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@
Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit
allen Funktionen des Gerdétes vertraut.

@
Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of the
device.

Avant de lire le mode d’emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous ensuite avec
toutes les fonctions de |'appareil.

QD @

Vouw v86r het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies van het
apparaat.

Przed przeczytaniem prosze roztozy¢ strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznad sig z wszystkimi
funkcjami urzgdzenia.

@

Pred ctenim si otevfete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.

€3

Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt entschieden.
Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthalt wichtige
Hinweise fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Be-
nutzen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fir die angegebenen Einsatz-
bereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

2

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Frittieren von Lebensmitteln und fir das
Zubereiten von Fondues mit Fett oder Brithe im privaten Haushalt konzipiert.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in privaten Haushalten be-
stimmt. Benutzen Sie es nicht gewerblich.

Benutzen Sie das Gerdt nur in trockenen Raumen und verwenden Sie es niemals
im Freien.

Dieses Gerdt ist nicht geeignet fir den Gebrauch ...
— in Kiichen firr Mitarbeiter in Léden, Biros und anderen gewerblichen
Bereichen,
- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen,

— in Frihstickspensionen.

/\ WARNUNG!
Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

Von dem Gerdt kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und/oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgemaf verwenden.
> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgemaBer Verwendung und/
oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen. Verwenden Sie das Gerdt
ausschlieBlich bestimmungsgeméfB. Die in dieser Bedienungsanleitung be-
schriebenen Vorgehensweisen einhalten. Anspriiche jeglicher Art wegen
Schaden aus nicht bestimmungsgeméBer Verwendung, unsachgeméBen
Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen Verdnderungen oder Verwendung
nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko tréigt allein
der Benutzer. Das Gerdt ist kein Kinderspielzeug.

DE | AT | CH



SILVERCREST’

Liefer

umfang und Transportinspektion
Das Gerét wird standardméBig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Mini-Fritteuse mit Fondue
® Frittierkorb und Haltegriff
® Fonduering
® 6 FonduespieBBe
® Bedienungsanleitung

1) Entnehmen Sie alle Teile des Gerdétes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

2) Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Aufkleber vom
Gerdt.

> Prisfen Sie die Lieferung auf Vollstéindigkeit und auf sichtbare Schéden.

> Bei einer unvollstédndigen Lieferung oder Schaden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel Service).

Entsorgung der Verpackung

QY

e

£

Die Verpackung schiitzt das Gerét vor Transportschéden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewdihlt und deshalb recyclebar.

Die Rickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gemé&f den érilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien
und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

> Heben Sie, wenn méglich, die Originalverpackung wahrend der Garantie-
zeit des Gerdtes auf, um das Gerét im Garantiefall ordnungsgeméB ver-
packen zu kdnnen.
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Gerdtebeschreibung/Zubehor

Permanent-Metallfilter
Frittier-Behdlter
Handgriffe
Kabelaufwicklung
Temperaturregler
Kontrollleuchte Ready
Kontrollleuchte Power
Ein-/Aus-Schalter (O/I)
Entriegelungstaste Deckel
Haltegriff

Frittierkorb

Fonduespief3e

DPOHB00000000CC

Fonduering

Technische Daten

Netzspannung 230V ~ (Wechselstrom), 50/60 Hz
Nennleistung 850 W
Fassungsvermégen Ol ca. 1,2 liter bis zur MAX-Markierung
Fassungsvermdgen festes Fett  ca. 1 kg
I Alle Teile dieses Gerdites, die mit Lebens-
QH mitteln in Berilhrung kommen, sind lebens-
mittelecht.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR!

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals
nass oder feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht ein-
geklemmt oder anderweitig beschadigt werden kann.

» Schlief3en Sie das Gerat an eine Netzsteckdose mit einer
Netzspannung von 230 V ~, 50/60 Hz an.

~ Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

@ Tauchen Sie das Gerdt mit der Netzleitung niemals

unter Wasser und reinigen Sie es auch nicht unter
flieBendem Wasser.

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt darf nicht von Kindern im Alter zwischen
0 und 8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerdt kann von
Kindern ab 8 Jahren und dariiber benutzt werden, wenn
sie standig beaufsichtigt werden. Dieses Gerat kann von
Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder be-
ziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern
junger als 8 Jahre fernzuhalten.

» Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer darf
nicht von Kindern durchgefihrt werden.

» Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Falls das Gerdat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerat
von qualifiziertem Fachpersonal Gberprifen und gegebenen-
falls reparieren.

~ Wahrend des Frittiervorgangs wird heif3er Dampf freigesetzt,
insbesondere, wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

~ Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstandig trocken sind, be-
vor Sie Ol oder flissiges Fett in die Fritteuse geben. HeiBes
Ol oder heiBes Fett spritzt sonst.

~ Trocknen Sie alle Lebensmittel sorgfdltig ab, bevor Sie sie in
die Fritteuse geben. HeiBes Ol oder heies Fett spritzt sonst.

~ Gehen Sie insbesonders mit gefrorenen Lebensmitteln vor-
sichtig um. Entfernen Sie alle Eisstiicke. Je mehr Eis sich noch
an den Lebensmitteln befindet, umso mehr spritzt das hei3e
Ol oder das heif3e Fett.

~ Teile des Gerdtes werden wahrend des Gebrauchs heif3.
Berihren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

~ Das Gerét sollte in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
aufgestellt werden, um ein Verschitten der heif3en Flissigkeit
zu vermeiden.

/A\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

» Schmelzen Sie Fettblocke niemals in der Fritteuse. Durch die
hohe Temperatur, die entsteht, solange das Fett noch nicht
das Heizelement bedeckt, kann das Heizelement beschadigt
werden oder es kommt zu einem Brand! Schmelzen Sie das
Fett vorher in einem Topf o. A.
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A\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

» Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Nédhe von heif3en
Oberfléchen.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals un-
beaufsichtigt.

& Achtung! Heif3e Oberflachel!

Benutzen Sie niemals Wasser zum Léschen der
Fritteuse!

~ Altes bzw. verschmutztes Fett oder Ol entziindet sich bei
Uberhitzung von selbst. Wechseln Sie das Ol oder Fett
rechtzeitig. Im Brandfall Netzstecker ziehen und brennendes
Fett oder Ol mit einer Decke ersticken.

~ Fullen Sie nie mehr Fett als bis zur MAX-Markierung und
nie weniger als bis zur MIN-Markierung in den Frittier-
Behalter ein. Achten Sie bei jedem Einschalten darauf, dass
geniigend Fett oder Ol in der Fritteuse ist.

~ Schalten Sie das Geréat niemals ein, wenn sich kein Ol
oder flissiges Fett darin befindet. Ansonsten kann das Gerét
Uberhitzen.

> Die Fritteuse ist nur zum Frittieren von Lebensmitteln geeignet.
Sie ist nicht fur das Kochen von Flussigkeiten konzipiert.

> Wenn Sie die Fondue-Funktion dieses Gerdtes benutzen,
beachten Sie, dass nur klassisches Fondue mit Ol/Fett
oder mit Brihe mit diesem Gerdt betrieben werden kann.
Benutzen Sie das Gerdt nicht um Schokoladen- oder
K&se-Fondue herzustellen.
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Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie die Fritteuse zum ersten Mal benutzen, reinigen Sie bitte die einzelnen
Teile grindlich und trocknen Sie sie sorgféltig ab (siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege”).

Acrylamidarme Zubereitung

Acrylamid ist ein méglicherweise krebserzeugender Stoff, der beim Frittieren von
stérkehaltigen Lebensmitteln durch Reaktionen mit Aminoséuren verstérkt gebildet
wird. Bei Temperaturen von mehr als 175 °C steigt die Bildung von Acrylamid
sprunghaft an.

Frittieren Sie daher stdrkehaltige Lebensmittel, wie zum Beispiel Pommes frites,
nach Maglichkeit nicht mit einer Temperatur von tber 170 °C. Das Frittiergut
sollte nur goldgelb anstatt dunkel oder braun frittiert werden. Nur so erreichen
Sie eine acrylamidarme Zubereitung.

o L3
Frittieren
Fir den Gebrauch in dieser Fritteuse empfehlen wir Frittierdl oder flissiges Frittier-
fett. Sie kdnnen auch festes Frittierfett benutzen. Lesen Sie hierzu erst das Kapitel
Festes Frittierfett”.

Vorbereitungen

1) Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene, stabile und hitze-

bestdndige Oberflache.

> Wenn Sie die Fritteuse unter die Dunstabzugshaube auf den Herd stellen
wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausgeschaltet ist.

2) Wickeln Sie das Netzkabel komplett von der Kabelaufwicklung @.
3) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @. Der Deckel springt auf.
4) Nehmen Sie den Frittierkorb ) heraus und befestigen Sie den Haltegriff @:

8 DE | AT | CH SFM 850 A4
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— Driicken Sie die Stébe des Haltegriffs ) etwas zusammen, so dass sich
die Haltebolzen von innen in die Osen am Frittierkorb @ schieben lassen:

— Losen Sie dann die zusammengedriickten Stébe des Haltegriffs @, so
dass die Haltebolzen durch die Osen ragen:

DE | AT | CH 9
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— Ziehen Sie den Haltegriff @ nach hinten, so dass dieser einrastet:

— Der Haltegriff @ sitzt nun fest am Frittierkorb (P.

> Verwenden Sie nur Ole oder Fette, die ausdriicklich als ,nicht schdumend”
gekennzeichnet und zum Frittieren geeignet sind. Diese Information finden
Sie auf der Verpackung oder dem Etikett.

> Vermischen Sie niemals verschiedene Fett- oder Olsorten! Die Fritteuse
kénnte Giberschdumen.

5) Befillen Sie den trockenen und leeren Frittier-Behdlter @ mit O, flissigem
oder geschmolzenem Fett (ca. 1,2 | Ol oder ca. 1 kg festes Fett).

> Filllen Sie nie mehr Fett oder Ol als bis zur MAX-Markierung und nie
weniger als bis zur MIN-Markierung in den Frittier-Behdlter @ ein.

STROMSCHLAGGEFAHR!

> Das Netzkabel darf nicht mit den heiBen Teilen der Fritteuse in Berihrung
kommen. Gefahr eines elektrischen Schlages!

6) Setzen Sie den Frittierkorb (P wieder ein.

7) SchlieBen Sie den Deckel, so dass dieser einrastet.

10 DE | AT | CH SFM 850 A4
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Lebensmittel frittieren

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie die Fritteuse niemals ohne Ol/Fett!

1) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

2) Stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ in die Position ,1”. Die Kontrollleuchte
Power @ leuchtet auf.

3) Drehen Sie den Temperaturregler @ auf die gewiinschte Temperatur. Das Ol
oder Fett wird auf die gewiinschte Temperatur erhitzt. Ist die eingestellte Tem-
peratur erreicht, leuchtet die Kontrollleuchte Ready @ auf.

> Wir empfehlen das Gerdt mindestens 10 -15 Minuten aufheizen zu lassen,
bevor Sie mit dem Frittieren beginnen.

Die korrekte Frittiertemperatur finden Sie auf der Packung des Frittierguts
oder im Kapitel ,Tabelle Frittierzeiten” in dieser Bedienungsanleitung.
Eine grobe Orientierung, welche Lebensmittel bei welcher Temperatur
frittiert werden sollten, geben lhnen die Abbildungen auf der Vorderseite
der Fritteuse:

Symbol Lebensmittel ~ Temperatur
__o\(Jc’ Garnelen 130 °C

@ Hihnchen 150 °C

Pommes frites o
@ (Frisch) 170°¢

Fisch 190 °C

Die genannten Werte sind nur Orientierungshilfen. Die Temperatur kann je
nach Beschaffenheit und persénlichem Geschmack variieren!

SFM 850 A4 DE | AT | CH 11
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/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Der Deckel und die Fritteuse sind wahrend des Frittiervorganges sehr heif.
Fassen Sie daher wahrend des Frittiervorganges nur die Griffe @ an! Ver-
brennungsgefahr! Benutzen Sie am besten Topfhandschuhe.

4) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @.
/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Seien Sie vorsichtig beim Befiillen des Frittierkorbes ! Dieser ist sehr heif3!

5) Nehmen Sie den Frittierkorb @ aus der Fritteuse. Geben Sie das Frittiergut
hinein. Der Frittierkorb @ darf dabei maximal so befiillt werden, dass das
Fillgut komplett von Fett bedeckt wird, wenn man den Frittierkorb @ in die
Fritteuse absenkt. Uberschreiten Sie zudem nicht die MAX-Markierung am
Frittierkorb @.

6) Senken Sie den Frittierkorb @) vorsichtig in das heiBe Ol oder Fett ab.
7) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel.

> Durch das Sichtfenster im Gerdtedeckel kdnnen Sie den Frittiervorgang
Uberwachen.

Festes Frittierfett

Um zu verhindern, dass das Fett spritzt und das Gerét zu heif3 wird, treffen Sie
bitte folgende VorsichtsmaBnahmen, wenn Sie festes Frittierfett benutzen:

B Bei Verwendung von frischem Fett, schmelzen Sie die Fetftblécke zunéichst
langsam bei kleiner Hitze in einem normalen Topf. GieBen Sie das ge-
schmolzene Fett vorsichtig in die Fritteuse. Stecken Sie erst dann den Netz-
stecker ein und schalten Sie die Fritteuse ein.

B Nach Gebrauch bewahren Sie die Fritteuse mit dem wieder erstarrten Fett
bei Raumtemperatur auf.

B Wenn das Fett zu kalt ist, kann es bei erneutem Schmelzen spritzen! Um dies
zu verhindern, stechen Sie mit einem Holz- oder Plastikstab einige Lécher in
das wieder fest gewordene Fett. Achten Sie darauf, dass die Beschichtung des
Frittier-Behdlters @ nicht beschédigt wird!

B Um das Fett zu schmelzen, stecken Sie den Netzstecker in die Netzsteckdose,
stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ in die Position ,|” und drehen Sie den
Temperaturregler @ auf 130°C. Die Kontrollleuchte Power @ leuchtet auf.

B Warten Sie, bis das gesamte Fett geschmolzen ist. Die Kontrollleuchte
Ready @ kann dabei immer wieder aufleuchten und erléschen. Stellen
Sie erst dann die gewiinschte Frittiertemperatur ein, wenn das gesamte Fett
geschmolzen ist.

12 DE | AT | CH
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Nach dem Frittieren

1)

2)

3)
4)

5)
6)

7)

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Fassen Sie niemals den Frittierkorb @ nach dem Frittieren an. Dieser ist sehr
heif}! Heben Sie den Frittierkorb @) nur an dem Haltegriff @ aus der Fritteuse!

Wenn das Frittiergut fertig ist, driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @,
so dass der Deckel aufspringt.

Heben Sie den Frittierkorb @ an und hdngen Sie ihn an den Rand des
Gerdites, so dass Uberschiissiges Fett abtropfen kann.

Drehen Sie den Temperaturregler @ auf Min.

Stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ in die Position ,O", um das Gerdt aus-
zuschalten.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Wenn das Frittiergut abgetropft ist, heben Sie den Frittierkorb @ vorsichtig aus
der Fritteuse.

Geben Sie das Frittiergut in eine Schissel oder ein Sieb (mit saugféhigem
Kichenpapier auslegen!).

Wenn Sie die Fritteuse nicht regelméaBig benutzen, empfiehlt es sich, das Ol nach
dem Erkalten in gut verschlossenen Flaschen, oder anderen Frittier-Behéltern,
vorzugsweise im Kihlschrank oder an einem anderen kishlen Ort aufzubewahren.
Befillen Sie die Flaschen durch ein feines Sieb, um Nahrungspartikel aus dem Ol
zu entfernen.

Fondue

Sie kdnnen diese Fritteuse als Fondue-Topf benutzen.

1)
2)

3)
4)

> Benutzen Sie dieses Gerdt nicht, um Schokoladen- oder Kasefondue herzu-
stellen!
Benutzen Sie ausschlieBlich Fett/Ol oder Brithe, um ein Fondue mit diesem
Gerdt zuzubereiten.

Bereiten Sie das Gerdt wie im Kapitel ,Vorbereitungen” beschrieben vor.

Offnen Sie den Geratedeckel und legen Sie den Fonduering @ auf den Rand
des Frittierbehdlters @ und schlieBen Sie den Geratedeckel wieder.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

Stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ in die Position ,I”. Die Kontrollleuchte
Power @ leuchtet auf.
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5) Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die gewiinschte Temperatur.
Bei klassischem Fondue mit Ol/Fett: Je nachdem, welche Art von Lebensmittel
Sie frittieren wollen, orientieren Sie sich dabei an der Tabelle im Kapitel
,Lebensmittel frittieren”.
Bei Fondue mit Brijhe: Stellen Sie eine Temperatur zwischen 90 und 110 °C
(ca. 100 °C) ein, die Brijhe sollte lediglich simmern (leicht kécheln).

6) Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, ffnen Sie den Gerdtedeckel.

7) Spiefen Sie die Lebensmittel auf die Fonduespiefe (B und stellen Sie die
FonduespieBe @ vorsichtig in den Frittierbehdlter @. In jeder Einkerbung am
Fonduering @ kann ein Fonduespief3 (B stehen.

Je nach Art und Gréf3e sind die aufgespieBten Lebensmittel nach wenigen
Minuten gar.

8) Entnehmen Sie vorsichtig den Fonduespie3 @ und I&sen Sie die gegarte
Speise. Sie kénnen dann weitere Lebensmittel auf den Fonduespief3 @
spiefen und in das heiBe Fett/die Brithe geben.

9) Wenn Sie das Fondue beenden wollen, drehen Sie den Temperaturregler @
auf Min, stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ auf die Position ,O” und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Frittierfett wechseln

Wechseln Sie das Ol erst, wenn es véllig erkaltet ist. Festes Fett muss gerade
noch flissig sein, so dass man es schitten kann.

1) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @ und nehmen Sie den Deckel ab
(siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”).

2) Entnehmen Sie den Frittierkorb (P.

3) Fassen Sie das Gerdt an den seitlichen Griffen @ an und gieBen Sie das Ol
oder Fett iiber die hintere linke Ecke, an der sich eine AusgieBkerbe (") be-
findet, in geeignete Behdliisse, zum Beispiel Flaschen. Benutzen Sie dafir am
Besten einen Trichter.

> In jeder Gemeinde oder Stadt ist die Entsorgung von Speisedlen oder -fetten
anders geregelt. Oft ist es nicht erlaubt, solche Ole oder Fette im normalen
Hausmiill zu entsorgen. Bitte informieren Sie sich bei lhrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung nach den Entsorgungsméglichkeiten.

4) Reinigen Sie alle Teile der Fritteuse griindlich, wie im Kapitel ,Reinigung und
Pflege” beschrieben.

5) Fillen Sie frisches Ol oder Fett in die Fritteuse, wie im Kapitel , Frittieren”
beschrieben.

14 DE | AT | CH
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Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Bevor Sie das Geréit reinigen, ziehen Sie immer den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Auf keinen Fall darf das Gerét in Flissigkeiten getaucht werden! Hier-
durch kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen und das
Gerdt beschadigt werden.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerét vor der Reinigung erst abkihlen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung keine &tzenden oder scheuernden Reinigungs-
mittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese kdnnen die
Oberfléiche des Gerdtes beschédigen!

Zur einfachen Reinigung, nehmen Sie die Fritteuse auseinander:

1) Offnen Sie die Abdeckung iber dem Permanent-Metallfilter @ und nehmen
Sie diesen heraus:

SFM 850 A4 DE | AT | CH 15
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16

2) Offnen Sie den Gerétedeckel. Driicken Sie mit einem Stab o. &. in die Lécher

an den Scharnierhalterungen an der Riickseite des Gerdites und ziehen Sie
den Gerétedeckel gleichzeitig nach oben aus den Scharnierhalterungen heraus:

— —/

m =N
A BN

3) Entnehmen Sie den Frittierkorb @.
| @ Den Frittierkorb @ kdnnen Sie in der Spiilmaschine reinigen.

Dieser ist spilmaschinengeeignet. Nehmen Sie hierfir jedoch den

Haltegriff @ ab.

> Vor dem ersten Gebrauch muss der Frittierkorb ) von Hand abgespiilt
werden. Bevor der Frittierkorb () in der Spilmaschine gereinigt werden
darf, muss dieser in Ol getaucht worden sein.
Trocknen Sie den Frittierkorb @ vor einer erneuten Benutzung gut ab.

B Sobald sich das Fett/Ol abgekiihlt hat, schiitten Sie es aus dem Frittier-

behélter @ (siehe Kapitel ,Frittierfett wechseln”).

B Reinigen Sie den Haltegriff @, den Permanent-Metallfilter @, die Fondue-

spieBe @ und den Fonduering (® in warmem Wasser mit einem milden
Spiilmittel. Spiilen Sie alle Teile dann mit klarem Wasser ab.

B Reinigen Sie das Gehduse und den Frittier-Behélter @ mit einem feuchten

Tuch. Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie
danach mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch griindlich nach, so dass
keine Spilmittelreste mehr im Frittier-Behdlter @ haften. Trocknen Sie das
Gehduse und den Frittier-Behdélter @ gut ab.
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Reinigen Sie den Gerdtedeckel in warmem Wasser mit einem milden Spiil-
mittel. Spiilen Sie diesen dann mit klarem Wasser ab.

Trocknen Sie den Gerétedeckel gut ab und stellen Sie ihn aufrecht auf die
Seite, so dass noch im Inneren des Deckels verbliebenes Wasser heraus-
laufen kann.

Achten Sie darauf, dass der Deckel vor einer erneuten Benutzung vollsténdig
trocken sein muss!

Reinigen Sie den Permanent-Metallfilter @ in warmem Wasser mit einem
milden Spiilmittel und spilen Sie diesen mit klarem Wasser ab.

4) Trocknen Sie dlle Teile vor dem Zusammenbauen gut ab.

5)

6)

Legen Sie den Permanent-Metallfilter @ wieder in die Mulde im Gerdtedeckel
und schlieBen Sie die Abdeckung iiber dem Permanent-Metallfilter @.

Stecken Sie den Gerdtedeckel wieder so auf das Gerdt, dass die Scharniere
in die Scharnierhalterungen an der Riickseite des Gerdites greifen und fest
sitzen.

> Andere Wartungsarbeiten sollten von einem autorisierten Fachbetrieb oder

dem Kundendienst durchgefiihrt werden.

Lagerung

1)

2)

3)

4)

Heben oder tragen Sie das Gerét mit Hilfe der seitlichen Handgriffe € am
Gehduse.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwicklung @ an der Riickseite des
Gerdtes. Stecken Sie einen der Stife des Netzsteckern in eines der Locher der
Kabelaufwicklung @, um den Netzstecker zu fixieren:

(G

Den Haltegriff @ des Frittierkorbes @ kénnen Sie zur Lagerung wieder ab-
montieren und in den Frittierkorb ) legen, so dass der Frittierkorb @ in die
Fritteuse gestellt werden kann.

Lagern Sie das Gerdt mit geschlossenem Gerétedeckel. So bleibt das Innere
der Fritteuse sauber und staubfrei.
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Tipps

Pommes frites selbst gemacht

B Kartoffeln, die zum Frittieren vorgesehen sind, sollten einwandfrei und nicht
angekeimt sein.

B Zum Frittieren sollten ,mehligkochende” oder ,vorwiegend festkochende”
Kartoffelsorten verwendet werden.

B Nach dem Schélen die Kartoffeln entsprechend der gewiinschten Zu-
bereitung zerkleinern (Streifen oder Scheiben).

B Wassern Sie die Kartoffeln vor der Weiterverwendung ca. eine Stunde.
Dadurch wird ein Teil des Zuckers, einem der Ausgangsprodukte fir die
Bildung von Acrylamid, herausgeldst.

B Lassen Sie die Kartoffeln sorgfdltig trocknen.

B Frittieren Sie selbst gemachte Pommes frites stets zweimal:

— erst 8 - 12 Minuten bei ca. 150 °C dann 3 - 4 Minuten bei 170 °C,
je nach gewiinschten Bréunungsgrad.

B Tiefgekihlte Pommes frites sind vorgekocht und miissen daher nur einmal
frittiert werden. Folgen Sie den Anweisungen auf der Packung.

Tiefkihlkost

18

Tiefgekiihltes Frittiergut (-16 bis -18 °C) kihlt das Ol oder Fett erheblich ab, brat
dadurch nicht schnell genug an und nimmt daher méglicherweise zu viel Ol oder
Fett auf. Um dies zu vermeiden, gehen Sie bitte wie folgt vor:

B Frittieren Sie keine gréfBeren Mengen auf einmal. Das Frittiergut darf maximal
bis zur Max-Markierung im Inneren des Frittierkorbes @ gefillt sein.

B Erhitzen Sie das Ol mindestens 15 Minuten, bevor Sie das Frittiergut hinein-
geben.

B Stellen Sie den Temperaturregler @ auf die in dieser Bedienungsanleitung
oder auf der Packung des Frittierguts angegebene Temperatur.

B Vorzugsweise lassen Sie Tiefkithlkost vor dem Frittieren bei Zimmertemperatur
antauen. Enffernen Sie so viel Eis und Wasser wie méglich, bevor Sie das
Frittiergut in die Fritteuse geben.

B Geben Sie das Frittiergut méglichst langsam und vorsichtig in die Fritteuse,
da Tiefkihlkost das heiBe Ol oder Fett abrupt und heftig zum Sprudeln
bringen kann.
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Wie Sie unerwiinschten Beigeschmack loswerden

Manche Nahrungsmittel, insbesondere Fisch, geben beim Frittieren Flissigkeit
ab. Diese Flissigkeiten sammeln sich im Frittieré| oder fett an und kénnen den
Geruch und Geschmack des nachfolgenden, im gleichen Ol oder Fett erhitzten,
Frittierguts beeintrdchtigen.

Gehen Sie wie folgt vor, um wieder geschmacklich neutrales Ol oder Fett zu
erhalten:

B FErhitzen Sie das Ol oder Fett auf ca. 150 °C und geben Sie zwei diinne
Scheiben Brot oder ein paar kleine Zweige Petersilie in den Frittierkorb ().

B Senken Sie den Frittierkorb @ in das Fett ab und schlieBen Sie den Deckel.

B Warten Sie, bis das Ol oder Fett nicht mehr sprudelt und entfernen Sie das
Brot bzw. die Petersilie mit einem Schaumléffel. Das Ol oder Fett ist nun
wieder geschmacksneutral.

Gesunde Erndhrung

Ernghrungswissenschaftler empfehlen die Verwendung von pflanzlichen Olen
und Fetten, die ungeséttigte FettsGuren (z. B. Linolséure) enthalten. Allerdings

verlieren diese Ole und Fette ihre positiven Eigenschaften schneller als andere
Sorten und missen daher &fter ausgewechselt werden.

Orientieren Sie sich an den folgenden Richtlinien:

B Wechseln Sie das Ol oder Fett regelmaBig. Wenn Sie mit der Fritteuse
hauptséchlich Pommes frites zubereiten und das Ol oder Fett nach jedem
Gebrauch durchseihen, kénnen Sie es 10- bis 12-mal verwenden.

B Verwenden Sie das Ol oder Fett jedoch nicht lénger als sechs Monate.
Beachten Sie bitte auch stets die Anweisungen auf der Verpackung.

B Generell lasst sich Ol oder Fett weniger lang verwenden, wenn Sie haupt-
saichlich proteinhaltige Lebensmittel wie Fleisch oder Fisch frittieren.

B Mischen Sie kein frisches Ol mit gebrauchtem.

B Wechseln Sie das Ol oder Fett, wenn es beim Erhitzen schaumt, einen
strengen Geschmack oder Geruch entwickelt oder wenn es dunkel wird
und /oder eine sirupartige Konsistenz entwickelt.

DE | AT | CH 19



SILVERCREST'

Tabelle Frittierzeiten

Die Tabelle gibt Beispiele an, welche Nahrungsmittel bei welcher Temperatur
frittiert werden miissen, und wie viel Frittierzeit Sie dazu benétigen. Falls die
Anweisungen auf der Verpackung des Frittierguts von dieser Tabelle abweichen,
folgen Sie bitte den Anweisungen auf der Verpackung.

Lebensmittel Temperatur (ca.)  Zeit in Minuten
Frikadelle (gefroren) 150 °C 2 - 5 Minuten
Schweinekoteletts (paniert) 150 °C 12 - 25 Minuten
Hihnchenportionen 3 .
el SBelel 150 °C 8 - 18 Minuten
Hihnchenportionen 150 °C 7 _17 Minuten

(kleine/mittlere Stiicke)

8 - 12 Minuten/

Pommes frites (frisch) 150 °C/170 °C 3 _ 4 Minuten

Pommes frites (gefroren] siche Angaben des  sieche Angaben des

Herstellers Herstellers
Scampis (frisch) 130 °C 2 - 5 Minuten
Pilze 170-190 °C 3 - 5 Minuten

> Bei den Gradangaben kann es zu geringfiigigen Temperaturabweichungen
kommen. Die in der oberen Tabelle genannten Werte sind Orientierungshilfen.
Sie beziehen sich auf eine Menge von ca. 150 - 200 Gramm. Je nach
Beschaffenheit der Lebensmittel kdnnen die Zeiten variieren.

> Der Frittierkorb @ darf héchstens bis zur Max-Markierung im Inneren mit
Frittiergut gefllt sein.
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Fehlerbehebung

PROBLEM MOGLICHE URSACHE MOGLICHE LOSUNGEN
Das Gerdt funktioniert  Das Gerdit ist nicht mit einer SchlieBen Sie das Gerdt an eine
nicht. Netzsteckdose verbunden. Netzsteckdose an.

oder Das Gerdt ist beschédigt. Wenden Sie sich an den Service.

Die Kontrollleuchte
Power @ leuchtet nicht.

Schalten Sie das Gerat am Ein-/

D St ist haltet. i
as Gerdt ist ausgeschalte Aus-Schalter @ ein.

. Die eingestellte Temperatur Warten Sie einige Minuten, bis
Die Kontrollleuchte = : . . .
. des Oles / Fettes ist noch nicht  die gewiinschte Temperatur er-
Ready @ leuchtet nicht. . g
erreicht. reicht ist.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben lassen, oder
wenn Sie andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich bitte an unseren Service.

Anhang

Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Gerat keinesfalls in den normalen Hausmiill. Dieses
Produkt unterliegt der européischen Richtlinie 2012/19/EU.
Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in
0 \

Verbindung.

@
Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei Ihrer

D
%A Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
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Garantie der KompernaB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Verkdufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original-
Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkis ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fir
Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung setzt voraus, dass
innerhalb der Drei-Jahres-Frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon)
vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Méngelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schaden
und Méngel missen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

22

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als VerschleifBteile angesehen werden kénnen oder fiir Beschadigungen
an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus, Backformen oder Teile die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschédigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&fBe Benutzung des Produkis sind alle in
der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung ihres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(z. B. IAN 12345) als Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Arfikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild, einer Gravur, auf
dem Titelblatt ihrer Anleitung (unten links) oder als Aufkleber auf der Rijck-
oder Unferseite.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann unter Beifigung des Kauf-
belegs (Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann
er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Service-Anschrift
Ubersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Software herunterladen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 315048

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

WWW. komperncss.com
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new appliance!

You have chosen a modern, high-quality product. These operating instructions
are part of the product. They contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please familiarise yourself with all
operating and safety instructions. This appliance may only be used as described
and for the purposes indicated. Please also pass these operating instructions on
to any future owner.

Intended use

26

This appliance is intended exclusively for deep-rying foods and for preparing
fondues with fat or stock in domestic households. This appliance is intended
solely for use in private households. Do not use it for commercial purposes.

Use the appliance only in dry places, and never use it outdoors.

This appliance is not infended for use ...

in staff kitchens in shops, offices and other commercial areas,
— by customers in hotels, motels and other residential facilities,
— in bed & breakfast accommodation,

- on agricultural estates.

/\ WARNING
Danger if not used as intended!

The appliance may be hazardous if used for any other purpose or manner
than that intended.

> Use the appliance only for its intended purpose.
> Observe the procedures described in these operating instructions.

NOTE

> Using the appliance for a purpose other than the intended purpose can be
dangerous. Use the appliance only for its intended purpose. Observe the
procedures described in these operating instructions. Claims of any kind for
damage resulting from misuse, incompetent repairs, unauthorised
modification or the use of unauthorised spare parts will not be accepted.
The risk shall be borne solely by the user. This appliance is not a children’s

plaything.
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Package contents and transport inspection
The appliance is supplied with the following components as standard:
® Mini Deep Fat Fryer with Fondue
Frying basket and handle
Fondue ring

°
°
® 6 fondue skewers
°

Operating instructions

1) Remove all parts of the appliance and the operating instructions from the box.

2) Remove all packaging materials and any adhesive labels from the appliance.

> Check the package for completeness and signs of visible damage.

> |f the package is not complete or has been damaged due to defective
packaging or transportation, contact the Service Hotline (see section
Service).

Disposal of the packaging

The packaging protects the appliance from transport damage. The packaging
materials are selected from the point of view of their environmental friendliness
and disposal technology and are therefore recyclable.

027 The recirculation of packaging into the material circuit saves on raw material and
%@ reduces the amount of waste generated. Dispose of packaging material that is

no longer needed according to the regionally established regulations.

Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.
Note the labelling on the packaging and separate the packaging material
components for disposal if necessary. The packaging material is labelled with
a abbreviations (a) and numbers (b) with the following meanings:

1-7: Plastics,

20-22: Paper and cardboard,

80-98: Composites.

NOTE

> If possible, keep the original packaging of the device for the entire duration of
the warranty period so that the device can be packed properly for return
shipment in the event of a warranty claim.
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Description of the appliance/accessories

DPOHB00000000CC

Permanent metal filter
Frying container
Handle

Cable retainer
Temperature control
Ready control lamp
Power control lamp
On/off switch (O/1)
Lid release button
Handle

Frying basket
Fondue skewers

Fondue ring

Technical details

28

Mains voltage
Rated power
Capacity for cooking oil

Capacity for solid fats

5t

GB | IE

230V ~ (alternating current), 50/60 Hz
850 W

approx. 1.2 litres to MAX marking
approx. 1 kg

All of the parts of this appliance that come
into contact with food are food-safe.
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Safety information

RISK OF ELECTRIC SHOCK

> Ensure that the power cable never becomes wet or damp
when the appliance is in use. Route the cable so that it
cannot be trapped or damaged in any way.

» Connect the appliance to a mains power socket supplying

a voltage of 230V ~, 50/60 Hz.

~ To prevent accidents, have defective plugs and/or power
cables replaced immediately by an authorised specialist
technician or our Customer Service department.

@ Never immerse the appliance and the cable in water,
and do not clean these components under running
water.

A\ WARNING! RISK OF INJURY!

~ This appliance must not to be used by children under the age
of 8. This appliance may be used by children aged 8 and
above if they are under constant supervision. This appliance
may be used by persons with limited physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge,
provided that they are under supervision or have been told
how to use the appliance safely and are aware of the
potential risks.

» The appliance and its connecting cable must be kept away
from children younger than 8 years old.

» Cleaning and maintenance may not be carried out by
children.

~ Provide a stable location for the appliance.

~ Do not operate the appliance if it has been dropped or is
damaged in any way. Have the appliance checked and/or
repaired by qualified technicians if necessary.
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A\ WARNING! RISK OF INJURY!

~ Hot steam is released during the deep-frying process,
especially when the lid is opened. Keep a safe distance
away from the steam.

~ Ensure that all parts are completely dry before pouring oil
or liquid fat into the deep fat fryer. Otherwise, hot oil or fat
could splatter out.

~ Carefully pat all foodstuffs dry before placing them in the
deep fat fryer. Otherwise, hot oil or fat could splatter out.

~ Be especially careful with frozen foodstuffs. Remove any ice
that may have formed on them. The more ice there is on the
foodstuff, the more the hot oil or fat will splatter.

~ Some parts of the appliance become very hot during
operation. Touching these may cause serious burns.

~ The appliance should be set up in a stable position using the
handles to avoid spillage of hot liquids.

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Do not use an external timing switch or a separate remote
control system to operate the appliance.

~ Never melt solid fat (fat in blocks) in the deep fat fryer. Due
to the high temperatures that are generated before the fat
covers the heating element, the heating element can be
damaged or there could be a fire! Melt the fat beforehand
in a saucepan or similar.

30 GB | IE



SILVERCREST’

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

~ Do not use the appliance near hot surfaces.

~ Never leave the appliance unattended while it is being used.

& Caution! Hot surface!

NEVER use water to extinguish a fire in the
deep fat fryer!

~ Old or dirty fats and oils can spontaneously ignite if
overheated. Change the oils or fats regularly. In the case of
a fire, remove the plug from the mains power socket and
smother the burning fat or oil with a damp towel or fire
blanket.

~ When filling the frying container with fat, never fill it to
above the MAX marking or to below the MIN marking.
Whenever you intend to switch the appliance on, first ensure
that there is sufficient oil or fat in the deep fat fryer.

~ Never switch the appliance on if there is no oil or liquid fat
in it. Otherwise the appliance may overheat.

~ This deep fat fryer is suitable only for frying foodstuffs. It is
not designed for cooking liquids.

~ If you use the fondue function on this appliance, bear in
mind that you can only do classic fondue with oil/fat or

stock. Do not use the appliance for chocolate or cheese
fondue.
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Before first use

Before you use the deep fat fryer for the first time, please clean all individual
components thoroughly and carefully dry them (see chapter “Cleaning and
care”).

Low-acrylamide cooking

Acrylamide is a possibly carcinogenic substance formed from a reaction with
amino acids when frying foodstuffs with a high starch content. The formation
of acrylamide increases dramatically at temperatures of more than 175°C.

You should therefore avoid frying foodstuffs with a high starch content, for
example chips, at temperatures above 170°C. The foodstuffs should only be
fried to golden-yellow, instead of dark or brown. This is the only way to achieve
low-acrylamide cooking.

Deep frying
We recommend cooking oil or liquid cooking fat for use in this deep fat fryer.

You can also use solid cooking fats. Read the chapter “Solid cooking fats” for
more information.

Preparations

1) Place the appliance on a horizontal, level, stable and heat-resistant surface.

NOTE

> If you wish to place the deep fat fryer below the cooker extraction hood,
ensure that the cooker is switched off.

2) Unwind all of the power cable from the cable retainer @.
3) Press the lid release button @. The appliance lid flips open.
4) Remove the frying basket @ and attach the handle @:
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— Press the handle rods () together so that the holding pins can be
inserted into the eyelets on the frying basket @:

— Loosen your grip on the pressed-together rods on the handle () so that
the holding pins project into the holes:

GB | IE 33



SILVERCREST'

— Pull the handle @ backwards so that it clicks into place:

— The handle @ is now seated firmly on the frying basket @.

> Only use oils or fats which are specifically labelled as nonfoaming and are
suitable for deep frying. This information is to be found on the packaging or

the label.

> Never mix different types of oil or fat! The deep fat fryer could froth over.

5) Fill the dry and empty frying container @ with cooking oil, liquid or molten fat
(about 1.2 litres of oil or about 1 kg of solid fat).

NOTE

> When filling the frying container @ with oil or fat, never fill it to above the
MAX marking or to below the MIN marking.

WARNING! RISK OF ELECTRIC SHOCK

> The power cable must not come into contact with the hot parts of the deep
fat fryer. Danger of electric shock!

6) Replace the frying basket (.
7) Close the lid so that it clicks into place.
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Frying foods
CAUTION! PROPERTY DAMAGE!
> Never operate the deep fat fryer without oil /fat!
1) Insert the plug into a mains power socket.

2) Set the on/off switch @ to the position “I”. The Power control lamp @ lights up.

3) Turn the temperature control @ to the desired temperature. The cooking oil or
the fat is now heated up to the required temperature. When the required
temperature has been reached, the Ready control lamp @ lights up.

> We recommend allowing the appliance to heat up for 10 - 15 minutes
before you start frying.

NOTE

The correct frying temperature is to be found either on the packaging of the
food to be deep-fried or in the "Table - frying times" in these operating
instructions. A rough guide as to which foods should be fried at which
temperature is provided by the figures on the front of the deep fat fryer:

Symbol Food Temperature
:_@ Prawns 130°C
@ Chicken 150°C

@ Chips (fresh) 170°C
Fish 190°C

The values given are only for guidance. The temperature can vary
depending on the properties of the foods and personal taste!
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/\ WARNING! RISK OF INJURY!
> The lid and the deep fat fryer become extremely hot during the deep-frying

process. Therefore, do not touch anything except the handles €@ during
deep-rying! Risk of burns! We recommend the use of oven gloves.

4) Press the lid release button @.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Take care when filling the frying basket @! It is extremely hot!

5) Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer. Add the food to be fried. The

frying basket @ may only be filled to the extent that the food is completely
covered with fat when the frying basket @ is lowered into the deep fat fryer.
Do not exceed the MAX marking on the frying basket (.

6) Carefully lower the frying basket @ into the hot oil or fat.
7) Close the appliance lid.

> The frying process can be monitored through the viewing window in the lid

of the appliance.

Solid cooking fats

36

To prevent fat from spraying and the appliance from becoming too hot, please
take the following precautions when using solid frying fat:

B When using fresh fat, start by melting the blocks of fat slowly, under low

heat, in a normal saucepan. Then carefully pour the molten fat into the deep
fat fryer. Only when this has been done should you insert the plug into a
mains power socket and switch the deep fat fryer on.

After use, store the deep fat fryer with the solidified fat at room temperature.

If the fat gets too cold, it could splatter out upon re-melting! To avoid this,
pierce a few holes in the solidified fat with a wooden or plastic skewer.
Ensure that you do not damage the frying container coating @.

To melt the fat, plug the appliance into the mains power socket, set the on/
off switch @ to the “I” position and turn the temperature control @ to
130°C. The Power control lamp @ lights up.

Wait until all of the fat has melted. The Ready control lamp @ may come on
and go out several times during this process. Do not set the desired frying
temperature until all of the fat has melted.
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After frying

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
> Never touch the frying basket @ directly ofter deep frying. It is extremely
hot! Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer only by the handles !
1) When the fried food is ready, press the lid release button @ so that the lid
pops open.
2) Lift the frying basket @ and hang it on the rim of the appliance so that excess
fat can drip off.
3) Turn the temperature control @ to MIN.
4) To switch the appliance off, set the on/off switch @ to the “O” position.

5) Pull the plug out of the power socket.

6) Once the fried food has dripped dry, lift the frying basket @ carefully out
of the deep fat fryer.

7) Tip the fried food into a bowl or a sieve (lined with absorbent kitchen paper!).

If you do not use the deep fat fryer regularly, it is advisable to store the cooled
oil in well-sealed bottles or other frying containers - preferably in the refrigerator
or a similar cool storage location. Fill the bottles through a fine sieve in order to
remove any food particles from the oil.

Fondue

You can use this deep fat fryer as a fondue pot.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not use the appliance to make chocolate or cheese fondues!
Use only fat/oil or stock when preparing a fondue with this appliance.

1) Prepare the appliance as described in the section “Preparations”.

2) Open the appliance lid and place the fondue ring @ on the edge of the
frying container @ and close the lid again.

3) Insert the plug info a power socket.
4) Set the on/off switch @ to the “I" position. The Power control lamp @ lights up.
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5) Set the temperature control @ to the desired temperature level.
For a classic fondue with oil/fat: use the table in the section “Frying foods” as
a guide depending on which type of food you want to fry.
For fondue with stock: Set a temperature between 90 and 110°C (around
100°C); the stock should just simmer (not boil).

6) When the set temperature has been reached, open the lid.

7) Skewer some food onto the fondue skewers @ and place the fondue
skewers B carefully into the frying contaisner @. You can place one
fondue skewer @ in each indentation on the fondue ring ®.

Depending on the type and size, the skewered food will be ready in a few
minutes.

8) Take out the fondue skewer @ carefully and remove the food. You can then
skewer more food onto the fondue skewer (B and lower it into the hot oil/
stock.

9) When you are finished with the fondue, turn the temperature control @ to
Min, set the on/off switch @ to the “O" position and pull the plug out of the
mains power socket.

Changing the cooking oil or fat

Do not change the oil until it has completely cooled down. Solid fats must still be
in a slightly liquid state so that they can be poured.

1) Press the lid release button @ and remove the lid (see chapter “Cleaning and
care”).

2) Remove the frying basket (.

3) Hold the appliance by the side handles € and pour out the oil or fat via the
rear left corner, which has a pouring notch (W), into suitable containers such
as bottles. Ideally, use a funnel to do this.

> The disposal of cooking oils and fats is regulated differently in every
community or town. Disposal of such oils or fats in the normal household
refuse is often prohibited. Make enquiries at your local community or fown
administration office about suitable disposal methods.

4) Thoroughly clean all parts of the deep fat fryer as described in the chapter
“Cleaning and care”.

5) Refill the deep fat fryer with fresh oil or fat as described in the chapter “Deep
frying”.
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Cleaning and care

WARNING! RISK OF ELECTRIC SHOCK

> Always remove the plug from the mains power socket before cleaning the
appliance.

Under no circumstances should the appliance be immersed in liquids!
This could result in a potentially fatal electric shock, and the appliance

could be damaged.

/\ WARNING! RISK OF BURNS!

> Allow the appliance to cool down completely before cleaning it.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> When cleaning the components, do not use aggressive or abrasive cleaning
agents or materials such as scouring milk or steel wool. These could damage
the upper surface of the appliance!

To simplify cleaning, dismantle the deep fat fryer:

1) Open the cover over the permanent metal filter @ and remove it:
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2) Open the appliance lid. Push a rod or similar into the holes on the hinge

mountings on the rear of the appliance and pull the lid up and out of the hinge
mountings at the same time

— —/

| ]

A B

3) Remove the frying basket (.

dishwasher-safe. However, remove the handle @ beforehand.

| @ The frying basket @ can be cleaned in the dishwasher. It is

NOTE

> Before first use, the frying basket @ must be rinsed by hand. Before
cleaning the frying basket @ in the dishwasher, it must be dipped info oil.
> Dry the frying basket @ well before re-use.

B As soon as the fat/oil has cooled down, tip it out of the frying container @
(see section “Changing the cooking oil or fat”).

B Clean the handle O, the permanent metal filter @), the fondue skewers @
and the fondue ring @ in warm water with a litfle mild washing-up liquid.
Afterwards, rinse all the parts off using clean water.

B Clean the housing and the frying container @ with a damp cloth. If required,
use a mild washing-up liquid on the cloth. Afterwards, wipe clean with a
cloth moistened only with water to ensure that no detergent remains in the
frying container @. Dry the housing and the frying container @ thoroughly.
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B Clean the appliance lid in warm water using a mild detergent. Rinse the
appliance lid off with clear water. Dry the appliance lid well and then place
it upright on its side so that any excess water sfill inside the lid can drain
away. Be aware that the lid must be completely dry before re-use!

B Clean the permanent metal filter @ in warm water with a little detergent,
then rinse it with clear water.

4) Dry all parts well before assembly.

5) Replace the permanent metal filter @ in the cavity in the device lid and close
cover over the permanent metal filter @.

6) Replace the lid on the appliance so that the hinges grip into the hinge supports
on the rear side of the appliance and sit firmly in place.

> Any other servicing should be performed by an authorized service
representative or Customer Service.

Storage
1) Lift or carry the appliance using the side handles @ on the housing.

2) Wrap the power cable around the cable retainer @ on the rear of the
appliance. Push one of the pins of the mains plug into one of the holes on the
cable retainer @ to hold the mains plug in place:

(G

3) The handle O of the frying basket @ can be removed for storage and laid in
the frying basket ( so that frying basket @ can be placed in the deep fat
fryer.

4) Store the appliance with the appliance lid closed. This will keep the inside of
the deep fat fryer clean and free of dust.
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Tips

Home-made chips

The potatoes you plan to fry should be in good condition and not germinating.

Use potato varieties that are suitable for frying, such as those that are
“floury” or “waxy”.

After peeling, cut the potatoes according to the intended preparation (chips
or wedges).

Soak the potatoes for about one hour prior to use. This will help remove part
of the sugar content, which is one of the constituent products for the formation
of acrylamide.

Carefully dry the potatoes.
Always fry home-made chips twice:

— first for 8 - 12 minutes at 150°C then for 3 - 4 minutes at 170°C,
depending on the desired degree of browning.

Deep-rozen chips are pre-cooked and thus only need to be fried once.
Follow the instructions on the packaging.

Deep-frozen foods

42

Deep-frozen foodstuffs (-16°C to -18°C) cool the oil or fat to a considerable
extent, because of this they do not sear fast enough and may therefore soak up
too much oil or fat. To avoid this, proceed as follows:

Do not attempt to deep-fry large amounts all at once. Do not fill the frying
basket @ to more than the maximum fill level marked on the inside of the
basket.

Heat the oil for at least 15 minutes before adding the frozen foods.

Adjust the temperature control @ to the temperature specified in these
operating instructions or on the food's packaging.

Preferably, allow the deep-frozen food to thaw at room temperature prior to
deeprying. Remove as much ice and water as possible before adding the
food into the deep fat fryer.

Always add foods as slowly and carefully as possible into the deep fat fryer,
as deep-frozen foods can cause the oil or fat to bubble violently and
abruptly.
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How to prevent unwanted aftertaste

Some foodstuffs, especially fish, release fluids when being deep-ried. These
fluids collect in the oil or fat and can impair the smell and taste of foods that are
deep-ried in the same oil or fat afterwards.

Proceed as follows to obtain neutral-+tasting oil or fat:

B Heat the fat or cil to 150°C and place two thin slices of bread or a couple
of small sprigs of parsley into the frying basket @.

B Lower the frying basket @ into the fat and close the lid.

B Wait until the oil or fat is no longer bubbling and remove the bread or parsley
with a skimmer. The oil or fat now has a neutral taste once again.

Healthy nutrition

Nutrition experts recommend the use of vegetable oils and fats containing
unsaturated fatty acids (e.g. linoleic acid). However, these oils and fats lose their
beneficial properties faster than other oils and must therefore be replaced more
frequently. Orient yourself on the following guidelines:

B Replace the oil or fat regularly. If you use the deep fat fryer mainly to
prepare chips and strain the oil or fat after every use, it can be used
10 to 12 times.

B However, do not use the oil or fat for longer than six months. Always follow
the instructions provided on the packaging.

B As a general rule, oils and fats cannot be used so often if you mainly
deep-ry protein-rich foods such as meat or fish.

B Do not mix fresh oil with used oil.

B Change the oil or fat if it foams on being heated, if it develops a strong taste
or odour, if it becomes dark and/or if it develops a syrupy consistency.
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Table - frying times

This table provides details of the temperatures at which specific foods must be
deep-fried and the deep-frying time required. If these details differ from those

shown on the packaging of the food to be deep-fried, please observe the
instructions provided on the packaging.

Food T‘?T::::::; € Time in minutes
Beefburger (frozen) 150°C 2 - 5 minutes
Pork chops (breaded) 150°C 12 - 25 minutes
Chicken pieces (large pieces) 150°C 8 - 18 minutes
Chicken pieces 150°C 7 - 17 minutes
(small/medium pieces)
Chips (fresh) 150°C/170°¢ B 12 minvles/
Chips (Frozen) see.mfanufq.ciurer's see .monuFasrurer's
information information
Scampi (fresh) 130°C 2 - 5 minutes

Mushrooms 170°C-190°C 3 - 5 minutes

> Minor temperature deviations from the temperatures specified may occur.
The values given in the table are intended for guidance. They refer to a
volume of approx. 150 - 200 grams. The times may vary, depending on the
properties of the foods.

> Do not fill the frying basket  up to more than the max. marking on the
inside.
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Troubleshooting
PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTIONS
The appliance is not The appliance is not connected  Connect the appliance fo
working. to a mains power socket. a mains power socket.
or The appliance is damaged. Geriiasiilis Ciritives

Service department.

The Power control lamp @

Switch on the appliance
does not light up.

The appliance is switched off. using the on/off switch ©.
The selected temperature for ~ Wait a few minutes until the
the cooking oil/fat has not required temperature has
been reached. been reached.

The Ready control lamp @
does not light up.

If the malfunction cannot be corrected using one of the suggestions above, or if you have
found some other kind of malfunction, please contact our Customer Service department.

Appendix

Disposal of the device

Never dispose of the appliance in your normal domestic waste.
This product is subject to the provisions of European Directive
2012/19/EU.
Dispose of the appliance via an approved disposal company or your municipal
waste facility. Please comply with all applicable regulations. Please contact your
waste disposal facility if you are in any doubt.
@

SR Your local community or municipal authorities can provide information on how

to dispose of the worn-out product.
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Kompernass Handels GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from the date of purchase. If this product
has any faults, you, the buyer, have certain statutory rights. Your statutory rights
are not restricted in any way by the warranty described below.

Warranty conditions

The validity period of the warranty starts from the date of purchase. Please keep
your original receipt in a safe place. This document will be required as proof of
purchase.

If any material or production fault occurs within three years of the date of purchase
of the product, we will either repair or replace the product for you at our discretion.
This warranty service is dependent on you presenting the defective appliance
and the proof of purchase (receipt) and a short written description of the fault
and its time of occurrence.

If the defect is covered by the warranty, your product will either be repaired or
replaced by us. The repair or replacement of a product does not signify the
beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs effected under the warranty.
This also applies to replaced and repaired components. Any damage and defects
present at the time of purchase must be reported immediately after unpacking.
Repairs carried out after expiry of the warranty period shall be subject to a fee.

Scope of the warranty

46

This appliance has been manufactured in accordance with strict quality guidelines
and inspected meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production faults. The warranty does not
extend to product parts subject to normal wear and tear or fragile parts such as
switches, batteries, baking moulds or parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has been damaged, improperly used
or improperly maintained. The directions in the operating instructions for the product
regarding proper use of the product are to be strictly followed. Uses and actions
that are discouraged in the operating instructions or which are warned against
must be avoided.

This product is intended solely for private use and not for commercial purposes.
The warranty shall be deemed void in cases of misuse or improper handling, use
of force and modifications / repairs which have not been carried out by one of
our authorised Service centres.
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please observe the following instructions:

B Please have the fill receipt and the item number (e.g. IAN 12345) available
as proof of purchase.

B You will find the item number on the type plate, an engraving on the front
page of the instructions (bottom left), or as a sticker on the rear or bottom of
the appliance.

B |f functional or other defects occur, please contact the service department
listed either by telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of charge to the service address
that will be provided to you. Ensure that you enclose the proof of purchase
(till receipt) and information about what the defect is and when it occurred.

You can download these instructions along with many other manuals,

product videos and software on www.lidlservice.com.

Service

Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

IAN 315048

Importer
Please note that the following address is not the service address. Please use the
service address provided in the operating instructions.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
DE-44867 BOCHUM
GERMANY

WWW. kompernoss.com
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Introduction

Félicitations pour I'achat de votre nouvel appareil |

Vous avez opté pour un produit moderne et de grande qualité. Le présent mode
d’emploi fait partie intégrante de ce produit. Il contient des remarques importantes
concernant la sécurité, 'vsage et la mise au rebut. Avant d'utiliser le produit, veuillez
vous familiariser avec toutes les consignes d'utilisation et de sécurité. N'utilisez
I'appareil que de la maniére indiquée et pour les domaines d'application spécifiés.
Si vous cédez le produit & un tiers, remettez-lui également tous les documents.

Usage conforme

50

Cet appareil est exclusivement concu pour frire des aliments et pour préparer des
fondues avec de I'huile ou du bouillon dans un cadre domestique privé. Cet
appareil est exclusivement réservé & un usage domestique. Veuillez ne pas I'utili-
ser & des fins professionnelles.

Utilisez cet appareil dans un local & I'abri de I'humidité, jamais & I'extérieur.

Cet appareil n'est pas destiné & une utilisation ...
— dans les cuisines pour les employés de magasins, bureaux et autres
secteurs commerciaux,
— par les clients dans les hétels, motels et autres établissements
d’hébergement,
— dans les pensions petit-déjeuner,

— dans les propriétés agricoles.

/\ ATTENTION !

Danger résultant d'un usage non conforme !

L'appareil peut présenter un danger en cas d'utilisation non conforme et/ou
d'usage différent.

> Utiliser 'appareil exclusivement de maniére conforme & sa destination.

> Respecter les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

REMARQUE

> Des dangers peuvent émaner de l'appareil en cas d'usage non conforme
et/ou d'usage différent. Utiliser l'appareil exclusivement de maniére
conforme & sa destination. Respecter les procédures décrites dans ce mode
d'emploi. Aucune réclamation ne sera prise en compte pour des dommages
résultant d'un usage du matériel non conforme & la destination, de répara-
tions effectuées incorrectement, de modifications non autorisées, ou encore
de 'utilisation de piéces de rechange non agréées. L'utilisateur assume seul
la responsabilité des risques encourus. L'appareil n’est pas un jouet pour les
enfants.
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Matériel livré et inspection apreés transport

L'appareil est livré équipé de série des composants suivants :
® Minifriteuse et fondue

® Panier & friture et poignée de maintien

® Support repose-fourchettes

® 6 fourchettes & fondue

® Mode d’emploi

1) Sortez du carton toutes les piéces de 'appareil et le mode d’emploi.

2) Retirez tous les matériaux d’emballage et les éventuels autocollants de
I'appareil.

REMARQUE

> Vérifiez si la livraison est au complet et ne présente aucun dégéat apparent.

> En cas de livraison incompléte ou de dommages résultant d'vn emballage
défectueux ou du transport, veuillez vous adresser & la ligne téléphonique
du service aprés-vente (voir le chapitre Service aprés-vente).

Elimination de I'emballage

QY

&Y

A

L'emballage protége |'appareil de tous dommages éventuels au cours du transport.
Les matériaux d’emballage ont été sélectionnés selon des critéres de respect de
I'environnement et de recyclage, de sorte qu'ils peuvent étre recyclés.

Le retour de I'emballage dans le cycle des matériaux permet d’économiser les
matiéres premiéres et réduit la formation de déchets. Recyclez les matériaux
d’emballage qui ne sont plus utilisés en conformité avec les régles locales en vigueur.

Eliminez I'emballage d'une maniére respectueuse de I'environnement.
Observez le marquage sur les différents matériaux d’emballage et triez-les
séparément si nécessaire. Les matériaux d'emballage sont repérés par des abré-
viations (a) et des numéros (b) qui ont la signification suivante :

1-7: Plastiques,

20-22 : Papier et carton,

80-98 : Matériaux composites.

REMARQUE

> Si possible, conservez I'emballage d'origine pendant la période de garantie
de l'appareil afin de pouvoir emballer ce dernier en bonne et due forme en
cas de recours en garantie.
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Description de I’appareil/accessoires

D0POHB600000000CFC

Filire métallique permanent
Cuve & friture

Poignées

Enroulement du cordon
Régulateur de température
Témoin lumineux Ready

Témoin lumineux Power
Interrupteur Marche/Arrét (O/1)
Bouton de déverrouillage du couvercle
Poignée de maintien

Panier & friture

Fourchettes & fondue

Support repose-fourchettes

Caractéristiques techniques

52

Tension secteur 230V ~ (Courant alternatif), 50/60 Hz
Puissance nominale 850 W

Capacité en volume d'huile  env. 1,2 litre jusqu'au repére MAX
Capacité en graisse solide  env. 1 kg

I Tous les éléments de cet appareil, entrant en
ggﬁ contact avec les aliments sont approuvés pour le
contact alimentaire.
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Consignes de sécurité

RISQUE D’ELECTROCUTION

> Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais mouillé
ou humide durant le fonctionnement. Disposez le cordon de
maniére & éviter qu'il ne soit ni endommagé, ni coincé.

» Raccordez l'appareil & une prise de courant & une tension
de 230V ~, 50/60 Hz.

» Faites immédiatement remplacer la fiche secteur ou le cordon
d'alimentation endommagé par des techniciens spécialisés
agréés ou par le service aprés-vente pour éviter tout risque.

@ Ne plongez jamais l'appareil dans |'eau avec le cordon
d'alimentation et ne le nettoyez pas non plus a l'eau cou-
rante.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

» Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants dgés de
0 & 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants &
partir de 8 ans & condition qu'ils soient sous surveillance
constante. Cet appareil peut étre utilisé par des personnes
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales ré-
duites ou un manque d'expérience et de connaissances,
condition qu'elles aient recu une supervision ou des instruc-
tions concernant |'vtilisation de l'appareil en toute sécurité et
qu'elles comprennent les dangers encourus.

~ Eloignez l'appareil et son cordon d'alimentation des enfants
dgés de moins de 8 ans.

~ Les enfants ne sont pas autorisés & effectuer le nettoyage et
'entretien utilisateur.

~ Veillez & ce que I'appareil soit posé sur une surface stable.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Si I'appareil est tombé ou est endommagé, ne le remettez
pas en service. Faites vérifier et, le cas échéant, réparer
I'appareil par des techniciens spécialisés et qualifiés.

> La friture dégage de la vapeur brilante, en particulier
lorsque vous ouvrez le couvercle. Respectez toujours une
distance de sécurité avec la vapeur.

~ Assurez-vous que toutes les piéces sont bien séches avant
de verser de I'huile ou de la graisse liquide dans la friteuse.
La graisse ou I'huile brilante risquerait sinon de projeter des
gouttelettes brilantes.

~ Séchez soigneusement tous les aliments avant de les mettre
dans la friteuse. La graisse ou I'huile brilante risquerait sinon
de projeter des gouttelettes brilantes.

~ Soyez particuliérement prudent avec les aliments surgelés.
Enlevez tous les morceaux de glace. Plus la quantité de
glace présente sur les aliments est importante, plus les
projections de gouttelettes d'huile ou de graisse brilante
s'accentuent.

~ Durant le fonctionnement, des parties de l'appareil deviennent
brilantes. Ne les touchez pas afin d'éviter toute brilure.

~ L'appareil doit étre placé dans une position stable & l'aide
des poignées pour éviter de renverser le liquide brilant.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE !

~ N'utilisez pas de minuterie externe ou de dispositif de
commande & distance pour faire fonctionner 'appareil.

> Ne faites jamais fondre de blocs de graisse dans la friteuse.
La température élevée générée tant que la graisse ne re-
couvre pas |'élément chauffant risque de I'endommager ou
de causer un incendie | Faites d'abord fondre la graisse
dans une casserole ou un récipient similaire.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE !

~ N'utilisez pas l'appareil & proximité de surfaces brilantes.

~ Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance durant son
fonctionnement.

& Attention | Surface brolante |

N‘utiliez jamais d’eau pour refroidir la friteuse !

~ La graisse ou I'huile usagée ou sale s'enflamme d'elle-méme
en cas de surchauffe. Changez réguliérement 'huile ou la
graisse. En cas d'incendie, débranchez la fiche secteur et
recouvrez d'une couverture la graisse ou |'huile qui s'est en-
flammée.

~ Ne mettez jamais plus de matiére grasse que le repére MAX
et jamais moins que le repére MIN dans la cuve a friture.
Vérifiez & chaque utilisation que la quantité de graisse ou
d'huile contenue dans la friteuse est suffisante.

~ Ne mettez jamais l'appareil en marche s'il ne contient pas
d'huile ou de graisse liquide. Dans le cas contraire, l'appa-
reil risque de surchauffer.

~ La friteuse est uniquement destinée & faire frire des aliments.
Elle n'est pas destinée & faire bouillir des liquides.

~ Lorsque vous utilisez la fonction fondue de cet appareil, no-
tez que cet appareil ne permet de faire qu'une fondue clas-
sique avec de I'huile/de la graisse ou du bouillon. N'utilisez
pas l'appareil pour des fondues au chocolat ou au fromage.
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Avant la premieére utilisation

Avant d'utiliser la friteuse pour la premiére fois, nettoyez et séchez soigneuse-
ment les différentes piéces (voir chapitre «Nettoyage et entretien»).

Préparation a faible teneur en acrylamide

L'acrylamide est une substance potentiellement cancérigéne qui se forme lors de
la friture d’aliments contenant de I'amidon par réaction avec les acides aminés.
La formation d’acrymalide augmente considérablement & des températures
supérieures a 175 °C.

Par conséquent, et dans la mesure du possible, ne faites pas frire d'aliments
contenant de |'amidon, comme les frites, & une température supérieure & 170° C.
Arrétez lorsque la préparation est bien dorée et avant qu’elle ne prenne une
couleur foncée ou brune. Cette précaution vous permet d’obtenir une prépara-
tion pauvre en acrylamide.

o
Frire
Nous recommandons d'utiliser de I'huile de friture ou de la graisse de friture
liquide dans cette friteuse. Vous pouvez aussi utiliser de la graisse de friture
solide. Lisez & ce sujet tout d’abord le chapitre «Graisse de friture solide».
Préparations

1) Posez I'appareil sur une surface horizontale, plane, stable et résistante & la
chaleur.

REMARQUE

> Si vous placez la friteuse sous la hotte aspirante, sur la cuisiniére, assurez-
vous que cette derniére est arrétée.

2) Déroulez I'ensemble du cordon d’alimentation de I'enroulement du cdble @.

3) Appuyez sur le bouton de déverrouillage du couvercle @. Le couvercle se
libére et s'ouvre.

4) Enlevez le panier & friture (D et fixez la poignée de maintien @ :
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— Comprimez quelque peu les tiges de la poignée de maintien () de sorte
que les boulons d'assemblage soient poussés de I'intérieur dans les
ceillets du panier & friture @ :

— Relachez ensuite les tiges comprimées de la poignée de maintien () de
sorte que les boulons d’assemblage pénétrent dans les ceillets :
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— Tirez la poignée de maintien { vers |'arriére de maniére & ce qu'elle
s’enclenche :

— La poignée de maintien ) est maintenant solidement fixée au panier &

friture @.

REMARQUES

> Utilisez uniquement des huiles ou des graisses signalées comme ne mous-
sant «pas» et convenant pour la friture. Cette information est indiquée sur
I'emballage ou sur 'étiquette.

> Ne mélangez jamais des huiles ou des graisses différentes | La friteuse
pourrait déborder.

5)  Une fois la cuve a friture @ séche et vide, remplissez-la d'huile, de graisse
liquide ou fondue (env. 1,2 | d'huile ou env. 1 kg de graisse solide).

REMARQUE

> Ne mettez jamais plus de matiére grasse ou d'huile au dela du repére MAX
et jamais moins que le repére MIN dans la cuve & friture @.

AVERTISSEMENT ! RISQUE D'ELECTROCUTION !

> Le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec les piéces
brilantes de la friteuse. Risque de choc électrique !

6)  Remettez le panier & friture ) en place.

7) Fermez le couvercle, de maniére & ce qu'il s’enclenche.
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Frire des aliments

ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> N'utilisez jamais la friteuse sans huile/graisse !

1) Branchez la fiche secteur dans une prise secteur.

2) Placez l'interrupteur Marche/Arrét @ en position «l». Le témoin lumineux

Power @ s'allume.

3) Réglez le régulateur de température @ sur la température souhaitée. L'huile
ou la graisse est amenée & la température souhaitée. Une fois la température
définie atteinte, le témoin lumineux Ready @ s'allume.

REMARQUE

> Nous recommandons de laisser chauffer 'appareil pendant 10 - 15 minutes
avant de commencer & faire frire.

REMARQUE

> La température de friture correcte est indiquée sur 'emballage de l'aliment &
frire ou dans le chapitre «Tableau des temps de friture» dans ce mode d'em-
ploi. Une orientation approximative indiquant quels aliments devraient étre
frits & quelle température, vous est donnée par les images se trouvant &

I'avant de la friteuse :

Symbole Aliments Température
__n\(Jc’ Crevettes 130°C
@ Poulet 150°C
B remie o
Poisson 190°C

> Les valeurs citées servent uniquement d'orientation. La température peut
varier selon la nature de |'aliment et les godts personnels !
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Le couvercle et la friteuse sont brilants pendant la friture. De ce fait, ne
touchez que les poignées @ lors de la friture | Risque de brilure !
Utilisez de préférence des maniques.

4) Appuyez sur le bouton de déverrouillage du couvercle @.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Soyez prudent lorsque vous remplissez le panier & friture @ ! Il est brilant !

5) Sortez le panier & friture @ de la friteuse. Ajoutez I'aliment & frire. Le panier &
friture @ doit au maximum étre rempli de maniére & ce que les aliments & frire
soient enfiérement recouverts de graisse lorsque I'on abaisse le panier & friture
® dans la friteuse. En outre, ne dépassez pas le repére MAX sur le panier &

friture .

6) Abasissez le panier a friture () avec précaution dans I'huile ou la graisse
chaude.

7) Fermez le couvercle de |'appareil.

REMARQUE

> Vous pouvez surveiller la friture & travers le hublot de contréle dans le cou-
vercle de l'appareil.

Graisse de friture solide

60

Pour éviter toute projection d'huile et un chauffage excessif de I'appareil, nous
vous recommandons de prendre les mesures de précaution suivantes en cas
d'usage de graisse de friture solide :

B Si vous utilisez de la graisse fraiche, faites tout d’abord fondre lentement les
blocs de graisse & feu doux dans une casserole normale. Versez doucement
la graisse fondue dans la friteuse. Branchez ensuite la fiche secteur et metftez
la friteuse en marche.

B Aprés utilisation, conservez & température ambiante la friteuse contenant la
graisse qui a durci entre-temps.

B Sila graisse est trop froide, elle risque de projeter des gouttelettes brilantes
en fondant & nouveau | Pour éviter cela, percez quelques trous dans la graisse
durcie, & I'aide d'une baguette en bois ou en plastique. Veillez & ce que le
revétement de la cuve & friture @ ne soit pas abimé |

B Pour faire fondre la graisse, branchez la fiche secteur dans la prise secteur et
placez l'interrupteur Marche/Arrét @ en position «I» et tournez le régulateur
de température @ sur 130 °C. Le témoin lumineux Power @ s'allume.

B Attendez que la graisse ait complétement fondu. Le témoin lumineux Ready @
s'allume et s'éteint au cours de I'opération. Ne réglez la température de friture
voulue que lorsque toute la graisse a fondu.
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Apreés la friture
/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Ne touchez jamais le panier & friture @ aprés avoir frit les aliments. Il est
brélant | Sortez le panier & friture ) uniquement en utilisant la poignée de
maintien @ de la friteuse !

1

Lorsque I'aliment & frire est prét, appuyez sur le bouton de déverrouillage du
couvercle @ de maniére & ce qu'il s'ouvre.

2

Soulevez le panier & friture @ et accrochezle au bord de I'appareil afin que
I'excés de graisse s'égoutte.

3) Réglez le régulateur de température @ sur Min.

4

Placez 'interrupteur Marche/Arrét @ en position «O» pour éteindre |'appareil.
5) Débranchez la fiche secteur de la prise secteur.

6

Lorsque I'aliment & frire est égoutté, levez doucement le panier & friture @ de
la friteuse.

7) Versez la friture dans un saladier ou une passoire (recouvert d'essuie-tout
absorbant 1).

Si vous n'utilisez pas régulierement la friteuse, il est recommandé de conserver
I'huile ou la graisse liquide une fois refroidie dans des bouteilles ou autres cuves &
friture convenablement fermées de préférence au réfrigérateur ou dans un endroit
frais. Utilisez un filtre & mailles fines pour remplir les bouteilles afin d’éliminer les
particules alimentaires de I'huile.

Fondue

Vous pouvez tiliser cette friteuse comme pot & fondue.

> N'utilisez pas cet appareil pour des fondues au chocolat ou au fromage !
Utilisez exclusivement de la graisse/ de I'huile ou du bouillon pour préparer
une fondue avec cet appareil.

1) Préparez I'appareil comme décrit au chapitre «Préparatifs».

2) Ouvrez le couvercle de |'appareil et placez le support repose-fourchettes ®
sur le bord de la cuve & friture @ et refermez le couvercle de |'appareil.

3) Branchez la fiche secteur dans une prise secteur.

4) Placez l'interrupteur Marche/Arrét @ en position «I». Le témoin lumineux
Power @ s'allume.
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5) Placez le régulateur de température @ sur le niveau de température souhaité.
Pour une fondue classique avec de I'huile/de la graisse : En fonction du type
d'aliment que vous souhaitez frire, orientez-vous au tableau du chapitre «Frire
des aliments».

Pour la fondue avec du bouillon : Réglez la température entre 90 et 110 °C
(env. 100 °C), le bouillon doit Iégérement frémir.

6) Une fois la température définie atteinte, ouvrez le couvercle de I'appareil.

7) Placez les aliments sur la fourchette & fondue @ et placez la fourchette &
fondue (B avec précaution dans la cuve & friture @. Chaque entaille du
support repose-fourchettes ® peut accueillir une fourchette & fondue @.

En fonction du type et de la taille, les aliments sur les fourchettes cuisent en
quelques minutes seulement.

8) Refirez avec précaution la fourchette & fondue @ et détachez les aliments cuits.
Vous pouvez ensuite placer d'autres aliments sur la fourchette & fondue (@ et les
plonger dans la graisse/ le bouillon brilant.

9) Lorsque vous souhaitez terminer la fondue, tournez le régulateur de tempéra-
ture @ sur Min, placez l'inferrupteur Marche/Arrét @ sur la position ,O” et
débranchez la fiche secteur de la prise secteur.

Remplacement de la graisse de friture

Attendez que I'huile soit complétement refroidie avant de la remplacer. La graisse
solide doit &tre encore un peu liquide afin de lui permettre d'étre transvasée.

1) Appuyez sur le bouton de déverrouillage du couvercle @ et enlevez le
couvercle (voir chapitre «Nettoyage et entretien»).

2) Retirez le panier & friture @.

3) Saisissez |'appareil au niveau des poignées € latérales et versez I'huile ou
la graisse par I'angle arrigre, sur laquelle (") se trouve le bec verseur, dans
des conteneurs adaptés, par exemple des bouteilles. Utilisez ici de préférence
un entonnoir.

REMARQUE

> La mise au rebut des huiles ou graisses alimentaires est réglementée
différemment dans chaque commune ou ville. Il est souvent interdit de jefer
ce genre d'huiles ou de graisses avec les ordures ménagéres normales.
Renseignez-vous auprés de votre municipalité pour connaitre les points de
collecte.

4) Nettoyez soigneusement toutes les piéces de la friteuse, comme indiqué au
chapitre «Nettoyage et entretiens.

5) Versez de I'huile ou de la graisse fraiche dans la friteuse, comme indiqué au
chapitre «Frire».

62 FR | BE



SILVERCREST’

Nettoyage et entretien

AVERTISSEMENT ! RISQUE D'ELECTROCUTION !

> Avant de nettoyer l'appareil, toujours retirer la fiche secteur de la prise de
courant.

L'appareil ne doit sous aucun prétexte étre plongé dans des liquides ! Il
peut en résulter un danger de mort par électrocution et I'appareil peut
étre endommaggé.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Laissez d'abord l'appareil refroidir avant le nettoyage.

ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> N'utilisez pas de nettoyant ou de produit agressif ou récurant sous forme de
liquide ou de laine d'acier par exemple. Ils risquent d'endommager la sur-
face de l'appareil |

Pour un nettoyage facile, démontez la friteuse :

1) Ouvrez le couvercle au-dessus du filire métallique permanent @ et retirezle :
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64

2) Ouvrez le couvercle de |'appareil. Appuyez avec une tige, ou autre, sur les

trous situés dans les fixations des charniéres au dos de I'appareil et retirez le
couvercle de I'appareil en méme temps par le haut hors des fixations de char-

— —/

niéres :

| ]

c——3y
c—3Jy
c—3
c—3y

3) Retirez le panier & friture @.

| @ Vous pouvez nettoyer le panier & friture P au lave-vaisselle. Il

convient au lavage au lave-vaisselle. Retirez cependant pour cela la
poignée de maintien .

REMARQUE

> Avant la premiére utilisation, le panier & friture @ doit étre lavé & la main. I
ne faut pas laver le panier & friture @ au lave-vaisselle tant qu'il n’a pas été
trempé dans |huile.

> Séchez bien le panier & friture @ avant de le réutiliser.

B Dés que la graisse/I'huile a refroidi, videz-la de la cuve & friture @ (voir
chapitre «Remplacement de la graisse de friture»).

B Nettoyez la poignée de maintien @, le filtre métallique permanent @ les
fourchettes & fondue @ et le support repose-fourchettes @ & I'eau chaude
avec un peu de liquide vaisselle doux. Rincez ensuite toutes les piéces &
I'eau claire.

B Nettoyez le corps et la cuve a friture @ avec un chiffon humide. Si néces-
saire, versez un peu de liquide vaisselle sur le chiffon. Essuyez ensuite bien
avec un chiffon humide de maniére & ce que plus aucun résidu de liquide
vaisselle ne colle dans la cuve & friture @. Séchez bien le corps et la cuve

a friture @.
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B Nettoyez de méme le couvercle de I'appareil & I'eau chaude avec un peu de
liquide vaisselle doux. Rincez ensuite & |'eau claire. Faites sécher le cou-
vercle de |'appareil et mettez-le droit sur le cét¢, afin que I'eau qui reste &
I'intérieur puisse s'écouler. N'oubliez pas que le couvercle doit étre entiérement
sec avant de pouvoir envisager de |'utiliser & nouveau !

B Nettoyez le filtre métallique permanent @ @& I'eau chaude avec un peu de
liquide vaisselle et rincezle & 'eau claire.

4) Séchez soigneusement toutes les piéces avant de les remonter.

5) Replacez le filire métallique permanent @ dans le creux du couvercle de
I'appareil et fermez le couvercle du filtre métallique permanent @.

6) Repositionnez le couvercle de I'appareil sur I'appareil, de maniére & ce que
les supports & charniéres s’enclenchent au dos de 'appareil et se positionnent
PP PP p
correctement.

REMARQUE

> Les autres travaux d’entretien doivent étre réalisés par un établissement
spécialisé ou par le service aprés-vente.

Entreposage
1) Soulevez ou portez 'appareil & I'aide des poignées latérales €@ situées sur le
corps.

2) Enroulez le cordon d'alimentation dans I'enroulement de cable @ au dos de
I'appareil. Enfichez |'une des fiches du connecteur dans I'un des trous de I'en-
PP
roulement du cordon @, pour fixer le connecteur :

(C—

3) La poignée de maintien ) du panier & friture @ se démonte pour la ranger et
pour la placer dans le panier & friture @ de maniére & ce que le panier &
friture @ puisse étre rangé dans la friteuse.

4) Entreposez |'appareil avec le couvercle fermé. L'intérieur de la friteuse reste
ainsi propre et sans poussiéres.
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Conseils

Cuisson de frites maison

Les pommes de terres destinées a la friture doivent étre parfaites et sans
germes.

Utilisez de préférence pour la friture des pommes de terres & chair farineuse
ou & chair ferme.

Une fois épluchées, les pommes de terres doivent étre découpées en fonction
de la préparation souhaitée (en batonnets ou en rondelles).

Faites tremper les pommes de terre pendant une heure environ avant utilisa-
tion. Cette opération dissout une partie du sucre contribuant & la formation
de l'acrylamide.
Séchez soigneusement les frites.
Faites frire vos frites «<maison» en deux temps :
- tout d'abord pendant 8 - 12 minutes & 150° C env., puis pendant
3 - 4 minutes & 170° C, en fonction du degré de dorage souhaité.

Les frites congelées sont précuites et ne nécessitent qu’une seule opération
de friture. Suivez les instructions figurant sur I'emballage.

Aliments congelés

66

Les aliments & frire congelés (entre -16 et-18 ° C) diminuent la température de
I'huile ou de la graisse, ce qui les empéche de cuire suffisamment et les fait ab-
sorber trop d’huile ou de graisse. Pour éviter cela, procédez comme suit :

B Ne faites pas frire de trop grandes quantités & la fois. L'aliment & frire peut étre
rempli au maximum jusqu’au repére Max & I'intérieur du panier & friture (.

B Réchauffez I'huile pendant 15 minutes au moins avant de verser les aliments
& frire.

B Réglez le régulateur de température @ sur la température de friture indiquée
sur I'emballage de I'aliment & frire ou dans le tableau accompagnant le
présent mode d’emploi.

H |l est recommandé de décongeler & température ambiante les aliments
congelés avant de les mettre & frire. Enlevez le maximum d'eau et de glace
avant d'ajouter les aliments & frire dans la friteuse.

B Ajoutez les aliments & frire lentement et doucement dans la friteuse car les
aliments congelés peuvent projeter brusquement et trés rapidement des
gouttes d'huile ou de graisse brilantes.
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Comment éliminer I’arriére-goit désagréable

Certains aliments tels que le poisson dégagent du liquide lors du processus de
friture. Ces liquides s'accumulent dans I'huile ou la graisse de friture et altérent
I'odeur et le godt de I'huile ou de la friture qui est ensuite chauffée dans la méme
graisse ou huile.

Procédez comme suit pour éliminer |'arriére-godt de I'huile ou de la graisse :

B Faites chauffer I'huile ou la graisse & 150°C env. et mettez deux tranches de
pain ou quelques petites branches de persil dans le panier & friture @.

B Abaissez le panier & friture (P dans la graisse et fermez le couvercle.

B Attendez que I'huile ou la graisse ne bouillonne plus et retirez le pain ou le
q 9 p p
persil & I'aide d'une écumoire. L'huile ou la graisse a retrouvé un golt neutre.

Alimentation saine

Les nutritionnistes recommandent d'utiliser des huiles et des graisses végétales
aux acides gras insaturés (I'huile de lin par exemple). Malgré cela, ces huiles et
graisses perdent plus rapidement que d’autres leurs qualités et doivent étre rem-
placées plus souvent. Suivez les régles suivantes :

B changez réguligrement |'huile ou la graisse. Si vous utilisez la friteuse princi-
palement pour les frites et que vous filtrez I'huile ou la graisse aprés chaque
utilisation, vous pouvez la réutiliser entre 10 et 12 fois.

B Ne conservez pas I'huile ou la graisse pendant plus de six mois. Suivez les
instructions figurant sur I'emballage.

B La durée d'utilisation de I'huile ou de la graisse est généralement plus courte
si vous préparez des fritures d’aliments contenant des protéines tels que la
viande ou le poisson.

B Ne mélangez pas de |'huile fraiche avec de I'huile usagée.

B Remplacez I'huile ou la graisse si elle forme de la mousse en chauffant, quelle
a un goit ou une odeur forte ou qu'elle prend une couleur foncée ou prend
la consistance d'un sirop.
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Tableau des temps de friture

Le tableau donne des exemples d'aliments, de la température & laquelle ils
doivent étre frits, et du temps de friture nécessaire. Si les instructions figurant sur
I'emballage de I'aliment sont différentes de celles indiquées dans ce tableau,
suivez les instructions données sur I'emballage.

Aliments Température (env.) Temps en minutes
Boulettes (congelées) 150°C 2 - 5 minutes
Cételettes de porc (panées) 150°C 12 - 25 minutes

Portions de poulet
(grands morceaux)

150°C 8 - 18 minutes

Portions de poulet (morceaux

de petite ou moyenne taille) ISEE 7S IATITES

Pommes frites (fraiches) 150°C/170°C 83__]‘21 2::8::/
Pommes frites (congelées) voirdle? ir;d.icorions voir les ind.icctﬁons
u fabricant du fabricant
Gambas (fraiches) 130°C 2 - 5 minutes
Champignons 170-190°C 3 - 5 minutes

REMARQUE

> De petites divergences de température peuvent apparaitre au niveau des
indications de degrés. Les valeurs mentionnées dans le tableau le sont & fitre
indicatif. Elles se rapportent par ex. & des quantités d'env. 150 - 200 grammes.
Les durées peuvent toutefois varier selon la nature des aliments.

> L'intérieur du panier a friture P peut au grand maximum étre rempli jusqu'a
la marque Max d'aliments & frire.
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Dépannage

PROBLEME CAUSE POSSIBLE SOLUTIONS POSSIBLES
L'appareil ne fonctionne L'appareil n'est pas branché  Branchez l'appareil sur une prise
pas. sur une prise de courant. secteur.

o L'appareil est endommagé Adressez-vous au service aprés-

vente.

La lampe ’remo‘ir;l L'aopareil est éteint Mettez en marche |‘appareil avec
Power @ ne sallume pas. Lapp : I'interrupteur Marche/Arrét @.

La température de I'huile/de  Patientez quelques minutes
la graisse réglée n'est pas  jusqu'a ce que la température
encore atteinte. souhaitée soit atteinte.

La lampe témoin
Ready @ ne s'allume pas.

Si vous ne parvenez pas & remédier aux pannes & |'aide des indications données ci-dessus ou si
vous constatez d'autres types de pannes, veuillez vous adresser & notre service aprés-vente.

Annexe
Mise au rebut de I'appareil

L’appareil ne doit jamais étre jeté dans la poubelle domestique
normale. Cet appareil est soumis aux impératifs de la directive
européenne 2012/19/EU.

Remettez |'appareil destiné au recyclage & une entreprise spécialisée ou au
centre de recyclage de votre commune. Respectez la réglementation en vigueur.
En cas de doutes, contactez votre organisme de recyclage.

) Renseignez-vous auprés de votre commune pour connditre les possibilités de

%A mise au rebut de votre appareil usagé.
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Garantie de Kompernass Handels GmbH

Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date d’achat. Si ce produit venait &
présenter des vices, vous disposez de droits légaux face au vendeur de ce produit.
Vos droits légaux ne sont pas restreints par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date de I'achat. Veuillez bien conserver le tic-
ket de caisse d'origine. Ce document servira de preuve d’achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, un vice de
matériel ou de fabrication venait & apparditre, le produit sera réparé ou remplacé
gratuitement par nos soins, selon notre choix. Cette prestation de garantie néces-
site dans un délai de trois ans la présentation de 'appareil défectueux et du
justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que la description bréve du vice et du
moment de son apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le produit réparé ou un
nouveau produit en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne débute avec
la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette disposition
s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déja présents & |'achat doivent étre signalés immédiatement
aprés le déballage. Toute réparation survenant aprés la période sous garantie
fera I'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

70

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément & des directives de qualité
strictes et consciencieusement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de garantie est valable pour des vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux pigces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait &tre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de pigces fragiles, par ex. connecteur, accu, moules ou piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé ou entretenu de
maniére non conforme. Toutes les instructions listées dans le manuel d'utilisation
doivent étre exactement respectées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d'utilisation, ou
dont vous étes avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé et ne convient pas & un usage
professionnel. La garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et inapproprié,
d'usage de la force et en cas d'intervention non réalisée par notre centre de
service aprés-vente agréé.
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Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez suivre les
indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et la
référence article (par ex. IAN 12345) en tant que justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique, une gravure, sur la
page de garde de votre manuel d'utilisation (en bas & gauche) ou sous
forme d'autocollant au dos ou sur le dessous.

Bl Si des erreurs de fonctionnement ou d'autres vices venaient & apparaitre,
veuillez d’abord contacter le département service clientéle cité ci-dessous
par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme étant défectueux
en joignant le ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste le vice et
quand il est survenu, sans devoir |'affranchir & I'adresse de service aprés-
vente communiquée.

Sur www.lidlservice.com, vous pouvez télécharger ce manuel ainsi que
beaucoup d'autres, des vidéos produit et logiciels.

Service aprées-vente

Service France

Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr

Service Belgique

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

IAN 315048

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante nest pas une adresse de
service aprés-vente. Veuillez d'abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
ALLEMAGNE

WWW. komperncss.com
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Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat!

U hebt hiermee gekozen voor een modern en hoogwaardig product. De gebruiks-
aanwijzing maakt deel vit van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en afvoer. Lees alle bedienings- en veiligheidsaanwijzingen
voordat u het product in gebruik neemt. Gebruik het product vitsluitend op de
voorgeschreven wijze en voor de aangegeven doeleinden. Geef alle documenten
mee als u het product doorgeeft aan een derde.

Gebruik in overeenstemming met bestemming

74

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor het frituren van levensmiddelen en het
bereiden van fondue met vet of bouillon in het privé-huishouden. Dit apparaat is
vitsluitend bestemd voor gebruik in privéhuishoudens. Gebruik het apparaat niet
bedrijfsmatig.

Gebruik het apparaat alleen in droge ruimtes en gebruik het nooit in de openlucht.
Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik...
— in keukens voor werknemers in winkels, kantoren en andere bedrijfsruimtes,
— door klanten in hotels, motels en andere verblijfsruimtes,
— in B&B’s (bed and breakfast),

— in landbouwbedrijven.

/\ WAARSCHUWING

Gevaar door gebruik dat niet in overeenstemming is met de
bestemming!

Gebruik dat niet in overeenstemming is met de bestemming en/of andersoortig
gebruik kan gevaarlijk zijn.

> Gebruik het apparaat uitsluitend conform de bestemming.
> Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures op.

> Er kan gevaar van het apparaat vitgaan bij gebruik dat niet in overeenstem-
ming is met de bestemming en/of andersoortig gebruik. Gebruik het appa-
raat uitsluitend in overeenstemming met de bestemming. Volg de in deze
gebruiksaanwijzing beschreven procedures op. De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor schade als gevolg van gebruik dat niet in overeen-
stemming is met de bestemming, onvakkundige reparaties, veranderingen
die ongeoorloofd zijn uitgevoerd of gebruik van reserveonderdelen die niet
zijn toegelaten. Het risico is vitsluitend voor de gebruiker. Het apparaat is
geen kinderspeelgoed.

NL | BE



SILVERCREST’

Inhou
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d van het pakket en inspectie na transport
Het apparaat wordt standaard met de volgende componenten geleverd:
® Mini friteuse met fondue

Frituurmand

Fonduering

°
°
® 6 fonduevorken
°

Gebruiksaanwijzing

1) Haal alle onderdelen van het apparaat en de gebruiksaanwijzing uit de doos.

2) Verwiider alle verpakkingsmaterialen en eventuele efiketten van het apparaat.

> Controleer of het pakket compleet is en of er sprake is van zichtbare schade.

> Neem contact op met de Service-Hotline (zie het hoofdstuk Service) als
het pakket niet compleet is, of indien er sprake is van schade door gebrekkige
verpakking of transport.

pakking afvoeren

De verpakking beschermt het apparaat tegen transportschade. De verpakkings-
materialen zijn niet schadelijk voor het milieu. Ze zijn gekozen op grond van
milieuvriendelijkheid en daarom recyclebaar.

Het terugvoeren van de verpakking in de materiaalkringloop helpt grondstoffen
besparen en reduceert de afvalberg. Voer verpakkingsmateriaal dat u niet meer
nodig hebt af conform de plaatselijk geldende voorschriften.

Voer de verpakking af conform de milieuvoorschriften.

Let op de aanduiding op de verschillende verpakkingsmaterialen en voer ze zo
nodig gescheiden af. De verpakkingsmaterialen zijn voorzien van afkortingen (a)
en cijfers (b) met de volgende betekenis:

1-7: kunststoffen,

20-22: papier en karton,

80-98: composietmaterialen.

> Bewaar, indien mogelijk, de originele verpakking gedurende de garantie-
periode van het apparaat, om het apparaat bij een garantiekwestie volgens
de voorschriften te kunnen verpakken.
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Apparaatbeschrijving/accessoires

Permanent metalen filter
Frituurreservoir
Handgreep

Kabelspoel
Temperatuurregelaar
Indicatielampije Ready
Indicatielampije Power
Aan-/uitknop (O/1)
Ontgrendelknop van het deksel
Handgreep

Frituurmand

Fonduevorken

DPOHB00000000CC

Fonduering

Technische gegevens

Netspanning 230V ~ (wisselstroom), 50/60 Hz
Nominaal vermogen 850 W
Capaciteit olie ca. 1,2 liter tot de markering MAX.
Capaciteit vast vet ca. 1 kg
I Alle delen van het apparaat die in
QH aanraking komen met levensmiddelen, zijn

levensmiddelveilig.
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

~ Let erop dat het snoer nooit nat of vochtig wordt wanneer
het apparaat in bedrijf is. Leg het snoer zo neer dat het niet
beklemd raakt of anderszins beschadigd kan raken.

» Sluit het apparaat aan op een stopcontact met een net-

spanning van 230V ~, 50/60 Hz.

> Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door
erkend en vakkundig personeel of door de klantenservice
vervangen, om risico's te vermijden.

@ Dompel het apparaat met het snoer nooit onder in
water en reinig het ook niet onder stromend water.

A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen van
0 tot 8 jaar. Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar, mits zij onder toezicht staan. Dit apparaat
mag worden gebruikt door personen met beperkte fysieke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring
en/of kennis, mits ze onder toezicht staan of over het veilige
gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit
resulterende gevaren hebben begrepen.

» Houd het apparaat en het bijbehorende snoer buiten bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

> Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen.

» Zorg voor een veilige stand van het apparaat.

» Als het apparaat gevallen of beschadigd is, mag u het
niet verder gebruiken. Laat het apparaat door deskundig
personeel nakijken en eventueel repareren.
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A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Tij{dens het frituren komt hete damp vrij, met name als u het
deksel opent. Neem een veilige afstand tot de damp in
acht.

~ Controleer of alle onderdelen volledig droog zijn voordat
u olie of vloeibaar vet in de friteuse doet. Hete olie en heet
vet kunnen anders spatten.

~ Droog alle levensmiddelen zorgvuldig af, voordat u die in
de friteuse doet. Hete olie en heet vet kunnen anders spatten.

» Ga vooral voorzichtig om met bevroren levensmiddelen.
Verwijder alle stukken ijs. Hoe meer ijs zich nog op de
levensmiddelen bevindt, des te erger spat de hete olie of
het hete vet.

~ Delen van het apparaat kunnen tijdens het gebruik heet
worden. Raak deze niet aan om brandwonden te vermijden.

~ Het apparaat dient met behulp van de handgrepen te
worden geplaatst op een stabiele ondergrond om morsen
van de hete vloeistof te voorkomen.

/A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

~ Gebruik geen externe timer of een apart afstandsbedie-
ningssysteem om het apparaat aan te sturen.

~ Smelt nooit blokken vet in de friteuse. Door de hoge tempe-
ratuur die ontstaat, zolang het vet het verwarmingselement
nog niet bedekt, kan het verwarmingselement worden be-
schadigd of kan er brand ontstaan! Smelt het vet eerst in
een pot o.i.d.
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/A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

~ Gebruik het apparaat niet in de buurt van hete oppervlakken.
~ Laat het apparaat nooit zonder toezicht als het in werking is.

& Let op! Heet oppervlak!

Gebruik nooit water om de friteuse te blussen!

~ Oud, resp. vervuild vet of oude vervuilde olie kan bij over-
verhitting vanzelf ontbranden. Ververs olie of vet op tijd. In
het geval van brand de netstekker uit het stopcontact halen
en brandend vet of olie afsluiten van lucht met een deksel.

» Vul het frituurreservoir nooit met meer vet dan tot de marke-
ring MAX en nooit met minder vet dan tot de markering
MIN. Controleer steeds als u de friteuse inschakelt of er
zich genoeg vet of olie in bevindt.

~ Zet het apparaat nooit aan als er zich geen olie of vloeibaar
vet in bevindt. Anders kan het apparaat oververhit raken.

~ De friteuse is uitsluitend geschikt voor het frituren van
levensmiddelen. Zij is niet ontwikkeld voor het koken van
vloeistoffen.

~ U dient er rekening mee te houden dat u met de fondue-
functie van dit apparaat vitsluitend op de klassieke manier
kunt fonduen met olie/vet of bouillon.
Gebruik het apparaat niet om te fonduen met chocola of
kaas.
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Voor het eerste gebruik

Macak, voordat u de friteuse voor de eerste keer gebruikt, de afzonderlijke onder-
delen goed schoon en droog ze zorgvuldig af (zie het hoofdstuk ,Reiniging en
onderhoud”).

Acrylamide-arme bereiding

Acrylamide is een mogelijk kankerverwekkende stof, die bij het frituren van zet-
meelhoudende levensmiddelen versneld wordt gevormd door een reactie met
aminozuren. Bij temperaturen van meer dan 175°C neemt de vorming van
acrylamide abrupt toe.

Frituur daarom zetmeelhoudende levensmiddelen, zoals patat frites, indien
mogelijk bij een temperatuur die niet hoger is dan 170°C. Het gefrituurde voed-
sel dient slechts goudgeel te worden in plaats van donker of bruin. Alleen op die
manier wordt het voedsel acrylamide-arm bereid.

Frituren

Voor gebruik in deze friteuse adviseren wij frituurolie of vioeibaar frituurvet.
U kunt ook vast frituurvet gebruiken. Lees in dat geval eerst het hoofdstuk ,Vast
frituurvet”.

Voorbereidingen

1) Zet het apparaat op een horizontaal, vlak, stabiel en hittebestendig
opperviak.

> Als u de friteuse onder de afzuigkap op de kookplaat wilt zetten, controleer
dan eerst of de kookplaat is uitgeschakeld.

2) Rol het snoer helemaal van de kabelspoel @ of.
3) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @. Het deksel springt open.

4) Neem de frituurmand @ uit het apparaat en bevestig de handgreep @ aan
de frituurmand:
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— Druk de staven van de handgreep O wat samen, zodat de houder-
pennen aan de binnenkant in de ogen van de frituurmand @ kunnen
worden geschoven:

— Laat dan de samengedrukte staven van de handgreep (@ los, zodat de
houderpennen door de gaten steken:
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— Trek de handgreep @ naar achteren, zodat die vastklikt:

— De handgreep (O zit nu vast aan de frituurmand .

> Gebruik uitsluitend olie of vet waarvan nadrukkelijk wordt aangegeven dat
het niet schuimt en geschikt is om mee te frituren. Deze informatie staat op
de verpakking of het efiket.

> Meng nooit verschillende soorten vet en olie! De friteuse kan door schuim-
vorming overlopen.

5) Vul het droge en lege frituurreservoir @ met olie, vloeibaar of gesmolten vet
(ca. 1,2 | olie of ca. 1 kg vast vet).

> Vul het frituurreservoir @ nooit met meer vet of olie dan tot de markering
MAX en nooit met minder dan tot aan de MIN-markering .

WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

> Het snoer mag niet in aanraking komen met hete onderdelen van de friteuse.
Gevaar voor een elekirische schok!

6) Plaats de frituurmand @ weer in de friteuse.

7) Sluit het deksel totdat het vastklikt.
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Levensmiddelen frituren

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik de friteuse nooit zonder olie/vet!

1) Steek de stekker in een stopcontact.

2) Zet de aan-/uvitknop @ op de stand “I”. Het indicatielampje Power @ gaat
branden.

3) Draai de temperatuurregelaar @ op de gewenste temperatuur. De olie of het
vet wordt op de gewenste temperatuur verhit. Als de ingestelde temperatuur
bereikt is, gaat het indicatielampije Ready @ branden.

> Het verdient aanbeveling het apparaat minstens 10 - 15 minuten heet te
laten worden voordat u begint te frituren.

De juiste temperatuur voor het frituren staat op de verpakking van de te
frituren levensmiddelen of in het hoofdstuk "Tabel frituurtijden" in deze
gebruiksaanwijzing. Een grove oriéntatie, welke levensmiddelen op welke
temperatuur moeten worden gefrituurd, krijgt u door de afbeeldingen op de
voorzijde van de friteuse:

Symbool Levensmiddel  Temperatuur
__n\(Jc‘ Garnalen 130 °C

@ Kip 150 °C

Patates frites 170 °C
(vers)

Vis 190 °C

De genoemde waarden zijn slechts oriéntatiehulpmiddelen. De temperatuur
kan variéren naar gelang kwaliteit en persoonlijke smaak!
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/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Het deksel en de friteuse zijn tijdens het frituren zeer heet. Pak daarom fij-
dens het gebruik uitsluitend de handgrepen @ vast! Verbrandingsgevaar!
Het is raadzaam om ovenwanten te dragen.

4) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @.
/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Wees voorzichtig bij het vullen van de frituurmand @! Deze is erg heet!

5) Neem de frituturmand @ vit de friteuse. Doe de te frituren levensmiddelen in
de frituurmand. De frituurmand @ mag daarbij maximaal zover worden ge-
vuld dat de te frituren levensmiddelen helemaal onder het vet staan wanneer
u de frituurmand @ in de friteuse plaatst. Overschrijd daarbij niet de MAX-
markering op de frituurmand .

6) Laat de frituurmand @ voorzichtig zakken in de hete olie of het hete vet.

7) Sluit het deksel van het apparaat.

> Door het kijkvenster in het deksel van het apparaat kunt u het frituren obser-
veren.

Vast frituurvet
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Om te voorkomen, dat het vet spat en het apparaat te heet wordt, neemt u de
volgende voorzorgsmaatregelen, als u vast frituurvet gebruikt:

B Als u vers vet gebruikt, smelt u de brokken vet eerst langzaam op een matig
vuur in een gewone pan. Giet het gesmolten vet voorzichtig in de friteuse.
Steek pas daarna de stekker in het stopcontact en schakel de friteuse in.

B Na gebruik bewaart u de friteuse met het vet dat weer is gestold op kamer-
temperatuur.

B Als het vet te koud wordt, kan het bij opnieuw smelten gaan spatten! Om dat
te voorkomen kunt u met een houten of plastic staaf een paar gaten in het
gestolde vet prikken. Let erop dat de coating van het frituurreservoir @ niet
beschadigd raakt!

B Om het vet te smelten, steekt u de stekker van het apparaat in het stopcontact,
zet u de aan-/uitknop @ op de stand “I” en draait u de temperatuurregelaar @
naar 130 °C. Het indicatielampje Power @ gaat branden.

B Wacht totdat al het vet gesmolten is. Het indicatielampje Ready @ kan daar-
bij steeds weer oplichten en uitgaan. Stel pas de gewenste frituurtemperatuur
in, als het hele vet is gesmolten.
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Na het frituren

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Pak de frituurmand @ nooit vast na het frituren. Deze is erg heet! Til de
frituurmand @ vitsluitend aan de handgreep @ uit de friteuse op!

1) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @ zodat het deksel openspringt
als de te frituren levensmiddelen klaar zijn.

2) Til de frituurmand @ op en hang de mand aan de rand van de friteuse, zodat
het overtollige vet van de gefrituurde levensmiddelen kan druipen.

3) Draai de temperatuurregelaar @ naar Min.
4) Zet de aan-/uvitknop @ op de stand “O” om het apparaat uit te schakelen.
5) Haal de stekker uit het stopcontact.

6) Til de frituurmand @ voorzichtig uit de friteuse als het frituurvet van de levens-
middelen is gedropen.

7) leeg de gefrituurde levensmiddelen op een schaal of in een vergiet (met vocht-
absorberend keukenpapier!).

Als u de friteuse niet regelmatig gebruikt, wordt aanbevolen de olie na het afkoelen
in goed gesloten flessen of andere frituurreservoirs op te slaan, bij voorkeur in de
koelkast of op een andere koele plaats. Vul de flessen via een fijne zeef om
voedselresten uit de olie op te vangen.

Fondue

U kunt deze friteuse gebruiken als fonduepan.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik het apparaat niet om te fonduen met chocola of kaas. Gebruik
vitsluiten vet/olie of bouillon om te fonduen met dit apparaat.

1) Bereid het apparaat voor zoals beschreven in het hoofdstuk “Voorbereidingen”.

2) Open het deksel van het apparaat en leg de fonduering (® op de rand van
het frituurreservoir @ en sluit het deksel weer.

3) Steek de stekker in een stopcontact.

4) Zet de aan-/uitknop @ op de stand “I”. Het indicatielampje Power @ gaat
branden.
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5) Kies met de temperatuurregelaar @ de gewenste temperatuur.
Bij een klassieke fondue met olie/vet: stel de temperatuur, afhankelijk van de
levensmiddelen die u wilt frituren, in volgens de aanwijzingen in de tabel
“Levensmiddelen frituren”.
Bij fondue met bouillon: Stel een temperatuur tussen 90 en 110°C (ongeveer
100°C) in, zodat de bouillon slechts suddert (zachtjes koken).

6) Open het deksel van het apparaat als de ingestelde temperatuur is bereikt.

7) Prik het levensmiddel aan de fonduevork (B en zet de fonduevork @ voor-
zichtig in het frituurreservoir @. In elke vitsparing van de fonduering (® kan
een fonduevork @ staan.

Afhankelijk van het soort en de grootte van de levensmiddelen zijn ze na een
paar minuten gaar.

8) Neem de fonduevork @ voorzichtig it de friteuse en maak de gare levens-
middelen los. U kunt vervolgens opnieuw levensmiddelen aan de fonduevork @
prikken en in het hete vet/de hete bouillon in de friteuse plaatsen.

9) De fondue uvitschakelen: draai de temperatuurregelaar @ naar Min, zet de
aan-/uvitknop @ op “O” en haal de stekker uit het stopcontact.

Frituurvet verversen

Ververs olie pas als die volledig is afgekoeld. Vast vet moet nog net vloeibaar
zijn, zodat het nog gegoten kan worden.

1) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @ en neem het deksel van de
friteuse (zie hoofdstuk “Reiniging en onderhoud”).

2) Til de frituurmand @ uit de friteuse.

3) Grijp het apparaat aan de grepen @ aan de zijkant vast en giet de olie of
het vet via het goofie in de linkerachterhoek (") in geschikte reservoirs, zoals
flessen. Hiervoor kunt u het beste een trechter gebruiken.

In iedere gemeente of stad is het afvoeren van spijsolién of -veften anders
geregeld. Het is veelal niet foegestaan om dergelijke olién of vetten met het
normale huisvuil of te voeren. Vraag a.u.b. inlichtingen aan bij uw gemeente-
reiniging over afvoermogelijkheden.

4) Madk alle onderdelen van de friteuse grondig schoon zoals beschreven in
het hoofdstuk ,Reiniging en onderhoud”.

5) Vul de friteuse met verse olie of vers vet zoals beschreven in het hoofdstuk
,Frituren”.
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Reiniging en onderhoud

WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

> Haal altijd eerst de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
reinigt.

Het apparaat mag in geen geval worden ondergedompeld in vloei-
stoffen! Hierdoor kan levensgevaar ontstaan door een elektrische schok
en het apparaat kan beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR VERBRANDING!

> Laat het apparaat afkoelen voordat u het reinigt.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik voor het schoonmaken van de onderdelen geen bijtende of schu-
rende schoonmaakmiddelen of -materialen als schuurmiddel of staalwol.
Deze kunnen de oppervlakken van het apparaat beschadigen!

Neem de friteuse it elkaar om de onderdelen gemakkelijker te kunnen
schoonmaken:

1) Maak de afdekking op het permanente metalen filter @ open en neem het
filter vit het deksel:
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2) Open het deksel van het apparaat. Druk met een staafje of iets dergelijks

in de gaten in de scharnieren aan de achterkant van het apparaat en trek
tegelijkertijd het deksel omhoog uit de scharnierhouders:

— —/

| ]

A B

3) Til de frituurmand @ vit de friteuse.
| @ U kunt de frituurmand P reinigen in de vaatwasser. Hij is vaatwas-

serbestendig. Verwijder echter wel de handgreep @.

> Véér het eerste gebruik moet de frituurmand @ handmatig worden afge-

wassen. Voordat de fritvurmand @ in de vaatwasser mag worden gewassen,
moet hij eerst in olie zijn ondergedompeld.

> Droog de frituurmand @ goed of alvorens deze opnieuw te gebruiken.

Laat het vet of de olie afkoelen en schud het vet vervolgens uit het frituurre-
servoir @ (zie het hoofdstuk “Frituurvet verversen”).

Reinig de handgreep (I, het permanente metalen filler @), de fonduevorken @
en de fonduering (® in warm water met een mild afwasmiddel. Spoel alle
delen af met schoon water.

Reinig de behuizing en het frituurreservoir @ met een vochtige doek. Doe
zo nodig wat mild afwasmiddel op de doek. Veeg het apparaat daarna
grondig af met een alleen met water bevochtigde doek, zodat er geen resten
van afwasmiddel in het frituurreservoir @ achterblijven. Droog de behuizing
en het frituurreservoir @ goed of.
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4)
5)

6)

Reinig het deksel van het apparaat in warm water met een mild afwasmiddel.
Spoel dit dan af met schoon water. Droog het deksel van het apparaat af en
zet het overeind op de kant, zodat water dat nog is achtergebleven in het
binnenste van het deksel eruit kan lopen. Let erop, dat het deksel véér een
nieuw gebruik volledig droog moet zijn!

Reinig het permanente metalen filter @ in warm water met een mild afwas-
middel en spoel het met schoon water af.

Droog alle delen eerst goed af, alvorens het apparaat weer in elkaar te zeften.

Leg het permanente metalen filter @ terug in de holle ruimte in het deksel van
het apparaat en sluit de afdekking boven het permanente metalen filter @.

Plaats het deksel zodanig terug op het apparaat, dat de scharnieren in de
scharnierhouders aan de achterkant van het apparaat grijpen en vastzitten.

> Alle andere onderhoudswerken moeten door een erkend vakman of door

onze klantendienst worden vitgevoerd.

Opbergen

1)

2)

3)

4)

Til het apparaat op en draag het aan de handgrepen @ op de zijkanten van
de behuizing.

Wikkel het netsnoer om de kabelspoel @ aan de achterkant van het apparaat.
Steek een van de pennen van de stekker in een van de gaten van de kabel-
spoel @ om de stekker vast te zetten:

(C—

Om de friteuse op te bergen, kunt u de handgreep @ van de fritvurmand @
eraf halen en zo in de frituurmand (P leggen, dat de frituurmand @ in de
friteuse past.

Bewaar het apparaat met gesloten deksel. Zo blijft de friteuse aan de binnen-
kant schoon en vrij van stof.
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Tips

Zelf patates frites maken

B Aardappels die voor patates frites bestemd zijn, dienen onbeschadigd te
zijn en mogen nog niet ontkiemd zijn.

B Gebruik voor het frituren ,niet-kruimige” aardappelen of ,vastkokers”.

B Verdeel de aardappels na het schillen afhankelijk van de gewenste bereiding
in stukken (in repen of schijfies).

B leg de aardappels ongeveer eerst een uur in water. Daardoor lost een deel
van de suiker, één van de stoffen waaruit acrylamide wordt gevormd, op.

B Laat de aardappels zorgvuldig drogen.

B Frituur zelfgemaakte patates frites altijd in twee keer:

- eerst 8 -12 minuten bij 150°C, dan nog 3 - 4 minuten bij 170 °C,
afhankelijk van de gewenste bruiningsgraad.

B Patates frites vit de diepvriezer is voorgekookt en hoeft daarom maar één
keer te worden gefrituurd. Volg de aanwijzingen op de verpakking.

Diepvriesproducten

90

Diepvriesproducten (-16 bis -18 °C) koelen de olie of het vet aanzienlijk of,
schroeien daardoor niet snel genoeg dicht en nemen om die reden mogelij-
kerwijs te veel olie of vet op. Ga als volgt te werk om dat te vermijden:

B Frituur geen grote hoeveelheden tegelijk. De frituurmand @ mag maximaal tot
aan de max-markering binnenin met te frituren levensmiddelen gevuld zijn.

B Verhit de olie minstens 15 minuten voordat u het product in de friteuse doet.

B Zet de temperatuurregelaar @ op de stand die in deze handleiding of op
de verpakking van het product wordt aangegeven.

B Laat het diepvriesproduct bij voorkeur voor het frituren bij kamertemperatuur
ontdooien. Verwijder zo veel ijs en water als maar mogelijk is, voordat u het
product in de friteuse doet.

B Doe het product langzaam en voorzichtig in de friteuse, omdat diepvriespro-
ducten ervoor zorgen dat de hete olie of het hete vet abrupt en heftig kan
gaan bruisen.
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Hoe u afkomt van ongewenste bijsmaken

Sommige levensmiddelen, vooral vis, verliezen bij het frituren vocht. Dit vocht
blijft achter in de frituurolie of het frituurvet en kan dan van invloed zijn op de
geur en de smaak van later in dezelfde olie of hetzelfde vet bereid voedsel.

Ga als volgt te werk om de olie of het vet weer smaakloos en neutraal te maken:

B Verhit de olie of het vet tot ca. 150 °C en doe twee dunne schijven brood
of een paar kleine takjes peterselie in de frituurmand .

B Llaat de fritvturmand @ zakken in het hete vet en sluit het deksel.

B Wacht tot het vet of de olie niet meer bruist en neem dan het brood of de
peterselie met een schuimspaan uit de friteuse. De olie of het vet heeft nu
weer een neutrale smaak.

Gezonde voeding

Voedingsdeskundigen raden het gebruik van plantaardige olién en vetten aan,
die onverzadigde vetzuren (bijv. linolzuren) bevatten. Deze olién en vetten ver-
liezen hun positieve eigenschappen echter sneller dan andere soorten en moeten
daarom vaker worden ververst. Houdt u zich aan de volgende vuistregels:

B Ververs olie of vet regelmatig. Als u met de friteuse hoofdzakelijk patates
frites bereidt en de olie of het vet iedere keer na gebruik zeeft, kunt u de olie
of het vet 10 tot 12 keer gebruiken.

B Gebruik de olie of het vet echter niet langer dan zes maanden. Neem ook
steeds de aanwijzingen op de verpakking in acht.

B Over het algemeen kunt u olie of vet minder lang gebruiken als u voorname-
lik proteinehoudende levensmiddelen zoals vlees en vis frituurt.

B Meng geen verse olie met gebruikte olie.

B Ververs de olie of het vet als het bij het verhitten begint te schuimen, een
scherpe smaak of geur ontwikkelt of als de olie of het vet donker en/of
stroopachtig wordt.
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Tabel Frituurtijden

De tabel vermeldt voorbeelden welke levensmiddelen op welke temperatuur
moeten worden gefrituurd en hoeveel frituurtijd daarvoor nodig is. Volg, als de
aanwijzingen op de verpakking van een product hiervan afwijken, de aanwijzingen

op de verpakking.
Levensmiddel Temperatuur (ca.) Tijd in minuten
Frikadel (diepvries) 150 °C 2 - 5 minuten
Varkenskoteletten (gepaneerd) 150 °C 12 - 25 minuten
Portie kip (grote stukken) 150 °C 8 - 18 minuten
e 150 °C 7 -17 minuten

(kleine/gemiddelde stukken)
8 - 12 minuten/

Patates frites (vers) 150 °C/170 °C I e
ER S —— zie(}nformgﬁe van zie informgﬁe van

e fabrikant de fabrikant

Scampi (vers) 130 °C 2 - 5 minuten

Champignons 170-190 °C 3 - 5 minuten

> Bij de opgegeven graden kan er sprake zijn van minieme temperatuur-
verschillen. De waarden die in de tabel worden genoemd zijn hulpmiddelen
ter oriéntatie. Zij hebben betrekking op een hoeveelheid van ca.
150 - 200 gram. Naar gelang de kwaliteit van de levensmiddelen kunnen
de ti{den variéren.

> De frituurmand @ mag daarbij hooguit tot aan de max-markering binnenin
de frituurmand met te frituren levensmiddelen zijn gevuld.
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Problemen oplossen

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK MOGELIJKE OPLOSSINGEN
Het apparaat werkt  Het apparaat is niet verbonden  Sluit het apparaat aan op een
niet. met een stopcontact. stopcontact.

of M el ededtl Neem contact op met de klanten-

service.

Het indicatielampije Zet het apparaat aan met de

Power @ brandt niet. Het apparaat staat uit. aan-/uitknop ©.
Het indicatielampje  De ingestelde temperatuur van de. Wacht een paar minuten totdat de
Ready @ brandt niet.  olie/het vet is nog niet bereikt. gewenste temperatuur is bereikt

Neem contact op met de klantenservice, als de storingen met de bovenstaande aanwijzingen
niet verholpen kunnen worden, of indien u andere storingen constateert.

Bijlage

Apparaat afvoeren

Deponeer het apparaat in geen geval bij het gewone huisvuil.
Dit product voldoet aan de Europese richtlijn 2012/19/EU.

Voer het apparaat af via een erkend afvalverwerkingsbedrijf of via uw gemeen-
telijke afvalverwerking. Neem de momenteel geldende voorschriften in acht.
Neem bij twijfel contact op met de verantwoordelijke instantie.

(]
5 R Informatie over mogelijkheden voor het afvoeren van het afgedankte product
krijgt u bij uw gemeentereiniging.
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Garantie van KompernaBB Handels GmbH

Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de aankoopdatum. In geval van
gebreken in dit product hebt u wettelijke rechten tegenover de verkoper van het
product. Deze wettelijke rechten worden door onze hierna beschreven garantie
niet beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van aankoop. Bewaar de originele
kassabon. U hebt de bon nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum van dit product een materiaal-
of fabricagefout optreedt, wordt het product door ons - naar onze keuze - voor
u kosteloos gerepareerd of vervangen. Voorwaarde voor deze garantie is dat
binnen de termijn van drie jaar het defecte apparaat en het aankoopbewijs
(kassabon) worden overlegd en dat kort wordt omschreven waaruit het gebrek
bestaat en wanneer het is opgetreden.

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

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg niet verlengd. Dat geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen. Eventueel al bij aankoop aanwezige
schade en gebreken moeten meteen na het uitpakken worden gemeld. Voor repa-
raties na afloop van de garantieperiode worden kosten in rekening gebracht.

Garantieomvang
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Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnormen met de grootst mogelijke
zorg vervaardigd en voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecontroleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten. Deze garantie geldt niet voor
productonderdelen die blootstaan aan normale slijfage en derhalve als aan
slitage onderhevige onderdelen kunnen worden aangemerkt, of voor beschadi-
gingen aan breekbare onderdelen, bijv. schakelaars, accu’s, bakvormen of on-
derdelen die van glas zijn gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is beschadigd, ondeskundig is ge-
bruikt of is gerepareerd. Voor deskundig gebruik van het product moeten alle in
de gebruiksaanwijzing beschreven aanwijzingen precies worden opgevolgd.
Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de gebruiksaanwijzing worden afge-
raden of waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden vermeden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privégebruik en niet voor bedrijffsmatige
doeleinden. Bij verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling, bij gebruik van
geweld en bij reparaties die niet door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd,
vervalt de garantie.
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Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag neemt u de volgende aanwijzingen
in acht:

B Houd voor alle aanvragen de kassabon en het artikelnummer

(bijv. IAN 12345) als aankoopbewijs bij de hand.

B Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie, in het product gegraveerd, op
de titelpagina van de gebruiksaanwijzing (linksonder) of als sticker op de
achter- of onderkant van het product.

B Als er fouten in de werking of andere gebreken optreden, neemt u eerst
contract op met de hierna genoemde serviceafdeling, telefonisch of via
e-mail.

B Een als defect geregistreerd product kunt u dan zonder portokosten naar het
aan u doorgegeven serviceadres sturen. Voeg het aankoopbewijs (kassabon)
bij en vermeld waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en vele andere handboeken, product-
video's en software downloaden.

Service

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

Service Belgié

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

IAN 315048

Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres. Neem eerst contact op met het
opgegeven serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
DUITSLAND

www.kompernass.com
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Wstep

Gratulujemy zakupu nowego urzqdzenial

Jest to nowoczesny i wartosciowy produkt. Instrukcja obstugi jest czescig sktadowg
produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat bezpieczenstwa, uzytkowania i
utylizacji. Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy zapoznad sie ze
wszystkimi informacjami dotyczqcymi obstugi i bezpieczenstwa. Produkt nalezy
uzytkowaé wylqcznie zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz w podanym
zakresie zastosowan. W przypadku przekazania urzqdzenia osobie trzeciej
nalezy dotqczy¢ do niego réwniez catq dokumentacie.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem
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Urzqdzenie jest przeznaczone wylgcznie do frytowania produktéw spozywczych
oraz przygotowywania fondue w ttuszczu lub w bulionie w prywatnych gospo-
darstwach domowych. Urzqdzenie przeznaczone jest wytqcznie do stosowania
w gospodarstwie domowym. Nie nalezy go uzywaé do celédw komercyjnych.

Urzqdzenie jest przeznaczone tylko do uzytku w suchych pomieszczeniach i nie
nadaje sie do uzytku na zewnqtrz pomieszczenh.

Niniejsze urzqdzenie nie nadaije sie do stosowania...

— w kuchniach dla pracownikéw w sklepach, biurach i innych przestrze-
niach komercyjnych,

— przez klientéw w hotelach, motelach i innych obiektach mieszkalnych,
- w pensjonatach typu Bed & Breakfast,

— w obiektach agroturystycznych.

/\ OSTRZEZENIE

Niebezpieczenstwo zwiqzane z uzytkowaniem nsiezgodnym
Z przeznaczeniem!

Uzytkowanie urzgdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub inne jego

wykorzystanie moze wigza¢ sie z réznymi zagrozeniami.

> Urzqdzenie nalezy uzytkowaé wylgcznie w sposéb zgodny z jego przezna-
czeniem.

> Nalezy przestrzegaé zasad postepowania opisanych w niniejszej instrukgji
obstugi.

> Uzytkowanie urzqdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub inne
jego wykorzystanie moze wigzad sie z réznymi zagrozeniami. Wykorzysty-
wad urzgdzenie wylgeznie do celéw zgodnych z jego przeznaczeniem.
Nalezy przestrzegaé zasad postepowania opisanych w niniejszej instrukgji
obstugi. Roszczenia wszelkiego rodzaju, wynikajqce ze szkéd powstatych
wskutek uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem, przeprowadzenia
niefachowych napraw, zmian wprowadzonych bez zezwolenia lub wskutek
zastosowania niedopuszczonych czeéci zamiennych, sq wykluczone. Ryzyko
takich dziatan ponosi wylgcznie uzytkownik. Urzqdzenie nie jest zabawkg.
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Zakres dostawy i przeglad po rozpakowaniu
Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z nastepujgcymi elementami:
® Mini frytkownica z fondue

® Kosz do frytowania i uchwyt

Pierscien do fondue

6 szpadek do fondue

Instrukcja obstugi
1) Wyijmij z kartonu wszystkie elementy urzqdzenia oraz instrukcjg obstugi.

2) Usun z urzqdzenia cate opakowanie i ewentualnie naklejki.

WSKAZOWKA

> Urzqdzenie nalezy sprawdzié¢ pod kqtem kompletnosci dostawy i wystepo-
wania widocznych uszkodzen.

> W przypadku niekompletnej dostawy lub wystgpienia uszkodzer na skutek
wadliwego opakowania lub podczas transportu, nalezy skontaktowaé sie z
infoliniq serwisowq (patrz rozdziat Serwis).

Utylizacja opakowania

Opakowanie chroni urzqdzenie przed uszkodzeniami podczas transportu.
W trosce o ochrone $rodowiska, wszystkie zastosowane elementy opakowania
mogq zostaé poddane recyklingowi.

@ Zwracanie opakowania do obiegu materiatéw oszczedza surowce naturalne
%@ i zmniejsza zanieczyszczenie odpadami. Zbedne materiaty opakowania utylizo-

waé zgodnie z miejscowo obowigzujgcymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé w sposéb przyjazny dla rodowiska.
Przestrzega¢ oznaczer na réznych materiatach opakowaniowych i w razie po-
trzeby utylizuj je zgodnie z zasadami segregacji odpadéw. Materiaty opako-
a waniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b) w nastepujqcy sposéb:

1-7: tworzywa sztuczne,

20-22: papier i tektura,

80-98: kompozyty.

> W miare mozliwosci zachowaj oryginalne opakowanie na czas trwania
gwaranciji. Umozliwi to prawidtowe zapakowanie urzgdzenia do wysytki.
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Opis urzadzenia/akcesoria

D0POHB600000000CFC

Staty filtr metalowy

Zbiornik frytownicy
Uchwyty

Nawijak kabla

Regulator temperatury
Lampka kontrolna gotowosci
Lampka kontrolna zasilania
Wiqcznik/wytqgeznik (O/1)
Przycisk odblokowania pokrywy
Uchwyt

Kosz do frytowania

Szpadki do fondue

Pierscieri do fondue

Dane techniczne

100

Napiecie zasilania 230V ~ (prad przemienny) 50/60 Hz
Moc znamionowa 850 W
Pojemnosé oleju ok. 1,2 litra do oznaczenia MAX
Pojemnosé ttuszczu statego ok. 1 kg
I Wszystkie czgsci tego urzqdzenia majg-
QH ce kontakt z zywnodciq, sq do tego odpo-

wiednio przystosowane.
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Wskazowki bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM
ELEKTRYCZNYM!

> Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat
zawilgocony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb,
aby chroni¢ go przed przygnieceniem lub innym rodzajem
uszkodzenia.

» Urzqdzenie podtgczaj do gniazda zasilania z napigciem
sieciowym 230V ~, 50/60 Hz.

» Naprawe uszkodzonego wiyku lub kabla sieciowego zlecaj
niezwlocznie wykwalifikowanemu specjaliscie lub serwisowi,
aby unikngé wszelkich zagrozen.

@ Nigdy nie zanurzaj urzqdzenia wraz z przewodem
sieciowym w wodzie ani nie czyscié jego elementéw
pod biezgcq wodaq.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

» To urzqdzenie nie moze byé obstugiwane przez dzieci
w wieku ponizej 8 lat. Urzqdzenie moze by¢ obstugiwane
przez dzieci w wieku powyzej 8 lat, o ile sq one pod statym
nadzorem. To urzqgdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o
zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzg-
dzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

» Urzgdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymaé poza
zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

» Dzieci nie mogq wykonywaé czyszczenia ani konserwacijj,
przewidzianej dla uzytkownika.

» Ustaw urzgdzenie na stabilnym podtozu.
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

~ Nie wiqgczaj urzqdzenia, jesli spadto z wysokosci lub zostato
uszkodzone. Zleé sprawdzenie i ewentualng naprawe urzg-
dzenia wykwalifikowanemu specjaliscie.

~ Podczas frytowania z urzqdzenia wydobywa sie gorgca
para, w szczegdlnosci przy otwartej pokrywie. Zachowaj
bezpieczny odstep od wydobywaijqcej sie pary.

~ Przed napetnieniem urzqdzenia tuszczem lub olejem upew-
nij sie, ze wszystkie elementy sq catkowicie suche. W prze-
ciwnym wypadku gorgcy olej lub ttuszcz bedzie pryskat.

~ Kazdy produkt spozywczy przed witozeniem do frytownicy
doktadnie wysusz. W przeciwnym wypadku gorgcy olej lub
ttuszcz bedzie pryskat.

~ Zachowaj szczegdlng ostrozno$é w przypadku smazenia
produktéw mrozonych. Usui doktadnie wszystkie kawatki
lodu. Im wiecej lodu pozostanie na produktach spozyw-
czych, tym silniej bedzie pryskat gorgey olej lub tuszcz.

~ Elementy urzqdzenia nagrzewajq sie podczas pracy. Aby sie
nie poparzyé, nie dotykaj ich nigdy podczas uzywania urzg-
dzenia.

= Trzymajqc za uchwyty, ustaw urzqdzenie w stabilnej pozycji,
by nie dopuscié¢ do wylania sie gorgcej cieczy.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Do sterowania pracg urzqdzenia nie uzywaj zadnych ze-
wnetrznych zegardéw sterujgcych ani zadnego innego
systemu zdalnego sterowania.

~ Nigdy nie top statego tuszczu (kostek ttuszczu) we frytowni-
cy. Na skutek powstajgcej wysokiej temperatury, dopéki
fuszcz nie przykrywa jeszcze grzatki, grzatka moze ulec
przegrzaniu lub moze nawet doj$é do pozaru! Thuszcz stop
najpierw w garnku lub w inny, podobny sposéb.
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!
~ Nie uzywaj urzqdzenia w poblizu gorgcych powierzchni.
~ Nigdy nie pozostawiaj dziatajgcego urzgdzenia bez nadzoru.

& Uwaga! Gorgca powierzchnial

Nigdy nie uzywaé wody do gaszenia frytownicy!

~ Stary lub zanieczyszczony tuszcz lub olej moze sie zapalié
samoczynnie w przypadku przegrzania. Pamietaj o regular-
nej wymianie oleju lub ttuszczu. W przypadku zapalenia no-
tychmiast wyciggnij wiyk z gniazda sieciowego i zga$ palg-
cy sie ttuszez lub olej zakrywajgc go pokrywa.

> llo$¢ tuszczu w zbiorniku frytownicy nie moze nigdy prze-
kracza¢ zaznaczenia MAX, ani nie moze byé ponizej
zaznaczenia MIN. Za kazdym razem podczas wigczania
urzgdzenia upewnij sie, ze w $rodku znajduje sie odpo-
wiednia ilo$é tuszczu lub oleju.

~ Nigdy nie wigczaj urzqdzenia, jesli w $rodku nie ma oleju
lub stopionego ttuszczu. W przeciwnym wypadku mozesz
spowodowaé przegrzanie urzqdzenia.

~ Frytownica jest przeznaczona wytqgeznie do frytowania pro-
duktéw spozywczych. Nie nadaje sie do gotowania ptyndw.

~ W przypadku korzystania z funkcji fondue tego urzqgdzenia,
nalezy pamietaé, ze urzqdzenie przeznaczone jest wytgcz-
nie do przygotowywania klasycznego fondue z olejem/tusz-
czem lub bulionem. Nie uzywaj urzadzenia do przygotowy-
wania fondue czekoladowego lub serowego.
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Przed pierwszym uzyciem

Zanim przystqpisz pierwszy raz do uzycia frytownicy, starannie wyczy$¢
i wytrzyj do sucha poszczegélne elementy (patrz rozdziat ,Czyszczenie
i pielegnacja”).

Smazenie bez akrylamidu

Akrylamid jest substancjq, ktéra moze mieé dziatanie rakotwércze. We wzmozo-
nym stopniu powstaje ona podczas frytowania produktéw spozywczych zawie-
rajqcych skrobie, w wyniku zachodzenia reakcji z aminokwasami. W temperatu-
rach powyzej 175°C nastepuje drastyczny wzrost powstawania akrylamidu.

Z tego powodu produktéw spozywezych z duzq zawartosciq skrobi, np. frytek,

nie nalezy smazy¢ w temperaturze powyzej 170°C. Potrawa powinna przybraé
tylko ztotawo zétty kolor zamiast ciemnego lub brgzowego. Tylko w ten sposéb

mozna uzyskad potrawe o niskim stezeniu akrylamidu.

L
Frytowanie
Do zastosowania w tej frytownicy zaleca sig olej do frytowania lub ptynny
ttuszcz do frytowania. Mozna réwniez uzyé ttuszczu do frytowania w postaci
statej. Przejdz do rozdziatu ,Tluszez staty” aby uzyska¢ wigcej informaciji na
ten temat.

Czynnosci przygotowawcze

1) Ustaw urzqdzenie na poziomej, ptaskiej, stabilnej i odpornej na dziatanie
wysokich temperatur powierzchni.

> Jesli chcesz ustawi¢ frytownice pod pochtaniaczem na kuchence pamietaj,

aby kuchenka byta wytgczona.

2) Odwin w catosci kabel sieciowy z nawijaka na kabel @.
3) Nacisnij przycisk odryglowania pokrywy @. Pokrywa odskoczy.
4)  Wyimij kosz do frytowania @ i zamocuj uchwyt :
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— Sciénij nieco prety uchwytu @, by sworznie mocujgce mozna byto wsu-
ngé od wewngtrz w otwory kosza do frytowania (:

- Nastepnie puéé écisnigte prety uchwytu @, by sworznie mocujgce
przeszly przez otwory:
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— Pociqgnij uchwyt @ do tytu, aby sie zatrzasngt:

— Uchwyt (@ jest teraz wiasciwie przymocowany do kosza do frytowa-

nia @.

> Stosuj wylgcznie oleje lub ftuszcze, kidre posiadajg wyrazne oznaczenie
jako niepienigce sie i nadajqce sig frytowania. Informacije te¢ mozna zna-
lez¢ na opakowaniu lub etykiecie.
> Nigdy nie mieszaj réznych gatunkéw tluszczéw ani olejéw! Tluszez mégtby
sig spieni¢ i wylad z frytownicy.
5) Napetnij suchy i pusty zbiornik frytownicy @ olejem, ptynnym lub stopionym
ttuszczem (ok. 1,2 | oleju lub ok. 1 kg ttuszczu statego).

Py

WSKAZOWKA

> llo$é tuszczu w zbiorniku frytownicy @ nie moze nigdy przekraczad za-
znaczenia MAX, ani nie moze by¢ ponizej zaznaczenia MIN.

- .

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Kabel sieciowy nie moze stykaé sig z gorqcymi elementami frytownicy.
Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!

6) Ponownie wtéz kosz frytownicy (.

7) Zamknij pokrywe, az sig zatrzasénie.
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Frytowanie artykutéw spozywczych

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nigdy nie wigczaj frytownicy bez oleju/tuszczu!
1) WIiéz wiyk sieciowy do gniazda zasilania.

2) Wiqcznik/wytgcznik @ ustaw w potozeniu ,I”. Lampka kontrolna zasilania @
zapala sie.

3) Regulator temperatury @ ustaw na zqdang temperature. Olej lub tuszcz
rozgrzeje sig w ciggu do wybranej temperatury. Po osiggnieciu ustawionei
temperatury zaswieci sie lampka kontrolna gotowosci @.

> Polecamy pozostawienie urzgdzenia do nagrzania na co najmniej
10 - 15 minut przed rozpoczgciem frytowania.

Prawidtowe temperatury znajdziesz na opakowaniu produktu lub w roz-
dziale ,Tabela czaséw frytowania” w niniejszej instrukciji obstugi. Pewnych
wskazéwek na temat czaséw frytowania poszczegélnych produktéw dostar-
czajq rysunki z przodu frytownicy:

Symbol Ar.fykul Temperatura
spozywczy
__D\(Jc’ Krewetki 130°C

@ Dréb 150°C

@ Frytki ($wieze) 170°C

Ryby 190°C

Powyzsze wartoéci majq jedynie charakter orientacyjny. W zaleznosci od
wiasciwosci produktéw oraz indywidualnych preferencii temperatura moze
byé réznal
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> Pokrywa i frytownica sq bardzo gorgce w trakcie smazenia. Dlatego pod-

4)

czas frytowania chwytaj tylko za uchwyty @! Niebezpieczenstwo poparze-
nia! Najlepiej uzyé do tego rekawicy kuchenne;.

Naciénij przycisk odryglowania pokrywy @.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> Podczas napetniania kosza do frytowania @ zachowaij ostroznosé!

5)

6)
7)

Jest on bardzo gorgcey!

Wyimij kosz do frytowania @ z frytownicy. Do kosza wtéz produkty. Kosz do
frytowania P wolno maksymalnie napetniaé do takiego poziomu, by produkty
zostaly zakryte #uszczem, gdy kosz do frytowania (P opusci sie do frytownicy.

Nie przekraczaj ponadto oznaczenia MAX na koszu do frytowania @.

Opué¢ ostroznie kosz do frytowania @ do gorqgcego oleju lub tuszczu.

Zamknij pokrywe urzqdzenia.

WSKAZOWKA

> Proces frytowania mozesz obserwowaé przez okienko znajdujqce sie

w pokrywie.

Ttuszcz staty do frytowania

Aby nie dopusci¢ do pryskania ttuszczu i przegrzania urzqdzenia, przestrzegaj
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stepujqcych $rodkéw ostroznosci podczas smazenia w ttuszczu statym:

W przypadku uzywania $wiezego tuszczu, najpierw stop jego kawatki na
zwykltej patelni powoli, na matym ogniu. Stopiony tuszcz przelej ostroznie
do frytownicy. Podtgcz wtyk do gniazda i wigez frytownice.

Po zakoriczeniu uzytkowania przechowuj frytownice wypetniong zastygtym
ttuszczem w temperaturze pokojowe.

Jedli thuszcz bedzie zbyt zimny, fo podczas nastepnego uzycia moze pryskaé
przy podgrzewaniu! Aby do tego nie dopuscié¢, w zastygtym tuszczu wyko-
naj naktucia drewnianym lub plastikowym patyczkiem. Dopilnuj przy tym, by
powtoka zbiornika frytownicy @ nie zostata uszkodzonal

Aby stopi¢ ftuszcz, wtéz wiyk sieciowy do gniazda zasilania, ustaw wigcznik/
wylgcznik @ w potozeniu I i obréé regulator temperatury @ na 130°C.
Lampka kontrolna zasilania @ zadwieci sig.

Odczekaj, az stopi sig caty tuszcz. Lampka kontrolna gotowosci @ moze
przy tym wielokrotnie zapalaé sig i gasngé. Gdy caty tuszez juz sie stopi,
ustaw zqdanq temperature frytowania.
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Po zakonczeniu frytowania

2)

3)
4)
5)
6)

7)

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> Nigdy nie chwytaj kosza do frytowania @ bezposrednio po smazeniu. Jest

on bardzo gorgcy! Wyimuj z frytownicy kosz do frytowania @ trzymajqgc
go wylqcznie za uchwyt !

Gdy produkty sq juz usmazone, naciénij przycisk odryglowania pokrywy @
tak, by pokrywa odskoczyta.

Podnies kosz do frytowania @ i zawie$ go na krawedzi urzqdzenia, by
nadmiar tuszczu mégt sptyngé.

Regulator temperatury @ ustaw na MIN.
Aby wylqczyé urzqdzenie, ustaw wigcznik/wytqcznik @ w potozeniu ,O".
Wyciggnij wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

Gdy z produktéw sptynie nadmiar ttuszczu, ostroznie wyijmij kosz do fryto-
wania @ z frytownicy.

Przetéz produkt do miski lub na sitko (wytozone np. recznikiem kuchennym
w celu odsgczenia olejul)

Jedli nie uzywasz frytownicy regularnie, olej lub ptynny tuszcz przechowuj w
lodéwee lub w chtodnym pomieszczeniu w dobrze zamknigtych stoikach lub
innych pojemnikach. Aby unikngé przedostania sie drobnych czgstek produkiéw,
olej lub ptynny ttuszcz przelewaj do stoikéw przez sitko.

Fondue

Tej frytownicy mozna uzywaé jako garnka do przygotowania fondue.

1)
2)

3)
4)

> Nie uzywaj urzqdzenia do przygotowywania fondue czekoladowego lub

serowego! Do przygotowania fondue w tym urzqdzeniu wolno uzywaé
wylqcznie ttuszczu/oleju lub bulionu.

Przygotuj urzqdzenie, jak opisano to w rozdziale ,Przygotowanie”.

Otwérz pokrywe urzqdzenia i zaltéz pierécier do fondue (B na krawedz zbior-
nika do frytowania @, a nastepnie ponownie zamknij pokrywe urzqdzenia.

Witéz wtyk sieciowy do gniazda zasilania.

Ustaw wigcznik/wytqcznik @ w potozeniu ,I”. Lampka kontrolna zasilania @
zapala sie.
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5) Regulator temperatury @ ustaw na zgdang temperature.
W przypadku klasycznego fondue z olejem/ttuszczem: W zaleznoéci od
rodzaju zywnoéci przeznaczonej do frytowania nalezy orienfowa¢ sie wedtug
tabeli w rozdziale ,Frytowanie zywnoéci”.
Przy fondue z bulionem: Ustawié temperature w zakresie 90 - 110°C
(ok. 100°C), bulion powinien gotowaé sig na wolnym ogniu (lekkie
bulgotanie).

6) Po osiggnieciu ustawionej temperatury, otwérz pokrywe urzqdzenia.

7) Nadziej produkty na szpadki do fondue B i wstaw szpadki do fondue @
ostroznie do zbiornika frytownicy @. W kazdym rowku w pierécieniu do
fondue (B moze zosta¢ umieszczona jedna szpadka @.

W zaleznosci od rodzaju i wielkoéci, nadziane produkty bedg gotowe po kilku
minutach.

8) Wyijmij ostroznie szpadke do fondue @ i zdejmij z niej gotowy produkt.
Nastepnie mozna na szpadke do fondue @ mozna nadziaé kolejne produkty
spozywcze i wlozy¢ do gorqcego tuszczu/bulionu.

9) Jedli chcesz zakonczy¢ przygotowywanie fondue, przestaw regulator tem-
peratury @ w potozenie MIN, ustaw wigcznik/wytqcznik @ w potozeniu
4O i wyjmij wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

Wymiana tluszczu do frytowania

Olej wymieniaj zawsze dopiero po jego catkowitym ostygnieciu. Staty tuszcz
musi by¢ jeszcze ptynny, aby mozliwe byto opréznienie urzqdzenia.

1) Nacisnij przycisk odryglowania pokrywy @ i zdejmij pokrywe (patrz rozdz.
.Czyszczenie i pielegnacja”).

2)  Wyijmij kosz do frytowania @.

3) Chwy¢ urzqdzenie za boczne uchwyty @ i przelej olej lub tluszcz przez
jeden z tylny, lewy naroznik, w ktérym znajduje sie zagtebienie do wylewania
(™), do odpowiednich pojemnikéw, np. do butelek. Dobrze jest uzy¢ do tego
lejka.

> W kazdej gminie lub miescie usuwanie zuzytych olejéw i ttuszczéw spo-
zywezych jest zorganizowane inaczej. Czegsto usuwanie ich razem z odpa-
dami domowymi jest zabronione. Skontaktuj sig z lokalng administracjg w
celu uzyskania informacji o stosownych punktach zbiérki.

4) Wyczys¢ doktadnie wszystkie elementy frytownicy, patrz rozdziat
.Czyszczenie i pielegnacja”.

5) Umies¢ swiezy olej lub tuszcz we frytownicy, patrz rozdziat , Frytowanie”.
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Czyszczenie i pielegnacja

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed czyszczeniem urzqdzenia najpierw wyimij wtyk z gniazda zasilania.
W zadnym wypadku nie wolno zanurzaé urzqdzenia w cieczach! Mo-
gtoby to spowodowaé porazenie prgdem elekirycznym i uszkodzenie
urzgdzenia.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POPARZENIA!

> Przed rozpoczeciem czyszczenia odczekaé do schtodzenia sig urzgdzenia.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Do czyszczenia elementéw urzqdzenia nie uzywaj zrgcych ani szorujgeych
$rodkéw/materiatéw czyszezqgeych, np. mleczka do czyszczenia ani wetny
stalowej. Mogq one uszkodzi¢ powierzchnie urzqdzenial!

W celu utatwienia sobie czyszczenia, roztéz frytownice na czesci:

1) Otwérz pokrywe nad statym filtrem metalowym @ wyimij go:
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2)

3)
[ ]

Otwérz pokrywe urzqdzenia. Pretem lub innym podobnym narzedziem
nalezy wycisngé sworznie w otworach uchwytéw zawiaséw z tytu urzqdzenia
i zdjgé jednoczesnie pokrywe urzqdzenia do géry, wyjmujqc jg do géry z
uchwytéw zawiasu:

— —/

| ]

A B

Wyimij kosz do frytowania @.
@ Kosz do frytowania P mozna my¢ w zmywarce. Jest on przysto-

sowany do zmywania w zmywarce. W tym celu zdejmij jednak
uchwyt .

> Przed pierwszym uzyciem kosz do frytowania () nalezy umyé recznie.

Zanim kosz do frytowania @ bedzie mozna umyé w zmywarce do naczys,
nalezy go najpierw zanurzyé w oleju.

> Przed ponownym uzyciem wysusz kosz do frytowania .

Po schtodzeniu ttuszczu/oleju wylej go ze zbiornika frytownicy @ (patrz
rozdziat ,Wymiana ttuszczu do frytowania”).

Czysé uchwyt @, staly filtr metalowy @ szpadki do fondue B oraz piericien
do fondue @® w cieptej wodzie z fagodnym ptynem do zmywania naczys.
Wszystkie elementy sptucz nastepnie czystq wodg.

Obudowe i zbiornik frytownicy @ wyczy$é wilgotng $ciereczkg. W razie
koniecznosci uzyj niewielkiej iloci ptynu do mycia naczyn. Nastepnie zmyj
powierzchnig szmatkq zmoczonq tylko czystq wodq, aby na zbiorniku fry-
townicy @ nie pozostaly zadne resztki ptynu do mycia naczyA. Wysusz
doktadnie obudowe i zbiornik frytownicy @.
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4)

5)

6)

Pokrywe urzgdzenia umyj w cieptej wodzie z dodatkiem fagodnego ptynu
do mycia naczyn. Wyptucz je potem czystq wodg. Dobrze wysusz pokrywe
urzqdzenia i odstaw jq pionowo, by woda znajdujqca sie w $rodku pokrywy
mogta wyptyngé. Dopilnuj, by przed ponownym uzyciem pokrywa byta
catkowicie suchal

Wyczyéé staty metalowy filtr @ w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej
iloéci ptynu do mycia naczyh, a nastepnie sptucz czystq woda.

Przed ponownym zmontowaniem urzqdzenia doktadnie wysusz wszystkie
jego elementy.

W16z staty filtr metalowy @ ponownie w zagtebienie w pokrywce urzqdzenia
i zamknij pokrywke na statym filtrem metalowym @.

Zatéz pokrywke urzqdzenia ponownie w taki sposéb na urzqdzenie, aby
zawiasy zaczepity sie w uchwytach zawiaséw znajdujqcych sie z tytu urzg-
dzenia i tam sie zablokowaty.

> Inne prace konserwacyjne powinny byé wykonywane przez autoryzowany

warsztat lub serwis.

Przechowywanie

1)

2)

3)

4)

Podno$ lub przeno$ urzqdzenie za pomocq bocznych uchwytéw @ na
obudowie.

Nawin kabel sieciowy wokét nawijaka kabla @ z tytu urzgdzenia. Wiéz
jeden z kotkéw wtyku sieciowego w jeden z otwordw nawijaka kabla @,
aby zamocowaé wtyczke:

(C—

Uchwyt @ kosza do frytowania @ mozna na czas przechowywania po-
nownie zdemontowadé i wlozyé do kosza do frytowania ), aby kosz do
frytowania @ mozna byto wstawi¢ do frytownicy.

Urzqdzenie przechowuj z zatozonqg pokrywq. W ten sposéb wnetrze
frytownicy pozostanie czyste.
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Porady

Frytki wtasnej roboty

Ziemniaki przeznaczone do zrobienia frytek nie mogq mieé uszkodzen ani
kietkw.

Do frytowania nadajq sie ziemniaki odmian mgczystych lub nierozpa-
dajqcych sie po ugotowaniu.

Po obraniu ziemniakéw kroimy je na drobne kawatki wedle uznania (paski
lub talarki).

Przed dalszym przygotowaniem ziemniakéw ptuczemy je w wodzie przez

okoto jedng godzing. Ma to na celu usuniecie czesci cukru, jednego z pro-
duktéw wyjsciowych w reakciji tworzenia sie akrylamidu.

Starannie odsqcz ziemniaki z wody.
Frytki smaz zawsze dwa razy:

— najpierw 8 do 12 minut w temp. ok. 150°C, a nastepnie przez
3 - 4 minuty w temp. 170°C, w zaleznosci od zgdanego stopnia
zbrgzowienia.

Frytek gteboko mrozonych nie trzeba smazyé dwa razy, poniewaz przed

zamrozeniem zostaly one juz wstepnie podsmazone. Postepuj zgodnie
z instrukejq przygotowania, znajdujgeq sie na opakowaniu.

Produkty gteboko mrozone

Produkt gteboko mrozony (od -16 do -18°C) bardzo schtadza olej lub ttuszcz,
przez co nie moze sig prawidtowo smazyé nasigkajgc jednoczesnie olej lub
ttuszczem. Aby tego unikngé, zastosuj sie do nastepujgcych wskazéwek:
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Nie smaz nigdy za jednym razem duzej iloéci produktéw. Poziom napetnie-
nia kosza produktami nie moze przekraczaé oznaczenia Max wewnatrz
kosza do frytowania (.

Przed wlozeniem produktu do urzqdzenia, najpierw przez 15 minut rozgrzej ole;.

Ustaw regulator temperatury @ na temperature podang w tej instrukciji ob-
stugi lub na przygotowywanego opakowaniu produktu.

Dobrze jest réwniez przed rozpoczeciem frytowania odczekaé do rozmrozenia
produktu w temperaturze pokojowe|. Przed wlozeniem produktu do urzqdze-
nia, usuh z niego jak najwiekszq ilos¢ lodu i wody.

Umieszczaj produkt we frytownicy z jak najwigkszg ostroznoscig, poniewaz
zamrozone produkty mogg powodowaé gwattowne pryskanie oleju i ftuszczu.
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Jak wyeliminowaé niepozgdany posmak

Niektére produkty spozyweze, w szczegdlnosci ryby, podczas smazenia uwal-
niajq duzq iloéé cieczy. Gromadzq sie one w ttuszczu lub oleju i mogq by¢ przy-
czynq przenoszenia zapachu i smaku do nastepnych potraw, przyrzqdzanych
na tym samym oleju lub tluszczu.

Aby zapewni¢ zawsze neutralny smak oleju i tuszczu, postepuj zgodnie z naste-
pujacymi wskazéwkami:

B Rozgrzej olej lub ttuszcz do temperatury ok. 150°C, a nastepnie wiéz do
kosza frytownicy (P dwie cienkie kromki chleba lub kilka niewielkich natek
pietruszki.

B Zanurz kosz do frytowania () w ttuszczu i zamknij pokrywe.

B Odczekaj, az olej lub tuszcz przestanie pryskaé, a nastepnie wyjmij tyzkqg
kawatki chleba wzgl. pietruszki. Olej lub ftuszcz jest teraz ponownie neutral-
ny w smaku.

Zdrowe odzywianie

Specjalisci od zywienia zalecajq korzystanie z olejéw roslinnych oraz tuszczéw,
zawierajqcych nienasycone kwasy ttuszczowe (np. kwas linolowy). Te oleje i
ttuszcze szybciej tracq swoje pozytywne wiaéciwosci niz inne gatunki i z tego
powodu nalezy je czeéciej wymieniaé. Zapoznaj sie z nastepujgcymi wskazdw-
kami:

B Regularnie wymieniaj olej i fuszez. Jeéli uzywasz frytownicy gtéwnie do

przygotowania frytek i po kazdym smazeniu filtrujesz olej lub tuszcz,
mozesz go uzywaé od 10 do 12 razy.

B Nie uzywaj jednak oleju lub ttuszczu diuzej niz pét roku. Przestrzegaij
réwniez zawsze wskazéwek na opakowaniu.

B W zasadzie olej lub ftuszcz mozna uzywadé nieco diuzej, jesli bedzie on
uzywany gtéwnie do przyrzqdzania produktéw zawierajqcych proteiny,
np. ryb lub miesa.

B Nigdy nie mieszaj oleju $wiezego z uzywanym.

B Tworzenie sig piany podczas rozgrzewania oleju lub ftuszczu, zmiana smaku

lub zapachu potrawy oraz ciemna lub gesta konsystencja tuszczu jest oznakg,
ze nalezy go wymienié.
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Tabela czasow frytowania

Tabela podaije przyktadowo, jakie produkty Zzywnosciowe nalezy smazy¢ w jakiej
temperaturze i jaki jest potrzebny czas smazenia. W przypadku, gdy wskazéwki
podane na opakowaniu produktu rézniq sie od ponizszych danych, postepuj
zgodhnie z instrukcjami na opakowaniu.

Artykut spozywczy  Temperatura (ok.) Czas w minutach

Klopsy (mrozone) 150°C 2 -5 minut
e 150°C 1225 minut
Porcje z kurczaka o .
(duze kawatki) 150°C 8 - 18 minut
Porcje z kurczaka o .
(mate/$rednie kawatki) [DORC 7= U/ ol
N o o 8- 12 minut/
Frytki ($wieze) 150°C/170°C B Ay
. . patrz dane patrz dane
il pmzezzenc producenta producenta
Krewetki ($wieze) 130°C 2 - 5 minut
Grzyby 170-190°C 3 -5 minut

> W przypadku temperatury mogg wchodzi¢ w gre niewielkie odchylenia.
Podane w tabeli wartosci majqg charakter orientacyjny. Odnoszq sig one do
produktéw o masie ok. 150 - 200 graméw. Zaleznie od wiasciwosci pro-
dukiéw, czasy moggq sie réznié.

> Kosz do frytowania @ moze by¢ napetniony produktami co najwyzej do
oznaczenia Max wewnqtrz kosza.
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Usuwanie usterek

PROBLEM
Urzgdzenie nie dziata.
lub

Lampka kontrolna zasi-
lania @ nie $wieci sie.

Lampka kontrolna goto-

wosci @ nie $wieci sie.

MOZLIWA PRZYCZYNA

Urzgdzenie nie zostato podtg-
czone do gniazda sieciowego.

Urzqdzenie jest uszkodzone.

Urzqdzenie jest wylgczone.

Ustawiona temperatura oleju/
ttuszczu nie zostata jeszcze
osiggnieta.

MOZLIWE ROZWIAZANIA

Podtqgcz urzqdzenie do gniazda
zasilania.

Skontaktuj sie z serwisem.

Wiqcz urzqdzenie wigcznikiem/
wytgcznikiem ©.

Odczekaj kilka minut na osig-
gnigcie zgdanej temperatury.

Jezeli za pomocq powyzszych wskazéwek nie mozna usungé usterki lub gdy wystepuijq inne
rodzaje usterek, prosze zwrécié sie do naszego serwisu.

Zatqgcznik

Utylizacja urzqadzenia

W zadnym przypadku nie wyrzucaj urzadzenia do zwyktych
$mieci domowych. Ten produkt podlega dyrektywie europejskiej
2012/19/EU.
Zuzyte urzqdzenie nalezy odda¢ do certyfikowanego zaktadu utylizacji odpa-
déw lub do komunalnego zaktadu oczyszczania. Nalezy przestrzegaé aktualnie
obowigzujgeych przepiséw. W razie pytan i watpliwosci odnoénie do zasad
usuwania nalezy zwrécié si¢ do miejscowego zaktadu utylizacji odpaddw.

S W Informacii na temat mozliwosci utylizacji wyeksploatowanego produktu udziela

%A urzqd gminy lub miasta.
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Gwarancja KompernaB Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwaranciq, liczqc od daty zakupu. W przypadku
wad tego produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku sprzedawcy.
Te ustawowe prawa nie sq ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwarancji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu. Nalezy zachowaé oryginalny
paragon (dowéd zakupu) na przyszto$é. Ten dokument jest wymagany jako
dowdéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu ujawni sig¢ wada materiatowa lub
produkeyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania nieodptatnie naprawiony
lub wymieniony na nowy. Warunkiem spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego
jest dostarczenie uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu (paragonem
fiskalnym) oraz krétkim opisem, na czym polega wada oraz kiedy wystqpita.
Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, ofrzymasz z powrotem naprawiony lub
nowy produkt. Wykonanie naprawy lub wymiana produktu nie rozpoczyna biegu
nowego okresu gwarancji.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza okresu gwarancji. Dotyczy to
réwniez wymienionych i naprawionych czeséci. Wszelkie szkody i wady wykryte
w chwili zakupu nalezy zgtosié bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq wykonywane odpfatnie.

Zakres gwarancji
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Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i poddane przed wysytkq skrupu-
latnej kontroli jakosci.

Gwarancja dotyczy wad materiatowych lub produkeyjnych. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czgici produktéw, ktére sq narazone na normalne zuzycie, a zatem mogq
by¢ uwazane za czeéci ulegajace zuzyciu, ani uszkodzen czeici tatwo famliwych,
np. przefqczniki, akumulatory, formy do pieczenia lub czeéci wykonane ze szkia.
Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$¢, jesli produkt zostat uszkodzony, nie
uzywano go prawidtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapewnienia
prawidfowego stosowania produktu nalezy écile przestrzegaé wszystkich instrukeji
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie unikaé zastosowania
oraz postgpowania, ktérych odradza sie w instrukeji obstugi lub przed ktérymi
sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wylgcznie do uzytku domowego, a nie do zastosowan
komercyjnych. Niewlasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie go w sposdb nie-
zgodny z jego przeznaczeniem, uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powoduijq utrate gwa-
rangji.
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Readlizacja zobowiqzan gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia sprawy, postepuj zgodnie z poniz-
szymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytar przygotuj paragon fiskalny oraz numer artykutu
(np. IAN 12345) jako dowéd zakupu.

B Numer artykut mozna znalez¢ na grawerowanej tabliczce znamionowej,
umieszczonej na stronie tytutowej instrukciji (ponizej po lewej) lub na naklejce z
tytu albo na spodzie.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania lub innych wad, prosimy o
kontakt z odpowiednim dziatem serwisu telefonicznie lub przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz wtedy wraz z dotgczonym
dowodem zakupu (paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia usterki
wystaé nieodptatnie na przekazany wezeséniej adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozesz pobraé te i wiele innych instrukcji,
filméw o produktach oraz oprogramowanie.

Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

IAN 315048

Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwisu. Skontaktuj sie najpierw
z odpowiednim punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernass.com
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Uvod

Gratulujeme vam k zakoupeni nového pfistroje!

Svym ndkupem jste se rozhodli pro moderni a kvalitni vyrobek. Ndvod k obsluze
je souddsti tohoto vyrobku. Obsahuje dilezité informace o bezpeénosti, pouziti

a likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se prosim dobfe seznamte se viemi provoznimi
a bezpeénostnimi pokyny. Tento vyrobek pouZivejte pouze predepsanym zpisobem
a pro uvedené oblasti pouZiti. PFi pfeddvani vyrobku tfetim osobdam predejte
spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

122

Tento pistroj je uréen vyhradné pro fritovéni potravin a pfipravu fondue s tukem
nebo vyvarem v domdcnostech. Tento pfistroj je uréen vyhradné k pouZiti v do-
mécnostech pro soukromé G&ely. Neni uréen ke komerénimu pouZiti.

Pouzivejte pfistroj pouze v suchych prostoréch a nikdy jej nepouzivejte venku.
Tento pfistroj neni uréen pro pouziti...

= v kuchynich pro zaméstnance v obchodech, kanceldfich a dalsich ko-
merénich oblastech,

- prostfednictvim zdkaznikd v hotelech, motelech a dal3ich obytnych zafi-
zenich,

- v penzionech se snidani,

— v zemé&délskych usedlostech.

/\ VYSTRAHA

Nebezpedi pFi pouziti v rozporu s uréenim!

Pfi pouziti v rozporu s uréenim a/nebo pouziti jiného druhu mize byt pfistroj
zdrojem riznych nebezpesi.

> Pfistroj pouzivejte vyluéné v souladu s uréenim.

> DodrZujte postupy popsané v tomto ndvodu k obsluze.

UPOZORNENI

> Pfi pouZiti v rozporu s uréenim a/nebo pouZiti jiného druhu moze byt
pfistroj zdrojem riznych nebezpedi. Pristroj pouZivejte vylu&né v souladu
s uréenim. DodrZujte postupy popsané v tomto navodu k obsluze. Néroky
na néhradu 3kody jakéhokoli druhu vzniklé v disledku pouZiti v rozporu
s uréenim, neodborné opravy, neoprévnéné provedené zmény nebo Gpravy
nebo v disledku pouZiti nepovolenych néhradnich dils jsou vylougeny.
Riziko nese sém uZivatel. Pfistroj neni hracka pro déti.

Ccz
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Rozsah dodavky a kontrola po prepravé

Pfistroj se standardné dodévd s nésledujicimi komponentami:

minifritéza s fondue
® fritovaci ko a rukojef
® kruh na fondue

® 6 3piz0 na fondue

® ndvod k obsluze

1) Vyjméte vdechny &ésti pistroje a ndvod k obsluze z krabice.

2) Odstrafte z pfistroje viechen obalovy material a pfipadné nélepky.

UPOZORNENI

> Zkontrolujte kompletnost doddvky a zda neni viditelné poskozena.

> V pfipadé neltplné doddvky nebo poskozeni v disledku vadného baleni
nebo dopravou se obrafte na servisni linku (viz kapitola Servis).

Likvidace obalu

€0

Obal chréni pFistroj pred poskozenim pfi prepravé. Obalovy materidl je zvolen
podle ekologického a likvida&né technického hlediska, a proto jej Ize recyklovat.

Navrdaceni obalu do ob&hu zpracovani materidlu 3effi suroviny a sniZzi produkei
odpadi. Vice nepotiebny obalovy materidl zlikvidujte dle mistn& platnych
predpisd.

Baleni zlikvidujte ekologicky.

Dbejte na oznadeni na rdznych obalovych materidlech a v pfipadé potfeby je
roztfidte oddélen&. Obalové materidly jsou oznadeny zkratkami (a) a &islicemi
(b) s nésledujicim vyznamem:

1-7: Plasty,

20-22: Papir a lepenka,

80-98: Kompozitni materidly.

UPOZORNENI

> Pokud mozno, uschoveijte origindlni obal b&hem zdruéni doby pfistroje, aby
bylo mozné v pfipadé uplatnéni zdruky pfistroj fadné zabalit.
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Popis pristroje/prislusenstvi

DPOHB00000000CC

permanentni kovovy filtr
fritovaci nddoba

Ochyty

navijeni kabelu
reguldtor teploty
kontrolka Ready
kontrolka Power
zapinaé&/vypinag (O/I)
odblokovaci tlagitko vika
rukojef

fritovaci ko3

3pizy na fondue

kruh na fondue

Technickeé Udaje

124

Sitové napéti
Jmenovity vykon
Kapacita oleje

Kapacita ztuzeného tuku

5t

Ccz

230V ~ (stfidavy proud), 50/60 Hz
850 W

cca 1,2 litrv az po znacku MAX

cca 1 kg

Vsechny &dsti tohoto piistroje, pfichdzejici do
styku s potravinami, jsou bezpeé&né pro potra-
viny.
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

» Dbejte na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl
mokry ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho
priskfipnuti nebo jinému poskozeni.

~ Pristroj zapojte do zdsuvky se sifovym napétim 230 V ~,
50/60 Hz.

> Poskozené zéstreky nebo poskozeny sifovy kabel nechte
ihned vyménit autorizovanym odbornym persondlem nebo
zdkaznickym servisem, abyste tim zabrdnili nebezpedi.

@ Pristroj se sitovym vedenim nikdy neponofujte do vody
a neomyveite jej ani pod tekouci vodou.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

» Tento pfistroj nesmi pouZivat déti ve véku od O do 8 let.
Tento pfistroj mohou pouZivat déti od 8 let, pokud jsou pod
stélym dohledem. Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentdlnimi schopnostmi & nedostatkem zkuenosti a/
nebo znalosti mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy,
pokud jsou pod dohledem, nebo pokud byly pouceny
o bezpeéném pouzZivani pfistroje a porozumély z toho
vyplyvajicimu nebezpeéi.

» Déti mladsi 8 let nesmi mit pristup k pFistroji a jeho pfipojo-
vacimu kabelu.

~ Citéni a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti.

» Zaijistéte stabilni polohu pfistroje.

» Pokud pfistroj spadne nebo je poskozeny, nesmite jej jiz
uvadét do provozu. PFistroj nechte prezkouset a pfipadné
opravit kvalifikovanym odbornym persondlem.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ Béhem fritovdni se zejména pfi otevieni vika uvolfiuje horkd
pdra. UdrZujte od pdry bezpeénou vzdélenost.

~ Dfive, nez do fritézy nalijete olej nebo tekuty tuk se ujistéte,
zda jsou viechny dily naprosto suché. V opaéném pfipadé
horky olej nebo tuk stfiké.

~ Osuste peclivé také viechny potraviny, nez je vloZite do fri-
tézy. V opaéném piipadé horky olej nebo tuk stfiké.

~ Opatrné zachdzejte zejména se zmrazenymi potravinami.
Odstranite véechny kousky ledu. Cim vice ledu ulpi na potra-
vinéch, tim vice horky olej nebo horky tuk stfikd.

~ Nékteré &asti pfistroje se pfi jeho pouZivani zahfivaji na vy-
sokou teplotu. K zabrdnéni popdleni se jich nedotykeijte.

~ Pristroj by mél byt postaven pomoci rukojeti do stabilni polo-
hy, aby se zabrdnilo rozliti horké tekutiny.

A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

~ K provozu pfistroje nepouzivejte externi spinaci hodiny ani
samostatné délkové ovladani.

~ Nikdy ve fritéze nerozpoustéjte kusy ztuzeného tuku. Pokud
tuk nepokryvé topny prvek, miozZe dojit v dusledku vysoké
teploty k jeho poskozeni nebo vzniku pozdru! Rozpustte tuk
jesté predtim v hrnci nebo pod. nddobé.
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!
~ NepouZiveijte pfistroj v blizkosti horkych povrcho.
~ Nenechdveite pfistroj béhem provozu nikdy bez dozoru.

& Pozor! Horky povrch!

Nikdy nepouzivejte vodu k haseni fritézy!

~ Stary resp. znedistény tuk nebo olej se miZe pfi prehfdti so-
movolné vznitit. Vyméte olej nebo tuk véas. V pfipadé po-
Z4ru vytdhnéte sifovou zdstréku a hofici tuk nebo olej zo-
duste dekou.

~ Do fritovaci nddoby neddveite nikdy vice tuku nez po
znacku MAX a nikdy méné tuku nez po znacku MIN. P
kazdém zapnuti pfistroje dbejte na to, aby byl ve fritéze
dostatek tuku nebo oleje.

~ Pokud se v pfistroji nenachézi Zadny olej nebo tekuty tuk,
nikdy pfistroj nezapineijte. Jinak mize dojit k prehrdti
pristroje.

~ Fritéza je vhodnd pouze k fritovéni potravin. Neni uréena
pro uvadéni tekutin do varu.

~ Pokud budete pouzivat funkci fondue tohoto pfistroje, dbejte
na to, Ze se tento pfistroj smi pouZivat pouze jen k pfipravé
klasického fondue s olejem/tukem nebo vyvarem. NepouZi-
vejte pfistroj na pripravu éokolddového nebo syrového fon-
due.
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Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim fritézy dikladné ocistéte jeji jednotlivé &asti a peclivé je
osuste (viz kapitola ,Cisténi a 0drzba”).

Priprava jidel bez akrylamidd

Akrylamid je potencidlné karcinogenni latka, kterd se ve zvy3ené mife tvofi pfi
fritovani potravin s obsahem $krobd v disledku reakei s aminokyselinami.
Pfi teplotéch vyssich nez 175° C se prudce zvy3uje tvorba akrylamidu.

Proto potraviny, které obsahuji 3krob (napf. hranolky) nefritujte pokud mozno pfi
teplotéch nad 170 °C. Fritované potraviny by mély doséhnout zlatavé, nikoliv
tmavé nebo hnédé barvy. Pouze takto budete potraviny pfipravovat bez akryla-
midd.

L3 Pl L4
Fritovani
Pro pouziti v této fritéze doporuéujeme fritovaci olej nebo tekuty fritovaci tuk.
Mozete pouzivat také ztuzeny fritovaci tuk. Prectéte si k tomu nejprve kapitolu
JZtuzeny fritovaci tuk”.
Pripravy
1) Pristroj postavte na vodorovnou, rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu.

UPOZORNENI

> Chcete-li fritézu umistit pod digestor na spordk, dbejte na to, aby byl spordk
vypnuty.

2) Odbviite sifovy kabel kompletné z Glozného prostoru pro navinuti kabelu @.
3) Stisknéte odblokovaci tlacitko vika @. Viko se otevre.

4) Vyjméte fritovaci ko3 @ a pfipevnéte rukojef {:
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- Pritlacte tyce rukojeti @ mirné k sob& navzdajem, aby bylo mozné
zasunout pridrzovaci koliky zevnit do ok na fritovacim kosi @:

— Poté pustte k sobé stlagené tyée rukojeti @ tak, aby pfidrzovaci koliky
prochdzely oky:
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— Zat&hnéte rukojet @ dozadu, aby zaskoéila:

— Rukojef @ nyni pevné dosedd na fritovaci kos (9.

UPOZORNENI

> PouZivejte pouze oleje nebo tuky, které jsou vyslovné oznaceny jako
,nepénivé” a jsou vhodné pro fritovéni. Tuto informaci naleznete na obalu
nebo na efiketé.

> Nikdy vzdjemné nemicheijte rozné druhy tukd nebo oleji! Mohly by
z fritézy pretékat.

5) Do suché a prazdné fritovaci nédoby @ nalijte olej, tekuty nebo rozpustény
tuk (cca 1,2 | oleje nebo cca 1 kg ztuzeného tuku).

UPOZORNENI

> Do fritovaci nddoby @ neddveite nikdy vice tuku nebo oleje nez po znacku
MAX a nikdy méné neZ po znagku MIN.

VYSTRAHA! NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Sifovy kabel nesmi piijit do styku s horkymi &dstmi fritézy. Nebezpedi trazu
elektrickym proudem!

6) Fritovaci ko3 @ opét vlozte do nddoby.

7) Zavfete viko tak, aby zaskoéilo.
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Fritovani potravin

POZOR! HMOTNE SKODY!

> Neprovozuite fritézu nikdy bez oleje/tuku!
1) Zastréte sifovou zdstreku do sitové zasuvky.
2) Nastavte zapinaé/vypinaé @ do polohy ,1”. Rozsviti se kontrolka Power @.

3) Reguldtor teploty @ nastavte na pozadovanou teplotu. Olej nebo tuk se za-

hfeje na pozadovanou teplotu. Pfi dosaZeni nastavené teploty se rozsviti kont-
rolka Ready ©.

UPOZORNENI

> Pfed fritovanim doporu&ujeme, nechat pfistroj minimdlné po dobu
10 - 15 minut rozehfdt.

UPOZORNENI

Spravnou fritovaci teplotu naleznete na baleni potravin, uréenych k fritové-
ni, nebo v kapitole ,Tabulka fritovacich dob” v tomto névodu k obsluze. Pro
hrubou orientaci o teplotdch fritovéni pro rizné potraviny jsou na predni
strané fritézy zobrazeny symboly:

Symbol Potravina Teplota

__\Jz(t’) Krevety 130°C
@ Kure 150°C

Hranolky (Zer- o
W Stvé) 170°C

Ryba 190°C

Uvedené hodnoty slouzi pouze jako orientagni voditko. Teplota se moze lisit
v zdvislosti na vlastnostech a osobni chutil
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

> Viko a fritéza jsou béhem fritovéni velmi horké. Proto béhem fritovéni uchopte

4)

pouze Gchyty @! Nebezpeéi popdlenil PouZivejte pokud mozno kuchyrské
chiapky.

Stisknéte odblokovaci tlacitko vika @.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

> Bud'te opatrni pfi plnéni fritovaciho kose @! Je velmi horky!

5)

6)
7)

Vyiméte fritovaci kos @ z fritézy. Vlozte do kose potraviny, které chcete fritovat.
Fritovaci ko3 @ se smi plnit maximdlné tak, aby byly fritované potraviny pfi
ponoteni fritovaciho kose @ kompletné pokryty tukem. K tomu neprekrocte
znacku MAX na fritovacim kosi @.

Ponofte fritovaci ko () opatrné do horkého oleje nebo tuku.

Zavfete viko pfistroje.

UPOZORNENI

> Prizorem ve viku pfistroje miZete sledovat probéh fritovéni.

Ztuzeny fritovaci tuk

132

Pokud pouzivéte ztuzeny fritovaci tuk, uéifte nésleduijici bezpecnostni opatieni,

ab
| ]

yste zabrdnili stiikani tuku a prehfati pfistroje:

Pfi pouZiti erstvého tuku nejprve pomalu rozpusfte kusy tuku pfi nizké teploté
v b&Zném hrnci. Rozpustény tuk nalijte opatrné do fritézy. Teprve poté zastrete
zéstreku do sité a zapnéte fritézu.

Po pouziti udrzujte fritézu s opét ztuhlym tukem na pokojové teploté.

Je-i tuk prilis studeny, miZe pfi opétovném rozpousténi stiikat! Cheete-li se
tomu vyhnout, nékolikrét ztuhly tuk propichnéte pomoci dievéné nebo plastové
tycky. Dbeite na to, aby se neposkodil povrch fritovaci nédoby @!

Pro rozpusténi tuku zastréte sitovou zdstréku do sitové zasuvky, nastavte
zapina&/vypina¢ @ do polohy ,|” a ofote reguldtor teploty @ na 130°C.
Rozsviti se kontrolka Power @.

Pockejte, dokud se nerozpusti viechen tuk. Kontrolka Ready @ se pfi fom
m0zZe vzdy znovu rozsvitit a zhasnout. Pozadovanou fritovaci teplotu nastavte
az po rozpusténi vedkerého tuku.
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Po fritovani
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

> Po ukonéeni fritovéni se nikdy nedotykeite fritovaciho kose @. Tento je velmi
horky! Fritovaci ko3 @ nadzvednéte z fritézy pouze za rukojef (!

1) Kdyz jsou fritované potraviny hotové, stisknéte odblokovaci tlacitko vika @,
viko se ofevie.
2) Nadzvednéte fritovaci ko @ a zavéste jej na okraj pfistroje, aby mohl
odkapat piebyte&ny tuk.
3) Reguldtor teploty @ nastavte na Min.
4) K vypnuti pfistroje nastavte zapina&/vypinaé @ do polohy ,O".
5) Vytdhnéte sifovou zdstréku ze sifové zdsuvky.
6) Po odkapdni fritovanych potravin opatrné vyjméte fritovaci kos @ z fritézy.
7) Fritované potraviny dejte do misy nebo sita (vylozené savym kuchyfiskym
papirem!).
Pokud fritézu nepouzivdte pravidelng, doporucujeme, uchovavat olej po vychladnuti
v dobfe uzavienych lahvich nebo jinych fritovacich nddobdch, nejlépe v lednicce

nebo na jiném chladném misté. Olej nalévejte do lahvi pres jemné sito, abyste
z n&j odstranili &astecky potravin.

Fondue

Fritézu mZete pouzit i jako nddobu na fondue.

POZOR! HMOTNE SKODY!

> Nepouziveite pfistroj na pfipravu cokolddového nebo syrového fondue! Pro
pripravu fondue pomoci tohoto pfistroje pouzivejte vyhradné tuk/olej nebo
vyvar.
1) Pristroj pfipravte tak, jak je popsano v kapitole , Pfipravy”.
2) Oteviete viko piistroje a kruh na fondue @ polozte na okraj fritovaci nédoby @
a viko znovu zavfefe.
3) Zastrete sifovou zastreku do sifové zdsuvky.

4) Nastavte zapinaé/vypinag @ do polohy ,1”. Rozsviti se kontrolka Power @.
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5) Nastavte reguldtor teploty @ na pozadovanou teplotu.
U klasického fondue s olejem/tukem: Pritom se podle druhu potravin, které
chcete fritovat, orientujte podle tabulky v kapitole ,Fritovéni potravin®.
U fondue s vyvarem: Nastavte teplotu mezi 90 a 110 °C (cca 100 °C),
vyvar by mél viit (mirné vafit).

6) Po dosazeni nastavené teploty oteviete viko pfistroje.

7) Potraviny napichnéte na 3pizy na fondue @ a $pizy na fondue (B vlozte opa-
trné do fritovaci nddoby @. Do kazdého vyfezu kruhu na fondue ® mizete
vloZit jeden $piz na fondue @.

Podle druhu a velikosti napichnutych potravin jsou tyto hotové za nékolik minut.

8) Spiz na fondue @ opatrné vyjméte a uvolnéte hotovy pokrm. Na $piz na
fondue (B mdzete napichnout dal3i potraviny a vloZit je do horkého tuku/vyvaru.

9) Kdyz chcete pripravu fondue ukondit, otoéte reguldtor teploty @ na Min.,
nastavte zapina&/vypina& @ do polohy ,O” a vytdhnéte sifovou zastreku ze
sifové zdsuvky.

Vymeéna fritovaciho tuku

Olej vyméiiujte az po jeho Uplném vychladnuti. ZtuZeny tuk musi byt jesté z&dsti
tekuty, aby se dal ylit.
1) Stisknéte odblokovaci tagitko vika @ a viko sejméte (viz kapitola , Cisténi
a udrzba”).
2) Vyjméte fritovaci ko$ @.
3) Uchopte pfistroj za postranni rukojeti @ a vylijte olej nebo tuk pres vylévaci

drézku v zadnim levém rohu do vhodnych nadob (™), napiiklad do lahvi.
Pro tyto G&ely pouzijte nejlépe trychtyf.

UPOZORNENI

> V kazdé obci nebo kazdém mésté je likvidace stolnich olejd a tukd regulo-
vana jinak. Casto neni dovoleno likvidovat tyto oleje nebo tuky spolu s nor-
mdlnim domovnim odpadem. O moznostech likvidace se informuijte na svém
obecnim nebo méstském Gfadé.

4) Dokladné cistéte viechny &asti fritézy, jak je popsdno v kapitole , Cigtén
a Odrzba”.

5) Do fritézy dopliujte erstvy olej nebo tuk, jak je popsdno v kapitole , Fritovéni”.
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Cisténi a udrzba
VYSTRAHA! NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Nez zacnete pristroj Cistit, vytdhnéte vzdy sifovou zdstreku ze sité.

V Z4dném piipadé se pfistroj nesmi ponofit do kapalin! Doslo by tak
k ohroZeni Zivota v disledku drazu elekirickym proudem a pfistroj by se

mohl poskodit.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POPALENI!

> Pfed zaddtkem &isténi nechte pfistroj nejdfive dostate¢né vychladnout.

POZOR! HMOTNE SKODY!

> K &isténi dil nepouziveite leptavé nebo abrazivni &istici prostfedky,/materialy
jako jsou Cistici prasky ¢i abrazivni emulze nebo ocelovd vina. Mohly by
poskodit povrch pfistroje!

Pro snadné Sisténi rozeberte fritézu:

1) Oteviete viko pfistroje nad permanentnim kovovym filtrem @ a vyjméte je;:
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2) Oteviete viko pfistroje. Tlagte tycinkou nebo pod. pfedmétem do otvord na

drzdcich z&vést na zadni strané pfistroje a soucasné vytdhnéte viko piistroje
ze z&vésh smérem nahoru:

— —/

| ]

A B

3) Vyjméte fritovaci kos .

pro myti v myéce nddobi. Za tim G&elem viak sejméte rukojeti (.

| @ Fritovaci ko P m0zete myt v myéce na nddobi. Tento je vhodny

UPOZORNENI

> Pfed prvnim pouzitim se musi fritovaci ko3 @ omyt ruéné. Nez bude mozné
fritovaci ko3 @ myt v mycce nddobi, je treba jej ponofit do oleje.
> Pfed opé&tovnym pouzitim ddkladné fritovaci ko3 @ osuste.

B Jakmile se tuk/olej zchladi, vylijte ho z fritovaci néddoby @ (viz kapitola
,Vyména fritovaciho tuku”).

B Rukojef @, kovovy permanentni filir @, 3pizy na fondue @ a kruh na fon-
due ® omyite v teplé vodé s jemnym mycim prostiedkem. Vechny &dsti
oplachnéte &istou vodou.

B Ottete plast a fritovaci ndédobu @ vihkym hadfikem. V pfipadé potfeby deijte
na hadfik jemny myci prosttedek. Poté dikladné vyttete fritovaci nddobu @
hadfikem navlh&enym pouze ve vodé, aby v nddobé neulpély zbytky myciho
prostfedku. Pla3f a fritovaci nddobu @ dobte vysuste.
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B Viko pfistroje omyijte v teplé vodé& s jemnym mycim prostfedkem. Poté toto
dobfe opldchnéte &istou vodou. Viko pfistroje dobfe osuste a odstavte ho
svisle na bok tak, aby z vnittku vika mohla vytéct zbyvaijici voda. Dbeijte na
to, aby bylo viko pfed opétovnym pouzitim Uplné suché!

B Permanentni kovovy filir @ omyite v teplé vodé s trochou myciho prostiedku
a oplachnéte jej Cistou vodou.

4) Pfed opétovnym slozenim viechny dily dobfe vytfete do sucha.

5) Vlozte permanentni kovovy filtr @ opét do Zlabku ve viku pfistroje a zaviete
kryt nad permanentnim kovovym filirem @.

6) Viko pristroje opé&r nastréte na pfistroj tak, aby zavésy zaskogily do drzaks
z4vésd na zadni strané pfistroje a pevné dosedaly.

UPOZORNENI

Ostatni préce tykaiici se Gdrzby musi provést autorizovany odborny provozo-
vatel nebo zdkaznickd sluzba.

Skladovani
1) Pfistroj zvedeijte nebo prendsejte pomoci bo&nich Gchytd @ na pldsti.

2) Ovinte sifovy kabel kolem navijeni kabelu @ v zadni &asti piistroje. K upevnéni
sifové zdstreky zastréte jeden z kolikd sitové zastreky do jednoho z otvord
navijeni kabelu @:

(G

3) Rukojet @) fritovaciho kose @ Ize za Geelem skladovéni opét odmontovat a

polozit do fritovaciho kode (P tak, aby bylo mozné fritovaci ko3 @ postavit do
fritézy.

4) Pfistroj uskladnéte s uzavienym vikem. Vnitfek fritézy tak zdstane &isty a bez
prachu.
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Tipy

Vlastnoruéné pripravované hranolky

Brambory, které jsou uréeny k fritovéni, by mély byt kvalitni a nenaklicené.

Pro fritovéni by se mély pouzit ,mouénaté” nebo ,pievézné i po uvareni
tvrdé” odrddy brambor.

Po oloupdni nakréjejte brambory podle pozadovaného zpisobu pFipravy
(hranolky nebo pldtky).

Pred dal3im pouzitim nechte brambory cca 1 hodinu namocené ve vodé. Tim
se uvolni &dst cukru, coz je jeden z vychozich produktd pro tvorbu akrylamidu.

Nechte brambory zcela oschnout.
Vlastnoruéné pFipravované hranolky fritujte vzdy dvakrét:

- nejprve 8 - 12 minut pfi teploté cca 150°C a poté 3 - 4 minuty pfi teploté
170°C, podle pozadovaného stupné zhnédnuti.

Zmrazené hranolky jsou pfedvaiené, a proto se musi fritovat pouze jednou.
Postupujte podle pokynd na obalu.

Hlubokozmrazené potraviny

138

Hlubokozmrazené potraviny uréené k fritovéni (-16 az -18°C) znaéné ochladi

olej

nebo tuk, &imz zpomali fritovéni a mohou na sebe vézat piilis mnoho oleje

nebo tuku. Cheete-li se tomu vyhnout, postupujte ndsledovné:

Ccz

Nesmazte vési mnozstvi najednou. Vnittek fritovaciho koe @ Ize naplnit
potravinami, které chcete fritovat, maximdlné po znagku Max.

Nez vlozite potraviny, uréené k fritovani, nechte zahfat olej minimdln& 15 minut.

Reguldtor teploty @ nastavte na teplotu uvedenou v tomto ndvodu k obsluze
nebo na obalu potraviny uréené k fritovéni.

Hlubokozmrazené potraviny pted fritovénim nechte mirmé roztdt pfi pokojové
teplot&. Odstrarite tolik ledu a vody, kolik je mozné, nez potraviny uréené
k fritovéni vloZite do fritézy.

Potraviny uréené k fritovéni vkladeijte do fritézy pokud mozno pomalu a opatmé,
nebof hlubokozmrazené potraviny mohou zpdsobit nahlé a prudké vystiiknuti
oleje nebo tuku.
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Jak se zbavite nezadoucich pachuti

Nékteré potraviny, zejména ryby, poustsii pfi fr itovani tekutinu. Tyto tekutiny se
shromazduii ve fritovacim oleji nebo tuku a mohou negativné ovlivnit vini a chuf
potravin, které se pozdaii frituji ve stejném oleji nebo tuku.

Postupuijte ndsledovng, abyste si uchovali chufové neutrdlni olej nebo tuk:

B Zahfejte olej nebo tuk na cca 150°C a vlozte do fritovaciho kose @ dva
tenké platky chleba nebo nékolik malych snitek petrzele.

B Ponotte fritovaci kos @ do tuku a zavrete viko.
B Pockejte, az olej nebo tuk prestane prskat a chleba nebo petrzel odstrarite
pomoci dérované sbéracky. Olej nebo tuk je nyni opét chutfové neutrdlni.
Zdrava vyziva
Odbornici na vyzivu doporuéuji pouzivéni rostlinnych oleji a tukd, které obsahuif
nenasycené mastné kyseliny (napf. kyselinu linolovou). Tyto oleje a tuky viak

ztréceiji své pozitivni vlastnosti rychleji nez ostatni druhy, a proto se musi East&ji
vymérovat. Ridte se podle téchto doporuéenti:

B Olej nebo tuk vymé&nujte pravideln&. Pokud ve fritéze pfipravujete prevazné
hranolky a olej nebo tuk procezujete po kazdém pouziti, mizete jej pouzit

10 az 12krét.

B Olej nebo tuk viak nepouzivejte déle nez Sest mésicl. Vzdy dodrzuijte také
pokyny na obalu.

B Obecné se zkracuje doba pouzivéni oleje nebo tuku, pokud fritujete prevézné
potraviny bohaté na proteiny, jako je maso nebo ryby.

B Cerstvy olej nemichejte s pouzitym.

B Olej nebo tuk vyméfite, kdyz pfi zahfati péni, vytvari ostrou chut nebo proni-
kavy zdpach, ztmavne a/nebo md sirupovitou konzistenci.
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Tabulka fritovacich dob

V tabulce jsou uvedeny pfiklady, které potraviny se mohou fritovat za jaké teploty
a jaka fritovaci doba je k tomu potfebnd. Pokud se Gdaje na obalu potraviny
ur&ené k fritovéni odchyluji od Gdaijd v této tabulce, fidte se ddaji uvedenymi na

obalu.
Potravina Teplota (cca) Doba v minutach
Karbandtek (zmrazeny) 150°C 2 - 5 minut
Vepfovy kotlet (obaleny) 150°C 12 - 25 minut
Porce kurete (velké kusy) 150°C 8 - 18 minut
Porce kufete o .
(malé/stfedni kusy) e g
Y , o o 8 - 12 minut/
Hranolky (&erstvé) 150°C/170°C B Ay
Hranolky (zmrazené) viz zaddni vyrobce  viz zadani vyrobce
Krevety (Eerstvé) 130°C 2 - 5 minut
Houby 170-190°C 3 - 5 minut

UPOZORNENI

> U 0daijo tykajicich se stupiid mizZe dojit k nepatrnym teplotnim odchylkam.
Hodnoty uvedené v horni tabulce jsou orientaéni hodnoty. Vztahuiji se na
mnoZstvi cca 150 - 200 gramd. V zdvislosti na vlastnostech potravin se
doby mohou lisit.

> Fritovaci kos @ se smi uvnitt naplnit potravinami, které chcete fritovat,
maximalné po znacku Max.
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Odstranéni zavad

> o

PROBLEM MOZNA PRICINA MOZNA RESENI

Zéstréka pistroje neni zastréend

Pristroj nefunguje. do sifové zdsuvky.

Zapoijte pfistroj do zasuvky.

IEDE Pristroj je poskozeny. Obratte se na servis.
Kontrolka Power @ T . ,
- a8 ¢ Pristroj zapnéte stisknutim
nesviti. Pristroj je vypnuty. .y P
zapinaée/vypinace @.
Kontrolka Ready @  Olej/tuk je3té nedosdhl Pockeijte nékolik minut, dokud se
nesviti. nastavené teploty. nedosdhne pozadovand teplota.

Pokud nemdZete odstranit poruchy vy3e popsanym zpUsobem nebo pokud zjistite jakoukoli
jinou z&vadu, obratte se na nds servis.

Priloha
Likvidace pristroje

V zadném pripadé nevyhazuite pfistroj do normalniho domovniho
odpadu. Tento vyrobek podléha evropské smérnici €. 2012/19/EU.
Zlikviduijte pfistroj prostiednictvim schvaleného likvidagniho podniku nebo vaseho
komundlniho sb&mého dvora. Dodrzujte aktudlné platné predpisy. V pfipadé
pochybnosti se informujte ve sb&rném dvore.

@
5 W Informace o moznostech likvidace vyslouzilého vyrobku Vém podd spréva
Vaseho obecniho nebo méstského Giadu.
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Zaruka spolecnosti Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskévate zdruku v trvdni 3 let od data zakoupeni. V pfipadé
zévad tohoto vyrobku mdte zdkonnd prava viéi prodeici vyrobku. Tato zdkonné
préva nejsou omezena nadi nize uvedenou zdrukou.

Zaruéni podminky

Zéaruéni doba zading plynout dnem ndkupu. Dobfe uschoveite origindl pokladni-
ho listku. Tento doklad je potfebny jako dikaz o koupi.

Pokud do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrobku dojde k vadé materidlu nebo
vyrobni zdvadg, pak Vém podle naseho uvéZeni vyrobek zdarma opravime nebo
vyménime. Predpokladem této zdruky je, Ze bude béhem ffileté |hity predlozen

vadny piistroj a doklad o koupi (pokladni listek) a struéné se popise v &em zdvada
spodivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zédvadu nase zaruka, obdrzite zpét bud  opraveny nebo novy
produkt. Opravou nebo vymé&nou vyrobku nezaéne plynout novd zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky vyplyvaijici ze zavad

Zé&ruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuje. To plati i pro vyménéné a opra-
vené soucdsti. Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz pFi ndkupu se musi
ozndmit ihned po vybaleni. Po uplynuti zaruéni doby podléhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

142

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic kvality a pied expedici byl
svédomité vyzkousen.

Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni vady. Tato zaruka se nevztahuje
na sou&asti produktu, které jsou vystaveny normdlnimu opotfebeni, a proto je |ze
povazovat za opofiebovatelné dily nebo za poskozeni kfehkych souédsti jako jsou
napt. spinace, akumuldtory, formy na peéeni nebo &asti, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zaruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen, nebyl fédné pouzivan nebo
udrZovdn. Pro zajisténi sprdvného pouzivani vyrobku se musi pfesné dodrzovat
viechny pokyny uvedené v ndvodu k obsluze. Uéeldm pouziti a Gkoniim, které se
v ndvodu k obsluze nedoporuéuji nebo se pfed nimi varuje, je treba se bezpod-
mineéné vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé Géely a ne pro komeréni pouZiti. Pfi nesprévném
a neodborném pouzivani, pfi pouziti nésili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny
nasimi auforizovanymi servisnimi provozovnami, zdruéni naroky zanikaj.

Ccz
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Vyfizeni v pripadé zaruky
Pro zaqjisténi rychlého Vasi Zddosti postupuijte podle nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni listek a &islo vyrobku

(napt. IAN 12345) jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém stitku, ryting, na titulni strané svého
névodu (vlevo dole) nebo jako ndlepku na zadni nebo spodni strané.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo jiné zdvady, kontaktujte
nejprve nize uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak mizete pfi pfiloZeni dokladu
o nékupu (pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spocivd vada a kdy k ni do3lo,
poslat vyrobek pro Vés bez postovného na adresu, kterou Vém ozndmi servis.

Na webovych strankach www.lidl-service.com si miZete stéhnout tyto a
mnoho dal3ich pfiruéek, videf o vyrobku a software.

Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 315048

Dovozce

Dbeite prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni adresou servisu.
Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
NEMECKO

www.kompernclss.com
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Uvod

Srdecne vam blahozeldme ku kipe tohto nového pristrojal

Rozhodli ste sa tym pre moderny a vysoko kvalitny vyrobok. Névod na obsluhu
je suastou tohto vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice sa bezpeénosti,
pouzivania a likviddcie. Pred pouzivanim vyrobku sa obozndmte so vietkymi
pokynmi na obsluhu a bezpeénostnymi pokynmi. Vyrobok pouZivaite iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouZitia, ktoré s tu uvedené. Pri
postipeni vyrobku tretej osobe odovzdajte spolu s nim aj vietky dokumenty.

Pouzivanie v sUlade s uéelom

146

Tento pristroj je uréeny vyluéne na fritovanie potravin a pripravu fondue s tukom
alebo vyvarom v domdcnosti. Tento pristroj je uréeny vyluéne na pouZivanie
v domécnosti. Nepouzivajte ho komeréne.

Pristroj pouzivaite iba v suchych miestnostiach a nikdy ho nepouzivajte vo volnom
priestranstve.

Tento pristroj nie je uréeny na pouZivanie ...

= v kuchyniach pre zamestnancov v obchodoch, kanceldridch a dalich
komer&nych oblastiach,

— prostrednictvom zdkaznikov v hoteloch, moteloch a dalSich obytnych
zariadeniach,

- v penziénoch s rafajkami,
— v polnohospodérskych usadlostiach.

/\ VYSTRAHA

Nebezpecenstvo pri pouzivani v rozpore s uréenim!

Pri nesprédvnom pouzivani a/alebo pouzivani pristroja v rozpore s uréenim
méze dojst ku vzniku nebezpecenstiev.

> Tento pristroj pouzivaijte vyluéne v silade s uréenim.
> DodrZiavajte postupy, uvedené v tomto ndvode na obsluhu.

UPOZORNENIE

> Pri nesprdvnom pouzivani a/alebo pouZivani pristroja v rozpore s uréenim
méze dojst ku vzniku nebezpelenstiev. Tento pristroj pouZivajte vyluéne
v stlade s uréenim. DodrZiavajte postupy, uvedené v tomto névode na
obsluhu. Néroky akéhokolvek druhu za $kody spésobené nespravnym
pouzivanim, neodbornymi opravami, nepovolenymi zmenami alebo
pouzitim nepovolenych ndhradnych dielov si vyli&ené. Riziko nesie sém
pouzivatel. Pristroj nie je hragka pre deti.
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Rozsah dodavky a kontrola po preprave

Pristroj sa $tandardne dodéva s nasledovnymi komponentmi:

minifritéza s fondue
® fritovaci kés a drzadlo

® kruh na fondue

® 6 vidliciek na fondue

® névod na obsluhu

1) Vyberte vietky diely pristroja a ndvod na obsluhu z karténového obalu.
2) Odstrante z pristroja vietky obalové materidly a pripadné ndlepky.

UPOZORNENIE

> Skontrolujte kompletnost dodavky a pripadné viditelné poskodenia.

> V pripade nekompletnej dodavky alebo poskodeni spsobenych nedosta-
to&nym balenim alebo prepravou sa obrdtte na zdkaznicku linku servisu
(pozri kapitolu Servis).

Likvidacia obalovych materialov

€0

Obal chrani pristroj pred poskodenim pri preprave. Volba obalovych materiglov
zohladfuje ekologické a likvidaéno-technické hladiskd, a preto si tieto materidly
recyklovatelné.

Vrdtenie obalovych materidlov spéf do obehu Setri surovinami a zniZuje ndklady
na odpad. Nepotrebné obalové materidly zlikvidujte podla miestne platnych
predpisov.

Obal zlikvidujte ekologicky.

Zohladnite ozna&enie na rozliénych obalovych materidloch a tieto pripadne
zvI@¥f vytriedte. Obalové materidly s oznacené skratkami (a) a &islicami (b) s
nasledujicim vyznamom:

1-7: Plasty,

20-22: Papier a lepenka,

80-98: Kompozitné materidly.

UPOZORNENIE

> Podla moznosti si odlozte obalové materidly poéas zaruénej doby pristroja,
aby ste ho mohli v pripade uplatnenia zdruky sprévne zabalit.
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Opis pristroja/prislusenstvo

DPOHB00000000CC

permanentny kovovy filter
fritovacia nadoba

ricky

navijanie kdbla

reguldtor teploty
kontrolka Ready
kontrolka Power

spina& zap/vyp (O/I)
uvolfiovacie tlagidlo veka
drzadlo

fritovaci ko3

vidlicky na fondue

krizok na fondue

Technickeé Udaje

148

Siefové napdtie
Menovity vykon
Kapacita oleja

Kapacita stuzeného tuku

5t

SK

230V ~ (striedavy prid), 50/60 Hz
850 W
ca. 1,2 litrov aZ po znagku Max.

ca.l kg

Vsetky Casti fohto pristroja, kforé prichddzajo
do kontaktu s potravinami, si bezpeéné pre
potraviny.
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Bezpecnostné pokyny

NEBEZPECENSTVO ZASIAHNUTIA
ELEKTRICKYM PRUDOM

» Dbaite na to, aby v prevédzke nebol siefovy kabel nikdy
mokry ani vihky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil ani
sa nemohol poskodit inym spésobom.

» Zapojte pristroj do zd&suvky so siefovym napétim 230V ~,
50/60 Hz.

» Poskodend siefovi zéstréku alebo siefovy kdbel nechajte
ihned  vymenif kvalifikovanym a autorizovanym personélom
alebo v z&kaznickom servise, aby ste zabrdnili ohrozeniu
zdravia.

@ Nikdy nepondraite pristroj so siefovym vedenim do
vody a nikdy nedistite tieto diely pod teéicou vodou.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Toto zariadenie nesmd pouZivaf deti vo veku O az 8 rokov.
Toto zariadenie méZu pouzZivat deti starie ako 8 rokov, ak
sU pod stélym dohladom. Tento pristroj méZu pouZivaf
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdl-
nymi schopnosfami, pripadne s nedostatoénymi skdsenos-
fami a/alebo znalostami, ked s pod dohladom, alebo
ked' boli dostatoéne poucené o bezpecnom pouZivani spot-
rebia, a pochopili z toho vyplyvajice rizikd.

» Kuchynsky spotrebi¢ a jeho pripojovaci kdbel treba
uchovdvat mimo dosahu deti mladsich nez 8 rokov.

~ Cistenie a uzivatelskd Gdrzbu nesmd vykondvat deti.

» Zaistite bezpeéné umiestnenie pristroja.

~ Ak pristroj spadne alebo je poskodeny, nesmiete ho viac
pouzivaf. Nechaite pristroj skontrolovaf a podla potreby
opravif kvalifikovanym persondlom.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

=V priebehu fritovania sa uvolfiuje horica para, najma vtedy,
ked' otvorite veko zariadenia. UdrZujte bezpeéni vzdiale-
nost od pary.

~ Skér ako nalejete do fritézy olej alebo tekuty tuk, sa uistite,
Ze sU vietky Easti Oplne suché. Inak bude horici olej alebo
tuk prskat.

~ Pred vkladanim vsetkych potravin do fritézy ich starostlivo
vysuste. Inak bude hordci olej alebo tuk prskat.

S mrazenymi potravinami zaobchddzajte mimoriadne
opatrne. Odstrdnte vietky kisky ladu. Cim viac [adu
zostane na potravinéch, tym viac bude horci olej alebo tuk
prskaf.

~ Pri pouZivani sa asti pristroja zohrievajd. Nedotykajte sa
ich, aby ste sa nepopdlili.

~ Zariadenie je nutné postavit pomocou drzadiel do stabilnej
polohy, aby sa zabrénilo rozliatiu hordcej tekutiny.

/\ POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

~ Na zapinanie a vypinanie pristroja nepouzivajte Ziadne
externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlddania.

~ Vo fritéze nikdy nerozpuistajte kocky tuku. Vysoké teplota,
ktord vznikd, kym tuk nepokryije vyhrievaci prvok, méze
spdsobit poskodenie vyhrievacieho prvku alebo poziar!
VZdy najprv rozpusfte tuk v hrnci alebo podobnej nddobe.
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/A POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

~ NepouZivajte pristroj v blizkosti horicich povrchov.
~ Pocas Cinnosti nikdy nenechdvaite pristroj bez dozoru.

& Pozor! Horlci povrch!

Na hasenie fritézy nikdy nepouzivajte vodu!

~ Stary prip. znedisteny tuk alebo olej sa pri prehriati vznieti
sém od seba. Preto véas vymienaite tuk alebo ole;j.
V pripade poZiaru vytiahnite zéstréku a horiaci tuk alebo
olej zaduste dekou.

~ Nikdy neddvaite do fritovacej nddoby viac tuku nez po
znacku MAX a nikdy menej nez po znacku MIN. Pri
kazdom zapinani dbaijte na to, aby bolo vo fritéze dostatok
tuku alebo oleja.

 Nikdy nezapinaite zariadenie, ked v iom nie je olej alebo
tekuty tuk. Inak méZe déjst k prehriativ zariadenia.

~ Fritéza je uréend len na fritovanie potravin. Nie je uréend
na varenie tekutin.

~ Pri pouzivani funkcie fondue tohto pristroja dbajte na to, Ze
tento pristroj dokaZe pripravovat len klasické fondue s
olejom/tukom alebo vyvarom. Pristroj nepouZivaijte na
pripravu Eokolddového alebo syrového fondue.
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Pred prvym pouzitim

Skér nez fritézu po prvykrat pouzijete, poriadne vycistite jednotlivé diely
a starostlivo ich vysuste (pozri kapitolu ,Cistenie a tdrzba”).

Priprava bez akrylamidu

Akrylamid je létka, ktord pravdepodobne spdsobuie rakovinu a pri fritovani
potravin, obsahujicich 3krob, vzniké reakciou s aminokyselinami. Pri teplotdch
vysdich ako 175 °C dochddza k prudkému nérastu tvorby akrylamidu.

Preto fritujte potraviny, obsahujice skrob, ako st napriklad hranolky, podla
moznosti pri teplotach neprekraéujicich 170 °C. Fritované potraviny by mali byt
len zlatoZlté, nie tmavé alebo hnedé. Len tak dosiahnete pokrm bez obsahu
akrylamidu.

Fritovanie

Na pouzivanie tejto fritézy odporicame fritovaci olej alebo tekuty fritovaci tuk.
Mézete pouzit aj stuzeny fritovaci tuk. Precitaite si o tom najprv kapitolu
JStuzeny fritovaci tuk”.

Pripravy

1) Postavte pristroj na vodorovny, rovny, stabilny a tepelne odolny povrch.

UPOZORNENIE

> Ak chcete postavif fritézu na sporék pod odsavaé pdr, tak dbaijte pritom na
to, aby bol spordk vypnuty.

2) Odvinte siefovy kabel celkom z navinutia kdbla @.
3) Stlacte uvolRovacie tiagidlo veka @. Veko vyskodi.

4) Vyberte fritovaci k63 @ a upevnite drzadlo :
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— Stlacte tycky drzadla @ trocha k sebe tak, aby sa dali upeviiovacie
Eapy zasunif zvnitra do ociek na fritovacom kosi (P:

— Potom uvolnite k sebe stlagené tyeky drzadla @ tak, aby upeviiovacie
Capiky precnievali cez ockd:
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- Potiahnite drzadlo @ smerom dozadu tak, aby zasko¢il:

— Drzadlo () je teraz pevne upevnené na fritovacom kosi (.

UPOZORNENIA

> Pouzivaijte iba oleje alebo tuky, kioré s6 vyslovne oznagené ako "nepenivé"
a sU vhodné na fritovanie. Tieto informdcie ndjdete na obale alebo etikete.

> Nikdy nemie3ajte rézne druhy oleja alebo tuku! Fritéza by mohla pretiecf.

5) Do suchej a prazdnej fritovacej nédoby @ daite olej, tekuty alebo roztopeny
tuk (ca. 1,2 | oleja alebo ca. 1 kg stuzeného tuku).

UPOZORNENIE

> Nikdy nenaplfajte fritovaciu nddobu @ tukom alebo olejom nad znacku
MAYX; ale ani pod znacku MIN.

~ - . s

NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Siefovy kdbel nesmie prist do styku s horicimi éastami fritézy.
Nebezpecenstvo Grazu elekirickym prddom!

6) Znova nasadte fritovaci ks @.

7) Zatvorte veko tak, aby toto zaskocilo.
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Fritovanie potravin

POZOR! VECNE SKODY!

> Fritézu nikdy nepouzivaijte bez oleja/tuku!
1) Zastréte siefovd zdstreku do elektrickej zasuvky.
2) Nastavte spina¢ zap/vyp @ do polohy ,|”. Rozsvieti sa kontrolka Power @.

3) Otocte reguldtor teploty @ na pozadovani teplotu. Olej alebo tuk sa zohreid
na pozadovany feplotu. Po dosiahnuti nastavenej teploty sa rozsvieti kontrolka

Ready Q.

UPOZORNENIE

> Pred fritovanim odporiéame, pristroj nechat rozohriaf minimdlne po dobu

10 - 15 mindt.

UPOZORNENIE

Spravnu fritovaciu teplotu néjdete na obale potravin na fritovanie alebo
v kapitole ,Tabulka fritovacich éasov” v tomto ndvode na obsluhu. Na
hrubt orientdciu, ktoré potraviny sa majo fritovat pri akej teplote, mate
k dispozicii obrézky na prednej strane fritézy:

Symbol Potraviny Teplota

__\Jz(t’) Krevety 130°C
@ Kura 150°C

Hranolky (Zer- o
W Stvé) 170 °C

Ryba 190 °C

Uvedené hodnoty si iba orientaénymi poméckami. Teplotu méZete menit
podla zloZenia a vlastnej chutil
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Veko a fritéza si podas fritovania velmi horice. Preto pocas fritovania
uchopte len ricky €! Nebezpecenstvo popdlenial Odportéame pouzivaf
kuchynské rukavice.

4) Stlacte uvolfovacie tlagidlo veka @.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Pri plneni fritovacieho koSa @ postupuijte opatrne! Tento je velmi horici!

5) Vyberte fritovaci ko3 @ z fritézy. Dajte do nej potravinu, uréend na fritovanie.
Firtovaci k&s @ sa smie maximdlne naplnif tak, aby olej pokryval vietky frito-
vané potraviny pri ponoreni fritovacieho kosa @ do fritézy. Neprekroéte
znacku MAX na fritovacom kosi @.

6) Opatrne ponorte fritovaci ko3 @ do horiceho oleja alebo tuku.

7) Zatvorte veko pristroja.

UPOZORNENIE

> Cez priezor vo veku pristroja méZzete kontrolovaf priebeh fritovania.

Stuzeny fritovaci tuk
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Ak chcete zabrdnif vystrekovaniu tuku a priliinému zohriativ zariadenia, dodrzte
pri pouzivani fritovacieho tuku nasledujice bezpe&nostné opatrenia:

SK

Pri pouzivani Eerstvého tuku najprv pomaly roztopte jeho kusy pri nizkej
teplote v normdlnom hrnci. Opatrne nalejte roztopeny tuk do fritézy. Az
potom zastréte zastréku a zapnite fritézu.

Po pouziti odlozte fritézu s opéf stuhnutym tukom pri izbovej teplote.

Ked'je tuk prili§ studeny, méze pri op&tovnom rozpdstani striekat! Aby ste sa
tomu vyhli, urobte drevenou alebo plastovou tyginkou niekol'ko otvorov do
stuhnutého tuku. Dbaijte na to, aby nedoslo k poskodeniu povrchovej Gpravy
fritovacej naddoby @!

Na rozpustenie tuku zastréte siefov zéstréku do siefovej zdsuvky, nastavte
spinaé zap/vyp @ do polohy 1" a otoéte reguldtor teploty @ na teplotu
130°C. Rozsvieti sa kontrolka Power @.

Pockaite, dokial sa vietok tuk neroztopi. Kontrolka Ready @ sa pritom méze
znova a znova rozsvietif a zhasnif. Pozadovanu teplotu fritovania nastavte
az po roztopeni vietkého tuku.
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Po fritovani

1)

2)

3)
4)
5)
6)

7)

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Nikdy sa nedotykaite fritovacieho kosa @) po fritovani. Tento je velmi
hordcil Fritovaci k&s @ vyfahujte z fritézy iba za drzadlo @!

Po dofritovani potravin stlacte uvolfiovacie tlacidlo veka @ tak, aby veko
vyskoéilo.

Nadvihnite fritovaci ké3 @ a zaveste ho na okraj pristroja tak, aby mohol
odkvapkat nadbytoény tuk.

Otocte reguldtor teploty @ na min.
Na vypnutie pristroja nastavte spinaé zap/vyp @ do polohy ,O".
Vytiahnite siefovd zastreku z elekirickej zasuvky.

Ked fritované potraviny odkvapkali, opatrne nadvihnite fritovaci k63 @

z fritézy.

Daijte fritovant potravinu do misy alebo sitka (vylozeného savym kuchynskym
papierom!).

Pri nepravidelnom pouzivani fritézy odportéame odlozit olej po vychladnuti do
dobre uzatvorenych flia$ alebo do inych fritovacich nddob, prednostne do
chladnigky alebo na iné chladné miesto. Flase napliiajte cez jemné sitko, aby
ste oddelili €iastocky potraviny od oleja alebo tuku.

Fondue

Fritézu mbZete pouZivat aj ako hrniec na fondue.

POZOR! VECNE SKODY!

1)
2)

3)
4)

> Tento pistroj nepouZivajte na pripravu &okolddového alebo syrového
fondue. PouzZivajte ho vyluéne na pripravu fondue s tukom/olejom alebo
vyvarom.

Pristroj pripravuijte tak, ako je to opisané v kapitole ,Pripravy”.

Otvorte veko pristroja a polozte krizok na fondue @ na okraj nddoby
fritézy @ a nésledne opdf zatvorte veko pristroja.

Zastréte siefovi zastreku do elektrickej zasuvky.

Nastavte spina& zap/vyp @ do polohy ,|”. Rozsvieti sa kontrolka Power @.
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5) Nastavte regulétor teploty @ na pozadovang teplotu.
Pri klasickom fondue s olejom/tukom: V zavislosti od toho, aké potraviny
chcete fritovat, orientujte sa podla tabulky v kapitole ,Fritovanie potravin”.
Pri fondue s vyvarom: Nastavte teplotu medzi 90 a 110 °C (cca 100 °C),
vyvar by mal iba vrief (mierne sa varif).

6) Po dosiahnuti nastavenej teploty otvorte veko pristroja.

7) Potraviny napichnite na vidlicky na fondue @ a tieto vidlicky na fondue @
potom opatrne postavte do fritovacej nddoby @. Do kazdého zdérezu na
krdzku na fondue ® mozno postavif jednu vidlicku na fondue @.

V zdvislosti od druhu a velkosti sa napichnuté potraviny uvaria po niekolkych
minGtach.

8) Vyberte pozorne vidli¢ku na fondue (B a odoberte z nej uvarend potravinu.
Potom mézZete na vidlicku na fondue @ napichnit daliv potravinu a takto ju
polozif do horiceho tuku/vyvaru.

9) Ked chcete fondue ukondif, otocte reguldtor teploty @ na Min, nastavte

spinag zap/vyp @ do polohy ,O" a vytiahnite siefovi zastreku z elekirickej
zdsuvky.

Vymena fritovacieho tuku

Olej vymiefaijte aZ po Gplnom vychladnuti. StuZeny tuk musi byf este tekuty,
aby sa dal vyliaf.

1) Stlagte uvolfiovacie tlagidlo veka @ a odstraite veko (pozri kapitolu , Cistenie
a osefrovanie”).

2) Vyberte fritovaci k&3 @.

3) Uchopte pristroj za bo&né ricky € a vylejte olej alebo tuk cez zadny lavy
roh, na ktorom sa nachédza drézka (") na vylievanie, do vhodnej nadoby,
napr. do flae. Najlepsie je pouzitie lievika.

UPOZORNENIE

> V kaZdej obci alebo meste je znedkodnenie stolovych olejov alebo tukov
odliZne upravend. Casto nie je dovolené likvidovat' takéto oleje alebo tuky
spolu s beznym domovym odpadom. Na obecnom alebo miestnom zastupi-
telstve sa informujte, aké st povolené moznosti ich zneskodnenia.

4) Poriadne vygistite vietky diely fritézy tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie
a 0drzba”.

5) Daite &erstvy olej alebo tuk do fritézy, ako je uvedené v kapitole ,Fritovanie”.

158 SK



SILVERCREST’

Cistenie a udrzba
NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Skér nez zadnete pristroj Eistit, vzdy vytiahnite zdstreku z elekirickej zasuvky.

V Ziadnom pripade sa nesmie pristroj pondrat do tekutin! Tym by mohlo
dbjst k ohrozeniu Zivota zédsahom elektrickym pridom a tiez
k poskodeniu zariadenia.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Pred kazdym cistenim nechaijte zariadenie najskér vychladnuf.

POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivajte na istenie dielov Ziadne Zieravé alebo abrazivne &istiace
prostriedky/materidly, ako je prostriedok na drhnutie alebo ocelovi vinu.
Tieto mézu poskodif povrchové Easti zariadenial

Pre [ahké cistenie fritézu rozoberte:

1) Otvorte kryt nad permanentnym kovovym filirom @ a vyberte ho von.
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2) Otvorte veko pristroja. Tlagte tyckou alebo podobnym predmetom do otvorov
na drziakoch zdvesov na zadnej strane pristroja a potiahnite veko pristroja z

oboch strdn nahor, von z drziakov zavesov:

—

—/

—=

3) Vyberte fritovaci k&
@ Fritovaci k63 @ mézete umyvaf v umyvacke riadu. Tento je vhodny

> Pred prvym pouzivanim sa fritovaci k63 @ musi umyf ruéne. Fritovaci k63 @
sa musi namodit do oleja, neZ sa méze umyvat v umyvacke riadu.
> Pred opditovnym pouzitim fritovaci k63 @ dékladne vytrite do sucha.

B Akondhle tuk/olej vychladol, vylejte ho z fritovacej nédoby @ (pozri kapitolu
Vymena fritovacieho tuku”).

B Teleso a fritovaciu nadobu @ oéistite vihkou utierkou. Podla potreby dajte
na utierku jemny prostriedok na umyvanie. Potom ju dékladne vyutieraijte
utierkou namo&enou iba vo vode tak, aby vo fritovacej nddobe @ nezostali
Ziadne zvysky umyvacieho prostriedku. Dobre vysuite teleso a fritovaciu

SK

na umyvanie v umyvacke riadu. V takomto pripade ale odoberte

drzadlo @.
UPOZORNENIE

Umyte drzadlo @, permanentny kovovy filter @, vidlicky na fondue @ a
krdzok na fondue @® v teplej vode s jemnym Eistiacim prostriedkom. Potom
vietky diely oplachnite &istou vodou.

nadobu @.
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4)
5)

6)

Umyte veko pristroja v teplej vode s trochou jemného ¢istiaceho prostriedku.
Potom ho opléchnite &istou vodou. Dobre osuste veko pristroja a postavte ho
nabok tak, aby voda, ktord zostala vo vnitri, mohla z neho vytiecf. Dbaijte
na to, aby bolo veko pred dal$im pouzivanim Gplne suché!

Permanentny kovovy filter @ umyte v teplej vode s jemnym &istiacim pros-
triedkom a opldchnite ho &istou vodou.

Pred zloZenim dékladne osuste vietky Easti.

Vlozte permanentny kovovy filter @ opét do Zliabku vo veku pristroja a
zatvorte kryt nad permanentnym kovovym filtrom @.

Veko pristroja opdf nastréte na pristroj tak, aby zavesy zasko¢ili do drziakov
zdvesov na zadnej strane pristroja a pevne dosadali.

UPOZORNENIE

> Dalsie 4drzbdrske préce by mala vykonavat autorizovand odbornd

prevédzka alebo zdkaznicky servis.

Skladovanie

1)
2)

3)

4)

Pristroj zdvihajte a prendiaijte len za boéné ricky @ na telese.

Navifte siefovy kabel okolo priestoru na navinutie kdbla @ na zadnej strane
pristroja. Na upevnenie siefovej zdstréky zastréte jeden z kolikov siefovej
zéstréky do jedného z otvorov priestoru na navijanie kdbla @:

(G

Na uskladnenie mézZete opéf odmontovat drziak () fritovacieho kosa (P a
polozit ho do fritovacieho kosa @ tak, aby sa fritovaci k63 @ mohol vlozif do
fritézy.

Pristroj skladuijte so zatvorenym vekom pristroja. Tak ostane vnitro fritézy &isté
a bez prachu.
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Tipy

Vlastna vyroba hranoliek

B Zemiaky, kforé chcete fritovat, by mali byt bezchybné a bez klickov.

B Na fritovanie by sa mali pouzivat ,miénaté” alebo ,prevazne tvrdo sa
variace” druhy zemiakov.

B Po oltpani zemiaky podla pozadovanej pripravy rozkiskujeme (na pdsiky
alebo lupienky).

B Pred dal3im pouzitim zemiaky asi hodinu umyvame. Tym sa vyligi &ast cukru,
jeden zo z&kladnych produktov pre tvorbu akrylamidu.

B Nechajte zemiaky starostlivo vysusif.
B Doma robené hranolky fritujte vzdy dvakrét:
= najprv 8 - 12 mindt pri 150 °C, potom 3 - 4 minGty pri 170 C, podla
pozadovaného stupiia zhnednutia.

B Mrazené hranolky st predvarené, a preto sa musia fritovat len raz.
Postupujte podla pokynov na obale.

Hlboko zmrazené potraviny

162

Hlboko zmrazené potraviny na fritovanie (-16 az -18 °C) vyrazne ochladia olej
alebo tuk, preto sa dostatoéne rychlo neprepeds a mézu nasat prili§ vela tuku
alebo oleja. Aby ste sa tomu vyhli, postupujte takto:

B Nefritujte vé&sie mnoZstvd potravin naraz. Potraviny na fritovanie je mozné
plnif maximdlne po znagku MAX vo vnutri fritovacieho kosa .

B Olej zohrejte aspo 15 minit predtym nez dofiho vlozite potraviny.

B Reguldtor teploty @ nastavte na teplotu uvedeni v tomto ndvode na obsluhu
alebo podla ddajov na obale fritovanych potravin.

B Podla moznosti nechaijte hlboko zmrazené potraviny pred fritovanim rozmrazif
pri izbovej teplote. Pred vloZenim potravin do fritézy odstrarte tolko ladu
a vody, kolko mézete.

B Potraviny na fritovanie davaijte do fritézy pomaly a opatrne, lebo hlboko
zmrazené potraviny mézu horici olej alebo tuk ndhle a prudko prekypiet.
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Ako odstranit neziaducu prichuft

Niektoré potraviny, hlavne ryby, vyp0sfajo pri fritovani tekutiny. Tieto tekutiny sa
zhromazduj vo fritovacom oleji alebo tuku a mézu ovplyvnif véiu a chuf
dal3ich fritovanych potravin v tomto oleji alebo tuku.

Ak chcete znova ziskat chufovo neutrdlny olej alebo tuk, tak postupuite takto:

Zohrejte olej alebo tuk na 150° C a vlozte do fritovacieho kosa ) dva
tenké platky chleba alebo pér malych vetviciek petrzlenu.

Ponorte fritovaci ks @ do tuku a uzatvorte veko.

Pockaite, dokial olej alebo tuk neprestane vrief a naberackou vyberte chlieb
alebo petrzlen. Olej alebo tuk st opéf bez prichuti.

Zdrava vyziva

Odbornici na vyzivu odporiéaji pouzivanie rastlinnych olejov a tukov, ktoré
obsahuji nenasytené mastné kyseliny (napr. kyselina linolovd). Aviak tieto oleje
a tuky strécaiji ich dobré vlastnosti rychlejsie ako iné druhy a musia sa preto
EastejSie vymieniaf. Orientujte sa podla nasledujicich pokynov:

Pravidelne vymiefaite tuk alebo olej. Ked' pouzZivate fritézu hlavne na pripravu
hranoliek a olej alebo tuk po kazdom pouziti precedite, mdzete ho pouzif

10- az 12-krét.

Nepouzivaijte viak olej alebo tuk dlhsie neZ 3est mesiacov. Vzdy dodrziavajte
pokyny uvedené na obale.

Vo vieobecnosti sa dé olej alebo tuk pouZivat kratiie, ked fritujete hlavne
potraviny, obsahujice proteiny, ako je mdso alebo ryby.

Nemiesajte Cerstvy olej s pouzitym.
Olej alebo tuk vymerite, ak pri zohrievani peni, md vyraznd vériu alebo chuf,
alebo ked' je tmavy a/alebo ma sirupovitd konzistenciu.
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Tabul'ka fritovacich casov

V tabulke so uvedené priklady, ktoré potraviny sa maji fritovaf pri akych teplo-
tach, a kolko €asu na to treba. Ak sa Gdaje na obale potraviny lisia od tejto
tabulky, riadte sa Gdajmi, uvedenymi na obale.

Potraviny Teplota (ca.) Cas v mindtach
Fasirky (mrazené) 150 °C 2 - 5 minGt
Bravéové kotlety (obalované) 150 °C 12 - 25 min0t
Porcie kuréafa (vel'ké kusy) 150 °C 8 - 18 minGt

Porcie kuréafa

(malé/stredné kusy) e 7 = 17 mindt
. , o o 8 - 12 mindt/
Hranolky (&erstvé) 150 °C/170 °C B - A iy
Hranolky (mrazeng) pozri daje vyrobcu  pozri Gdaje vyrobcu
Krevety (Eerstvé) 130 °C 2 - 5 minGt
Huby 170 - 190 °C 3 - 5 minGt

UPOZORNENIE

> Pri hodnotéch v stupfioch s mozné urcité odchylky teploty. V tabulke
uvedené hodnoty sd len orientaénou pomédckou. Vzfahujd sa na mnozstvo
ca. 150 - 200 gramov. Podla vlastnosti potravin sa mézu &asy lisit.

> Fritovaci k&§ @ mézZete pritom naplnit potravinami na fritovanie nanajvy3
po znacku MAX vo vnitri fritovacieho ko3a.
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Odstranovanie poruch

PROBLEM MOZNA PRICINA MOZNE RIESENIA

Pristroj nefunguie. Pristroj nie je zapojeny do

elektricke] zasuvky. Zapoite pristroj do siefovej zdsuvky.

alebo

Pristroj je poskodeny. Obrétte sa na servis.
Kontrolka Power @ L Pristroj zapnite spinac¢om zap/
—— Pristroj je vypnuty. vwp ©.

Kontrolka Ready @  Este sa nedosiahla nastavend  Vyékaite niekolko mindt, dokial sa
nesvieti. teplota oleja/tuku. nedosiahla pozadovand teplota.

Ak sa poruchy nedaji odstranif spésobom uvedenym vyssie v tabulke, alebo ak zistite iné
druhy porich, obréfte sa, prosim, na nds servis.

Priloha
Likvidacia pristroja

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzujte do bezného komunadl-
neho odpadu. Na tento vyrobok sa vzfahuje eurépska smernica
€. 2012/19/EU.

Pristroj zlikvidujte v autorizovanej prevédzke na likvidéciv odpadov alebo

v miestnom zbernom dvore na likviddciv odpadov. DodrZiavajte pritom aktudlne
platné predpisy. V pripade pochybnosti kontaktujte miestne zberné stredisko.

5 W Informécie o moznostiach likviddcie vyslizeného vyrobku ziskate od svojej

%A obecnej alebo mestskej samosprévy.
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Zaruka spolo¢nosti Kompernass Handels GmbH

Vazend zdkaznika, vazeny zakaznik,
na fento pristroj mdte zaruku 3 roky od ddtumu zakipenia. V pripade nedostatkov
tohto vyrobku méte prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi tohto vyrobku.

Tieto Vase préava vyplyvajice zo zdkona nie st obmedzené nadou zdrukou,
uvedenou niZiie.

Zaruéné podmienky

Z&ruénd doba zadina plyndt ddtumom nékupu. Prosim, uschovaite si originélny
pokladni&ny blok. Tento doklad sldZi ako doklad o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od ddtumu zakipenia tohto vyrobku déjde k chybe
materidlu alebo vyrobnej chybe, vyrobok Vém podla ndsho uvéZenia bezplatne
opravime alebo vymenime. Podmienkou tohto zdruéného plnenia je, ze pocas
trojro¢nej lehoty sa poskodeny pristroj a doklad o zakdpeni (pokladniény blok)
predlozZia so struénym popisom, v ¢om spociva chyba pristroja a kedy k nej doslo.

Ak je chyba pokryt& nadou zarukou, zadleme Vam spét opraveny alebo novy
vyrobok. Opravou alebo vymenou vyrobku nezacina plyndt Ziadna novéa zdruéné

doba.

Zaruénda doba a zakonné naroky na odstranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zaruénym plnenim nepredizi. To plati aj pre vymenené a opra-
vené diely. Poskodenia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia hldsif
okamzite po vybaleni. Po uplynuti zdruénej doby podliehaji pripadné opravy
poplatku.

Rozsah zaruky
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Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi smernicami kvality a pred
dodanim bol svedomito preskdsany.

Zé&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu a vyrobné chyby. Této zaruka
sa nevzfahuje na &asti vyrobku, ktoré si vystavené beznému opotrebovaniv, a
preto ich mozno pokladat za opotrebované diely alebo za poskodenia krehkych
dielov, ako s napriklad spinage, akumuldtory, formy na pecenie alebo diely
vyrobené zo skla.

Tdto zdruka zaniké v pripade poskodenia vyrobku neodbornym pouzivanim
alebo neodbornou Gdrzbou. Na sprévne pouzivanie vyrobku sa musia presne
dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvode na obsluhu. Bezpodmienene sa
musi zabrdnif pouzitiv alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu neodport-
&aiju alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouzitie a nie na priemyselné pouzivanie.
Zéaruka zanikd pri nesprédvnom a neodbornom zaobchddzani, pri pouziti nésilia
a pri zasahoch, ktoré neboli vykonané nadim autorizovanym servisom.
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Vybavenie v pripade zaruky

Na zaruéenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti postupujte podla nasledujicich
pokynov:

Servis

Na vietky otdzky maijte pripraveny pokladniény doklad a ¢&islo vyrobku
(napr. IAN 12345) ako doklad o ndkupe.

Cislo vyrobku néjdete na vyrobnom stitku, gravire, na titulnej stranke Vézho
ndvodu na obsluhu (dole vlavo) alebo ako ndlepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak dbjde k funkénym poruchdm alebo inym nedostatkom, kontaktujte najprv
nizsie uvedené servisné oddelenie telefonicky alebo e-mailom.

Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete potom spolu s dokladom o
ndkupe (pokladni¢ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k nej
do3lo, bezplatne odoslaf na adresu servisného strediska, ktord Vam bude

ozndmend.

Na webovych strankach www.lidl-service.com si mézZete stiahnuf tieto a
mnoho dalSich priruéok, vided o vyrobkoch a softvéry.

(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

IAN 315048

Dovozca

Maite na paméti, Ze niZsie uvedend adresa nie je adresou servisného strediska.
Naijprv kontaktujte uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
NEMECKO

WWW. kompernoss.com
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DE - 44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernclss.com
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