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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.

GO

Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerk-
I| sam durch und heben Sie diese fir den spéteren Gebrauch auf. Héndi-
gen Sie bei Weitergabe des Gerétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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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.
Benutzen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fir die angegebenen
Einsatzbereiche. Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

2

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Frittieren von Lebensmitteln im privaten
Haushalt konzipiert. Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in privaten
Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht gewerblich.

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

/A\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfBer Verwendung und / oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgemdf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Von dem Gerdt kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /
oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen. Verwenden Sie das
Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgeméf. Die in dieser Bedienungsanlei-
tung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten. Anspriiche jeglicher Art
wegen Schaden aus nicht bestimmungsgeméfer Verwendung, unsach-
gemdBen Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen Verénderungen oder
Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko
trigt allein der Benutzer.
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Lieferumfang
Das Gerét wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Edelstahl-Fritteuse
® 3 Frittierkdrbe
® 3 Haltegriffe
® Bedienungsanleitung
1) Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

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

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und auf sichtbare Schaden.

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

Entsorgung der Verpackung
Die Verpackung schiitzt das Gerit vor Transportschéden. Die Verpackungs-

materialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewdhlt und deshalb recyclebar.

@ Die Riickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
%@ verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-

materialien geméaf den &rilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien
b " . e

und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien sind
a 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 wéhrend der Garan-
tiezeit des Gerdtes auf, um das Gerdt im Garantiefall ordnungsgeméf3
verpacken zu kénnen.
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Geratebeschreibung / Zubehor

POB600Q00O0000CS

Sichtfenster
Permanent-Metallfilter
Frittierkorb (grof)
Frittier-Behdlter
Entriegelungstaste Deckel
Kabelaufwicklung
Temperaturregler
Ein-/Ausschalter
Kontrollleuchte Ready
Kontrollleuchte Power
Haltegriff
Frittierkorbe (klein)

Technische Daten

a4

Netzspannung
Nennleistung
Fassungsvermagen Ol

Fassungsvermégen festes Fett

5t
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230V ~ (Wechselspannung), 50 Hz
2000 W

ca. 4 Liter

ca. 3,5 kg

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmit-
teln in BerGhrung kommen, sind lebensmit-
telecht.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR

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

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

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

Tauchen Sie das Bedien-/Heizelement und das Gehéuse
mit der Netzleitung niemals unter Wasser und reinigen Sie
diese Teile auch nicht unter flieBendem Wasser.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerdét kann von Kindern
ab 8 Jahren und dariber benutzt werden, wenn sie sténdig
beaufsichtigt werden. Dieses Gerét kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und / oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger
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.
» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Falls das Gerét 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 heifler Dampf freigesetzt,
insbesondere wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

~ Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstéindig trocken sind, be-
vor Sie Ol oder flissiges Fett in die Fritteuse geben. Heif3es
Ol oder heif3es Fett spritzt sonst.

~ Trocknen Sie alle Lebensmittel sorgféltig ab, bevor Sie sie in
die Fritteuse geben. Heif3es Ol oder heif3es Fett spritzt sonst.

» Gehen Sie mit gefrorenen Lebensmitteln vorsichtig um.
Entfernen Sie alle Eissticke. Je mehr Eis sich noch an den
Lebensmitteln befindet, umso mehr spritzt das heife Ol oder
das heifBe Fett.

» Teile des Gerdtes werden wdhrend des Gebrauchs heif3.
Berthren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

» Das Gerdt sollte in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
aufgestellt werden, um ein Verschitten der heiBen Flussigkeit
zu vermeiden.

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

» Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem um das Gerdt zu betreiben.

» Schmelzen Sie Fettblécke 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. &.
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/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

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

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals
unbeaufsichtigt.

& Achtung! Heif3e Oberflache!

Benutzen Sie niemals Wasser zum Ldschen 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.

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

» Schalten Sie das Gerét niemals ein, wenn sich kein Ol oder flis-
siges Fett darin befindet. Ansonsten kann das Gerét Gberhitzen.

» Die Fritteuse ist nur zum Frittieren von Lebensmitteln geeignet.
Sie ist nicht fir das Kochen von Flissigkeiten konzipiert.

Vor dem ersten Gebrauch

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

Acrylamidarme Zubereitung

Acrylamid ist ein méglicherweise krebserzeugender Stoff, der beim Frittieren von stér-
kehaltigen 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 stérkehaltige Lebensmittel, wie zum Beispiel Pommes frites,
nach Méglichkeit nicht mit einer Temperatur von iiber 170 °C. Das Frittiergut
sollte nur goldgelb anstatt dunkel oder braun frittiert werden. Nur so erreichen
Sie eine acrylamidarme Zubereitung.

DE | AT | CH 7
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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
hitzebesténdige 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 die Frittierkérbe @/@ heraus und befestigen Sie die Haltegriffe @
an den beiden kleinen Frittierkdrben @ und am grof3en Frittierkorb €:

— Driicken Sie die Stébe des Haltegriffs @ etwas zusammen, so dass sich
die Haltebolzen von innen in die Osen am Frittierkorb @/@ schieben
lassen:

8 DE | AT | CH SEF3 2000 C3
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— Ldsen Sie dann die zusammengedriickten Stébe des Haltegriffs @, so
dass die Haltebolzen durch die Osen ragen:

— Ziehen Sie den Haltegriff @ nach hinten, so dass dieser am Rand des
Frittierkorbes @/(® anliegt.

— Der Haltegriff @ sitzt nun fest am Frittierkorb @/@®.

— Verfahren Sie mit den weiteren Haltegriffen genauso.

> Verwenden Sie nur Ole oder Fette, die ausdriicklich als ,nicht schéumend”
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
kdnnte iberschdumen.

5) Befillen Sie den trockenen und leeren Frittier-Behélter @ mit O, flissigem
oder geschmolzenem Fett (ca. 4 | Ol oder ca. 3,5 kg festes Fett).

SEF3 2000 C3 DE | AT | CH 9
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> Fillen Sie nie mehr Fett oder Ol als bis zur MAX-Markierung und nie
weniger als bis zur MIN-Markierung in den Frittier-Behlter @ ein.

6) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

STROMSCHLAGGEFAHR

> Das Netzkabel darf nicht mit den heif3en Teilen der Fritteuse in Berithrung
kommen. Gefahr eines elektrischen Schlages!

7) Setzen Sie den Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkérbe @) wieder ein.
8) SchliefBen Sie den Deckel.

Lebensmittel frittieren

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie die Fritteuse niemals ohne Ol/Fett!

> Sie kénnen entweder den grofen Frittierkorb @), beide kleinen Frittierkérbe
@® oder nur einen der kleinen Frittierkdrbe @ in das Gerdt einhéngen, um

Lebensmittel zu frittieren.
Beispielhaft wird hier nur der grof3e Frittierkorb @ beschrieben. Verfahren

Sie mit den kleinen Frittierkérben @ genauso.
1) Schalten Sie die Fritteuse am Ein-/Ausschalter @ ein. Die Kontrollleuchte
Power (O leuchtet auf.

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

10 DE | AT | CH SEF3 2000 C3
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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 |hnen die Abbildungen auf der Vorderseite der Fritteuse:

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

@ Hihnchen 150 °C

Pommes Frites o
W (frisch) 170 °C

Fisch 190 °C

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

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Der Deckel und die Fritteuse sind wahrend des Frittiervorganges sehr heif3.
Fassen Sie daher wihrend des Frittiervorganges nur die Griffe an! Verbren-
nungsgefahr! Benutzen Sie am besten Topfhandschuhe.

3) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @.

A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!
> Seien Sie vorsichtig beim Befiillen des Frittierkorbes @! Dieser ist sehr heif3!

4) Nehmen Sie den Frittierkorb @ aus der Fritteuse. Geben Sie das Frittiergut
hinein. Der Frittierkorb @ darf dabei héchstens bis zur Max-Markierung im
Inneren des Frittierkorbes @ oder bis max. 1 kg mit Frittiergut gefillt sein.
Beachten Sie jedoch auch immer die auf der Verpackung des Frittierguts
angegebene Frittiermenge!

DE | AT | CH 11
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5) Senken Sie den Frittierkorb @ vorsichtig in das heife Ol oder Fett ab.
6) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel.

> Durch das Sichtfenster @ im Geréatedeckel kdnnen Sie den Frittiervorgang
Gberwachen.

Festes Frittierfett

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

B Bei Verwendung von frischem Fett, schmelzen Sie die Feftblécke zunéichst
langsam bei kleiner Hitze in einem normalen Topf. GieBen Sie das geschmol-
zene Fett vorsichtig in die Fritteuse. Stecken Sie erst dann den Netzstecker
ein und schalten Sie die Fritteuse ein.

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

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 beschadigt wird!

B Um das Fett zu schmelzen, schalten Sie das Gerét am Ein-/Ausschalter @
an, und stellen Sie den Temperaturregler @ auf 130 °C. Die Kontrollleuchte
Power (O 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.

Nach dem Frittieren

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Fassen Sie niemals den Frittierkorb @ nach dem Frittieren an. Dieser ist
sehr hei}! Heben Sie den Frittierkorb @ nur an den Haltegriffen @ aus der

Fritteuse!

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

2) Heben Sie den Frittierkorb € an und hdngen Sie ihn an den Rand des Gerg-

tes, so dass Uberschissiges Fett abtropfen kann.

3) Driicken Sie den Ein-/Ausschalter @. Die Fritteuse ist nun ausgeschaltet.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

12 DE | AT | CH
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4) Wenn das Frittiergut abgetropft ist, heben Sie den Frittierkorb @ vorsichtig
aus der Fritteuse.

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

Wenn Sie die Fritteuse nicht regelméBig benutzen, empfiehlt es sich, das Ol nach

dem Erkalten in gut verschlossenen Flaschen oder anderen Frittier-Behéltern, vor-

zugsweise im Kihlschrank oder an einem anderen kithlen Ort aufzubewahren.

Befillen Sie die Flaschen durch ein feines Sieb, um Nahrungspartikel aus dem Ol

zu enffernen.

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 @.
3) Fassen Sie das Gerdt an den seitlichen Griffen an und gieBen Sie das Ol

oder Fett Gber eine der Ecken in geeignete Behdltisse, zum Beispiel Fla-
schen. Benutzen Sie dafiir 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
Hausmill zu entsorgen. Bitte informieren Sie sich bei Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung nach den Entsorgungsméglichkeiten.

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

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

SEF3 2000 C3 DE | AT | CH 13
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Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR!

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

> @ Auf keinen Fall darf das Gerét oder Teile davon in Flissigkeiten
getaucht werden! Hierdurch kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag
entstehen und das Gerdt beschadigt werden.

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie das Gerdt vor der Reinigung erst abkihlen.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung der Teile keine Gtzenden oder schevernden
Reinigungsmittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese
kénnen die Oberfléche des Gerdtes beschédigen!

Zur einfachen Reinigung nehmen Sie die Fritteuse auseinander:

1) Offnen Sie den Gerétedeckel. Driicken Sie mit einem Stab 0.4. in die Lécher
an den Scharnierhalterungen an der Rickseite des Gerdtes und ziehen Sie
den Gerétedeckel gleichzeitig nach oben aus den Scharnierhalterungen
heraus:

000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000

-
&

\‘mn.—»
/DEIH

AAAAA
(NI NI RN RN
AAAAA
(NI NI RN R N

HAAAAA
TN RN RN RN RN
HAAAAA
IRNIRN RN RN RN

2) Entnehmen Sie den Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkdrbe @).
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H Die Frittierkdrbe @/@® konnen Sie in der Spiilmaschine reinigen. Sie sind
spilmaschinengeeignet. Nehmen Sie hierfiir jedoch die Haltegriffe (@ ab.

B Reinigen Sie die Haltegriffe @ in warmem Wasser mit einem milden Spiilmit-
tel. Spilen Sie diesen dann mit klarem Wasser ab.

B Reinigen Sie das Gehduse und den Frittier-Behdlter @ 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 Spulmittelreste mehr im Frittier-Behdlter @ haften. Trocknen Sie das
Gehduse und den Frittier-Behdélter @ gut ab.

B Reinigen Sie den Gerdtedeckel in warmem Wasser mit einem milden Spilmit-
tel. Spilen 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 herauslau-
fen kann.
Achten Sie darauf, dass der Deckel vor einer erneuten Benutzung vollsténdig
trocken sein muss!

3) Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbauen gut ab.

Lagerung
1) Heben oder fragen Sie das Gerét mit Hilfe der seitlichen Griffe am Gehguse.

2) Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwicklung @ an der Rickseite
des Gerdtes und fixieren Sie es mit dem Kabelclip.

3) 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 Zuberei-
tung zerkleinern (Streifen oder Scheiben).

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

B Lassen Sie die Kartoffeln sorgféltig trocknen.

B Frittieren Sie selbst gemachte Pommes frites stets zweimal:

— erst 10 - 14 Minuten bei ca. 150 °C dann 3 - 4 Minuten bei 170 °C, je
nach gewiinschten Bréunungsgrad.

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

Tiefkihlkost

16

Tiefgekihltes Frittiergut (-16 bis -18 °C) khlt 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:

Frittieren Sie keine groferen Mengen auf einmal. Das Frittiergut darf
maximal bis zur Max-Markierung im Inneren des Frittierkorbes € (oder die
kleinen Frittierkérbe @) gefillt sein.

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

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

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

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.

DE | AT | CH



SILVERCREST’

Wie Sie unerwiinschten Beigeschmack loswerden

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

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

B Erhitzen 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 €
(oder die kleinen Frittierkdrbe (@).

B Senken Sie den Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkdrbe @) 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

Erndhrungswissenschaftler empfehlen die Verwendung von pflanzlichen Olen
und Fetten, die ungesdtigte Fettsduren (z. B. Linolscure) enthalten. Allerdings

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

Orientieren Sie sich an den folgenden Richtlinien:

B Wechseln Sie das Ol oder Fett regelméaBig. Wenn Sie mit der Fritteuse
hauptséichlich 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 lsst sich Ol oder Fett weniger lang verwenden, wenn Sie haupt-
sachlich 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 stren-
gen Geschmack oder Geruch entwickelt oder wenn es dunkel wird und /
oder eine sirupartige Konsistenz entwickelt.
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Tabelle Frittierzeiten

Die Tabelle gibt Beispiele an, welche Nahrungsmittel bei welcher Temperatur
frittiert werden missen, 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 3 - 5 Minuten
Schweinekoteletts (paniert) 150 °C 15 - 25 Minuten
Hihnchenportionen o .
(groBe Sticke) 150 °C 10 - 18 Minuten

Hihnchenportionen

(Kleine / mitllere Stiicke) 1t 8= 18 bilmicy

Pommes frites (frisch) 150 °C/ 170 °C U©= 12 ilincion/

3 - 4 Minuten
Pommes frites (gefroren] sieche Angaben des  siehe Angaben des
Herstellers Herstellers
Scampis (frisch) 130 °C 3 -5 Minuten
Pilze 170-190 °C 5 Minuten

> Bei den Gradangaben kann es zu geringfiigigen Temperaturabweichungen
kommen. Die in der oberen Tabelle genannten Werte sind Orientierungs-
hilfen. Sie beziehen sich auf eine Menge von ca. 300 Gramm. Je nach
Beschaffenheit der Lebensmittel kdnnen die Zeiten variieren.

> Der Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkdrbe @) darf/dirfen héchstens
bis zur Max-Markierung im Inneren mit Frittiergut gefillt sein.

18 DE | AT | CH



SILVERCREST’

Fehlerbehebung

PROBLEM

Das Gerdt funktioniert
nicht.

oder

Die Kontrollleuchte Power @®
leuchtet nicht.

Die Kontrollleuchte Ready @
leuchtet nicht.

MOGLICHE URSACHE

Das Gerdt ist nicht mit einer
Netzsteckdose verbunden.

Das Gerdt ist beschédigt.

Der Ein-/Ausschalter @ wurde
nicht befdtigt.

Der Uberhitzungsschutz wurde
ausgeldst.

Die eingestellte Temperatur
des Oles / Fettes ist noch nicht
erreicht.

MOGLICHE
LOSUNGEN

SchlieBen Sie das Gerdt an
eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den
Service.

Betdtigen Sie den Ein-/Aus-
schalter @.

Schalten Sie das Gerdt am
Ein-/Ausschalter @ aus
und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteck-
dose. Warten Sie, bis das
Gerdt sich abgekihlt hat.

Warten Sie einige Minuten,
bis die gewiinschte Tempe-
ratur erreicht 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 Gerdt keinesfalls in den normalen Hausmiill.
Dieses Produkt unterliegt der européischen Richtlinie

2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iiber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in

Verbindung.
@

on \

Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

&

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkis erfahren Sie bei lhrer

Das Produkt ist recycelbar, unterliegt einer erweiterten Herstellerverantwortung
und wird getrennt gesammelk.
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Garantie der KompernaB3 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 Ihnen gegen den Verkdufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser wird als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fiir
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Geréit 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
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mé@ngelanspriiche

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

20

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

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschédigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartfet wurde. Fir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts 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 fir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfier Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

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

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Service

Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(z. B. IAN 123456) als Nachweis fir den Kauf bereit.

Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) oder
dem Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Produktes.

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

Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann unter Beifiigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 123456 Ihre Bedienungsanleitung ffnen.

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 341841_2001 |

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com
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Read these operating instructions carefully before using the appliance
I | for the first time, and retain them for future reference. Please pass these
operating instructions on to any future owner(s).
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new appliance!

You have clearly decided in favour of a modern, high-quality product. These
operating instructions are part of this product. They contain important information
on safety, usage and disposal. Before using the product, familiarise yourself
with all handling and safety guidelines. This appliance may only be used as
described and for the purposes indicated. Please also pass these operating
instructions on to any future owner(s).

Intended use

24

This appliance is intended exclusively for deeprying foods in domestic households.
This appliance is intended solely for use in private homes. Do not use it for com-
mercial purposes.

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

/A\ WARNING

Danger if not used for the intended purpose!

The appliance may pose a hazard if it is not used for its intended purpose
and/or if it is used for any other purpose.

> 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 unintended use, incompetent repairs, unauthorised
modification or the use of unauthorised spare parts will not be accepted.
The risk shall be borne solely by the user.
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Package contents
The appliance is supplied with the following components as standard:
® Stainless Steel Deep Fat Fryer
® 3 frying baskets
® 3 handles
® 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.

NOTE

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

> |f the consignment is incomplete or damaged due to defective packaging
or carriage, contact the Service hotline (see the chapter Service).

Disposal of packaging materials

The packaging protects the device from damage during carriage. The packaging
materials have been selected for their environmental friendliness and ease of
disposal, and are therefore recyclable.

@ Returning the packaging to the materials cycle conserves raw materials and
%@ reduces the amount of waste that is generated. Dispose of packaging materials

which are no longer needed in accordance with applicable local 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

> |f possible, keep the original packaging of the appliance during the warranty
period so that the appliance can be packed properly for returning in the
event of a warranty claim.
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Description of appliance/attachments

POB600Q00O0000CC

Viewing window
Permanent metal filter
Frying basket (large)
Frying container

Lid release button
Cable spool
Temperature control
On/Off switch
Control lamp Ready
Control lamp Power
Handle

Frying basket (small)

Technical data

26

Mains voltage

Rated power

Capacity for cooking oil
Capacity for solid fats

5t

GB | IE

230V ~ (AC), 50 Hz
2000 W

approx. 4 litres
approx. 3.5 kg

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



SILVERCREST’

Safety guidelines

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 socket with a mains

voltage of 230V ~, 50 Hz.

~ To prevent accidents, have defective plugs and/or power
cables replaced immediately by a qualified specialist techni-
cian or our Customer Service department.

Never submerge the operating/heating element and
@ the housing with the power 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 appli-
ance 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 poten-
tial 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.

» Children shall not play with the appliance.
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/A WARNING! RISK OF INJURY!

» Do not operate the appliance if it has fallen down or is
damaged in any way. Have the appliance checked and/or
repaired by qualified technicians if necessary.

» Hot steam is generated during the deep-frying process, espe-
cially when the lid is open. 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 opera-
tion. 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.

/A 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 firel Melt the fat beforehand
in a saucepan or similar.
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/A 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 over-
heated. 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 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.

Before initial use

B 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.
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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.

Preparation

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

NOTE

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

2) Unwind the entire length of the power cable from the cable spool @.

3) Press the lid release button @. The appliance lid flips open.

4) Remove the frying baskets @ /@ and attach the handles @ to the two small
frying baskets (B and the large frying basket @:

— Press the rods of the handle @ together so that the holding pins can be
inserted into the eyelets on the frying basket @/@®:
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— Loosen your grip on the compressed rods on the handle @ so that the
holding pins project into the holes:

— Pull the handle @ backwards.

— The handle @ now sits securely on the frying basket @/@®.

— Proceed the same way with the other handles

> Only use oils or fats which are specifically labelled as non-foaming 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 4 litres of oil or about 3.5 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.
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6) Insert the mains plug info the mains power socket.

RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

7) Replace the frying basket @ (or the small frying baskets @).
8) Now close the lid.

Frying foods

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> Never operate the deep fat fryer without oil /fat!

NOTE

> You can either suspend the large frying basket @, both small frying
baskets @ or just one of the small frying baskets @ in the appliance to fry
food.
In the example described here, only the large frying basket @ is used.
Proceed in exactly the same way when using the small frying baskets @.

1) Switch on the deep fat fryer using the On/Off switch @. The Power control
lamp @ lights up.

2) 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.
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NOTE

The correct frying temperature is to be found either on the packaging of the
food to be deep-fried or in the frying times table 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

__\Jz(t’) Prawns 130 °C
@ Chicken 150 °C

W 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!

/\ 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-
frying! Risk of burns! We recommend the use of oven gloves.

3) Press the lid release button @.

A WARNING - RISK OF INJURY!
> Take care when filling the frying basket @! It will be extremely hot!

4) Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer. Add the food to be fried.
The frying basket @ can be filled up to the MAX. fill level marked on the
inside of the frying basket € or with up to 1 kg of food for frying. However,
always take note of the frying quantity indicated on the packaging of the
food to be deep-ried!
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5) Carefully lower the frying basket € into the hot oil or fat.
6) Close the lid of the appliance.

> The frying process can be monitored through the viewing window @ in the
lid of the appliance.

Solid cooking fats
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 separate pan. Then carefully pour the molten fat into the deep
fat fryer. Only when this has been done, insert the plug into a mains power
socket and switch the deep fat fryer on.

B 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 into the solidified fat with a wooden or plastic skewer. Ensure that
you do not damage the coating of the frying container @.

B To melt the fat, switch on the appliance using the On/Off switch @ and set
the temperature control @ to 130 °C. The Power control lamp @ lights up.

B 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.

After deep-frying

/\ WARNING - RISK OF INJURY!

> Never fouch the frying basket @ directly after frying. It will be 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 hook it onto the rim of the appliance so that

excess fat can drip off.

3) Press the On/Off switch @. The deep fat fryer is now switched off.
Remove the plug from the mains power socket.

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

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

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 one of
the corners into suitable containers, e.g. bottles. Preferably use a small funnel
to do this.

NOTE

The disposal of cooking oils and fats is regulated differently in every com-
munity or town. Disposal of such oils or fats in the normal household refuse is
often prohibited. Make enquiries at your local community or town administra-
tion 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 may the appliance or parts of it be submersed
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 da-
mage the upper surface of the appliancel!

To simplify cleaning, dismantle the deep fat fryer:
1) 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:
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2) Remove the frying basket @ (or the small frying baskets @).

B The frying baskets @/@® can be cleaned in the dishwasher. They are suitable
for dishwashers. However, remove the handles @ beforehand.

B Clean the handles @ in warm water using a mild detergent. Then rinse off
with clear water.
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Clean the housing and the frying container @ with a damp cloth. If required,
use a mild detergent 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.

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 still inside the lid can drain away.

Be aware that the lid must be completely dry before re-use!

3) Dry all parts well before reassembly.

Storage

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

2) Wind the cable around the cable spool @ on the rear of the appliance and

fasten it with the cable clip.

3) Store the appliance with the appliance lid closed. This will keep the inside

Tips

of the deep fat fryer clean and free of dust.

Home-made chips

Potatoes intended for frying should be in good condition and not germinating.
Use potato varieties that are suitable for frying, such as those that are
"floury" or "primarily 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 potatoes twice:

— first for 10-14 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.
Comply with the instructions on the packaging.
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Deep-frozen foods

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

B Do not attempt to deep-fry large amounts all at once. Do not fill the frying
basket @ (or the small frying baskets B) to more than the Max. fill level
marked on the inside of the frying basket.

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

B Adjust the temperature control @ to the temperature specified in these
operating instructions or on the packaging of the food to be deep-ried.

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

B 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.

How to prevent unwanted after-taste

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

Proceed as follows to obtain neutraltasting 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 in the frying basket @ (or the small frying baskets @).

B Lower the frying basket @ (or the small frying baskets @) 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

38

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
exchanged more frequently.

Orient yourself on the following guidelines:

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

M 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.

Table - frying times

This table provides details of the temperatures at which specific foods must be
deep-ried and the deep-frying time required. Should these details differ from
those shown on the packaging of the food to be deep-fried, please observe the
instructions provided on the packaging.

Temperature Time
Food N
(approx.) in minutes
Beefburger (frozen) 150 °C 3 - 5 minutes
Pork chops (breaded) 150 °C 15 - 25 minutes
dlitlen e 150 °C 10 - 18 minutes
(large pieces)
Chicken' pieC(.aS 150 °C 8 - 18 minutes
(small/medium pieces)
. o o 10 - 14 minutes /
Chips (fresh) 150 °C /170 °C 3 4 minutes
. see manufacturer's see manufacturer's
Chips (frozen) - "
detailing detailing
Scampi (fresh) 130 °C 3 - 5 minutes
Mushrooms 170 °C-190 °C 5 minutes

NOTE

> 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. 300 grams. The times may vary, depending on the
properties of the foods.

> The frying basket @ (or the small frying baskets B) must not be filled to
more than the Max. fill level marking.
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Troubleshooting

PROBLEM

The appliance is not
working.

or

The Power control lamp @
does not light up.

The Ready control lamp @
does not light up.

POSSIBLE CAUSE

The appliance is not connected
to a mains power socket.

The appliance is damaged.

The On/Off switch @ has not

been activated.

The thermal cut-out has been
triggered.

The selected temperature for
the cooking oil/fat has not
been reached.

POSSIBLE
SOLUTIONS

Connect the appliance to
a mains power socket.

Contact the Customer
Service department.

Press the On/Off switch @.

Switch the device off at

the On/Off switch @ and
disconnect the mains power
plug from the mains power
socket. Wait until the appli-
ance has cooled down.

Wait a few minutes until the
required temperature has
been reached.

If the malfunction cannot be corrected with the above suggestions, or if you have found some

other kind of malfunction, please contact our Customer Service department.

Appendix

Disposal of the appliance

Under no circumstances should you dispose of the appliance in
normal household waste.
This product is subject to the provisions of European Directive

2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved waste disposal company or your

municipal waste disposal facility. Please observe applicable regulations.

Please contact your waste disposal facility if you are in any doubt.

on \

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 statu-
tory rights are not restricted in any way by the warranty described below.

Warranty conditions

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

If any material or manufacturing fault occurs within three years of the date of
purchase of the product, we will either repair or replace the product for you or
refund the purchase price (at our discretion). This warranty service requires that
you present the defective appliance and the proof of purchase (receipt) within
the three-year warranty period, along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

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 un-
packing. Repairs carried out after expiry of the warranty period shall be subject
to a fee.

Scope of the warranty

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

The warranty covers material faults or production faults. The warranty does not
extend to product parts subject fo normal wear and tear or to fragile parts which
could be considered as consumable parts such as switches, batteries 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 till receipt and the item number (e.g. IAN 123456) avail-
able as proof of purchase.

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

M |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.

EF3E You can download these instructions along with many other manuals,
F, product videos and installation software at www.lidl-service.com.

] This QR code will take you directly to the Lidl service page
e | (wwwilidkservice.com) where you can open your operating instructions

by entering the item number (IAN) 123456.

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

[1AN 341841_2001 |

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

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Veuillez lire attentivement et entiérement le mode d'emploi avant la premiére

II|I utilisation et le conserver en vue d' une réutilisation ultérieure. Lors du transfert

de l'appareil & une tierce personne, remettezlui également le mode d'emploi.
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Introduction

Félicitations pour I'achat de votre nouvel appareil |

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

Usage conforme

44

Cet appareil est congu exclusivement pour faire frire des aliments dans un cadre
domestique privé. Cet appareil est exclusivement réservé & un usage domestique.
Veuillez ne pas |'utiliser & des fins professionnelles.

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

/\ AVERTISSEMENT

Danger engendré par un usage non conforme !

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

> Utilisez I'appareil exclusivement de maniére conforme & sa destination.

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

REMARQUE

> Des dangers peuvent émaner de 'appareil en cas d'usage non conforme et
/ ou d'usage différent. Utiliser 'appareil exclusivement de maniére conforme
4 sa destination. Respectez les procédures décrites dans ce mode d'emploi.
Aucune réclamation ne sera prise en compte pour des dommages résultant
d'une utilisation du matériel non conforme & la destination, de réparations
effectuées incorrectement, de modification arbitraire, ou encore de 'utilisation
de piéces de rechange non agréées. L'utilisateur assume seul la responsa-
bilité des risques encourus.
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Matériel livré

L'appareil est équipé par défaut des composants suivants :

® Friteuse en acier inoxydable

® 3 paniers & friture

® 3 poignées de maintien

® 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
l'appareil.

REMARQUE

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

> En cas de livraison incompléte ou de dommages résultant d'vn emballage
défectueux ou du transport, veuillez vous adresser au service aprés-vente
(cf. chapitre Service aprés-vente).

Elimination de I'emballage

€0

£

L'emballage protége I'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 permettant une élimination écologique de ceux<i.

Le recyclage de I'emballage en filiere de revalorisation permet d'économiser des
matiéres premiéres et de réduire le volume de déchets. Veuillez éliminer les maté-
riaux d'emballage qui ne servent plus en respectant la réglementation locale.

Recyclez I'emballage d'une maniére respectueuse de |'environnement.
Observez le marquage sur les différents matériaux d’emballage et triezles
séparément si nécessaire. Les matériaux d’emballage sont repérés par des
abréviations (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 l'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 l'appareil / accessoires

POB600Q00O0000CC

Hublot de contréle

Filtre métallique permanent
Panier & friture (grand)
Cuve a friture

Bouton de déverrouillage du couvercle
Enroulement du cordon
Régulateur de température
Interrupteur marche / arrét
Témoin lumineux Ready
Témoin lumineux Power
Poignées de maintien

Paniers & friture (petits)

Caractéristiques techniques

46

Tension secteur 230V ~ (Courant alternatif), 50 Hz
Puissance nominale 2000 W
Capacité en volume d'huile env. 4 litres
Capacité en graisse solide env. 3,5 kg
I Tous les éléments de cet appareil,
QH entrant en contact avec les aliments sont

approuvés pour le contact alimentaire.
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Consignes de sécurité

RISQUE D'ELECTROCUTION

» Veillez & 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 endommagé ou coincé.

» Raccordez |'appareil & une prise de courant & une tension

de 230V ~, 50 Hz

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

Ne plongez jamais dans l'eau |'élément de commande/de
chauffage ou le corps de I'appareil avec le cordon d'ali-
mentation. Ne nettoyez pas ces piéces & l'eau courante.

A AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants Ggés de O
& 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 réduites ou
disposant de peu d'expérience et/ou de connaissances,

a condition qu'elles soient surveillées ou qu'elles aient été
initiées & |'vtilisation sécurisée de l'appareil et qu'elles aient
compris les dangers en résultant.

2

» Eloignez l'appareil et son cordon de raccordement des
enfants &gés de moins de 8 ans.

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

~ Veillez & ce que I'appareil soit posé sur une surface stable.

~ Les entfants ne doivent pas jouer avec | “appareil.
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A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Si 'appareil est tombé ou est endommagé, ne pas le re-
mettre 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 |'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 |'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.

A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE !

~ N'utilisez pas de minuterie externe ou de dispositif de com-
mande & distance pour faire fonctionner l'appareil.

» Ne faites jamais fondre de blocs de graisse dans la friteuse.
La température élevée générée tant que la graisse ne recouvre
pas l'élément chauffant risque de I'endommager ou de causer
un incendie ! Faites d'abord fondre la graisse dans une cas-
serole ou un récipient similaire.

48 FR | BE



SILVERCREST’

A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE !

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

» Ne laissez jamais |'appareil sans surveillance durant son
fonctionnement.

&Aﬂen’rion | Surface brilante |

N'utilisez 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 I'huile ou la graisse.
En cas d'incendie, débranchez la fiche secteur et recouvrez
d'une couverture la graisse ou I'huile qui s'est enflammée.

» Ne mettez jamais plus de matiére grasse que le repére MAX
et jamais moins que le repére MIN dans la cuve 4 friture.
Vérifiez & chaque utilisation que la quantité de graisse ou
d'huile contenue dans la friteuse est suffisante.

» Ne mettez jamais 'appareil en marche s'il ne contient pas
d'huile ou de graisse liquide. Dans le cas contraire, I'appareil
risque de surchauffer.

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

Avant la premiere utilisation

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

Préparation a faible teneur en acrylamide

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

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

1) Posez l'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 cefte derniére est arrétée.

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

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

4) Retirez les paniers & friture €@/ et fixez les poignées de maintien @ sur

les deux petits paniers a friture (B et sur le grand panier & friture @ :

— Comprimez quelque peu les tiges de la poignée de maintien @ de sorte
que les boulons d'assemblage soient poussés de l'intérieur dans les

ceillets du panier & friture @ /@ :
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— Reldchez ensuite les tiges comprimées de la poignée de maintien @ de
sorte que les boulons d'assemblage pénétrent dans les ceillets :

— Tirez la poignée de maintien @ vers I'arriére.
poig

— La poignée de maintien @ est maintenant solidement fixée au panier &
friture @/ ®.

— Procédez de la méme maniére avec les autres poignées de maintien.

REMARQUES

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

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

5) Une fois la cuve & friture @ séche et vide, remplissez-la d'huile, de graisse
liquide ou fondue (env. 4 | d'huile ou env. 3,5 kg de graisse solide).
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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 @.

6) Insérez la fiche secteur dans la prise secteur.

RISQUE D'ELECTROCUTION

> le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec les piéces
brolantes de la friteuse. Risque d'électrocution |

7) Remettez le panier & friture @ (ou les petits paniers a friture (B) en place.

8) Fermez le couvercle.

Frire des aliments

ATTENTION - RISQUE DE DOMMAGES MATERIELS !

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

REMARQUE

> Vous pouvez accrocher soit le grand panier a friture @, les deux petits
paniers a friture @ ou seulement un des deux petits paniers & friture @
dans l'appareil pour frire les aliments.
A titre d'exemple, seul le grand panier & friture @ sera décrit ici. Procédez
de la méme maniére avec les petits paniers a friture @.

1) Allumez la friteuse & I'aide de l'interrupteur marche/arrét @. Le témoin
lumineux Power (@ s'allume.

2) Réglez le thermostat @ & 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.
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REMARQUE

La température de friture correcte est indiquée sur 'emballage de I'aliment
a frire ou dans le chapitre «Tableau des temps de friture» dans ce mode
d'emploi. Une orientation approximative indiquant quels aliments devraient
étre frits & quelle température, vous est donnée par les images se trouvant a
I'avant de la friteuse :

Symbole Aliment Température

__o@ Crevettes 130 °C
@ Poulet 150 °C
W e e
Poisson 190 °C

Les valeurs citées servent uniquement d'orientation. La température peut varier
selon la nature de ['aliment et les goGts personnels |

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE !

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

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

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE !

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

4) Sortez le panier & friture @ de la friteuse. Ajoutez I'aliment & frire. Le panier
& friture @ peut au grand maximum étre rempli jusqu'au repére Max situé
& l'intérieur du panier & friture € ou avec 1 kg maximum d'aliments & frire.
N'oubliez pas de vérifier les quantités recommandées sur I'emballage de

l'aliment & frire |
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5) Abaisser le panier & friture €@ avec précaution dans I'huile ou la graisse chaude.

6) Fermez le couvercle de I'appareil.

REMARQUE

> Vous pouvez surveiller la friture @ travers le hublot de contréle @ dans le

couvercle de l'appareil.

Graisse de friture solide
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 :

M Sivous 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.

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, & l'aide d'une baguette en bois ou en plastique. Veillez & ce que le revé-

tement de la cuve & friture @ ne soit pas abimé |

B Pour faire fondre la graisse, allumez l'appareil & I'aide de l'interrupteur
marche/arrét @ et placez 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 l'opération. Ne réglez & la température de
friture voulue que lorsque toute la graisse a fondu.

Apreés la friture

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE !

> Ne touchez jamais le panier & friture @ aprés avoir frit les aliments. Il est
brolant | Sortez le panier a friture @ uniquement en utilisant les poignées
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 accrochez-le au bord de I'appareil afin que

I'excés de graisse s'égoutte.

3) Appuyez sur l'interrupteur marche/arrét @.
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4) La friteuse est maintenant éteinte. Retirez la fiche secteur de la prise de courant.
Lorsque l'aliment & frire est égoutté, levez doucement le panier & friture @ de la
friteuse.

5) Versez la friture dans un saladier ou une passoire (recouvert de papier
absorbant & usage alimentaire !).

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.

Remplacement de la graisse de friture

Attendez que ['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 I'appareil au niveau des poignées latérales et versez ['huile ou la
graisse par l'un des angles 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 différem-

ment dans chaque commune ou ville. Il est souvent interdit de jeter ce genre

d'huiles ou de graisses avec les ordures ménagéres normales. Renseignez-vous

aupreés de votre municipalité pour connaitre les points de collecte.

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

5) Versez de I'huile ou de la graisse fraiche dans la friteuse, comme indiqué au

chapitre «Frire».
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Nettoyage et entretien

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE !

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

> @ L'appareil ne doit sous aucun prétexte étre plongé dans l'eau ou d'autres
liquides ! Il peut en résulter un danger de mort par choc électrique et
I'appareil peut étre endommagé.

/\ ATTENTION - RISQUE DE BRULURE !

> Laissez 'appareil suffisamment refroidir avant le nettoyage.

ATTENTION - RISQUE DE DOMMAGES 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
surface de l'appareil |

Pour un nettoyage facile, démontez la friteuse :

1) 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

charniéres :
00 000000000000 0OOOO0O
(eJoNoloXoJoXoloXeoloNoloJoJoNoloNoloXoXo)
00 000000000000 0OOOOO0O
0000000000000 0O0OOOOO0O
0000000000000 O0OOOOO0O
\OO 00 000000000000 00 OOJ

\‘mn.—»
/DEIH

C ) C J C J U J
C J) U ) C J) U )
C ) C ) C ) C )
C ) C ) C ) C )
C J C J C J) C )

2) Retirez le panier & friture @ (ou les petits paniers & friture @).
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B Vous pouvez laver les paniers & friture €/ au lave-vaisselle. lls sont lavables
en machine. Refirez cependant pour cela les poignées de maintien (.

B Nettoyez les poignées de maintien @ & I'eau chaude avec un liquide vaisselle
doux. Rincez ensuite & l'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 & friture @.

B Nettoyez de méme le couvercle de I'appareil & I'eau chaude avec un peu de
liquide vaisselle doux. Rincez ensuite & l'eau claire.
Faites sécher le couvercle de I'appareil et mettez-le droit sur le cété, afin que
I'eau qui reste & l'intérieur puisse s'écouler.
N'oubliez pas que le couvercle doit étre entierement sec avant de pouvoir
envisager de ['utiliser & nouveau !

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

Entreposage

1) Soulevez ou portez 'appareil & l'aide des poignées latérales situées sur le corps.

2) Enroulez le cordon d'alimentation autour de I'enroulement du cordon @
situé au dos de I'appareil et fixez-le & I' aide du clip de fixation du céable.

3) 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 & la friture doivent étre parfaites et sans
germes.

Utilisez de préférence pour la friture des pommes de terres a 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 10 - 14 minutes & 150 ° C env., puis pendant
3 -4 minutes & 170 ° C, en fonction du degré de dorage souhaité.

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

Aliments congelés

58

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
absorber 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 & l'intérieur du panier & friture €
(ou des petits paniers & friture @).

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

B Réglez le thermostat @ sur la température de friture indiquée sur I'emballage
de l'aliment & frire ou dans le présent mode d'emploi.

B || 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

Certfains aliments tels que le poisson dégagent du liquide lorsqu'ils sont frits. Ces
liquides s'accumulent dans I'huile ou la graisse de friture et altérent l'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 @
(ou les petits paniers & friture @).

B Abaissez le panier a friture @ (ou les petits paniers & friture @) 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 & |'aide d'une écumoire. L'huile ou la graisse a retrouvé un goit 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
remplacées plus souvent.

Suivez les régles suivantes :

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

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

B Remplacez I'huile ou la graisse si elle forme de la mousse en chauffant,
qu'elle a un godt 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.

Aliment Température
(env.)
Boulettes (congelées) 150 °C
Cételettes de porc (panées) 150 °C
Portions de poulet 150 °C

(grands morceaux)

Portions de poulet
(morceaux de petite ou 150 °C
moyenne faille)

Pommes frites (fraiches) 150 °C/ 170 °C

voir les indications
du fabricant

Gambas (fraiches) 130 °C
Champignons 170-190 °C

Pommes frites (congelées)

Temps en
minutes

3 - 5 minutes
15 - 25 minutes

10 - 18 minutes

8 - 18 minutes

10 - 14 minutes /
3 - 4 minutes

voir les indications
du fabricant

3 - 5 minutes

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. a des quantités d'env. 300 grammes.
Les durées peuvent toutefois varier selon la nature des aliments.

> Le panier & friture @ (ou les petits paniers a friture @) doit/doivent étre
uniquement rempli(s) d'aliments & frire jusqu'au repére MAX & l'intérieur.
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Dépannage

PROBLEME

L'appareil ne fonctionne pas.

ou

La lampe témoin Power @
ne s'allume pas.

La lampe témoin Ready @
ne s'allume pas.

CAUSE POSSIBLE

L'appareil n'est pas branché
sur une prise de courant.

L'appareil est endommagé.

L'interrupteur marche/arrét @
n'a pas été actionné.

La protection de surchauffe a
été déclenchée.

La température de I'huile/de la
graisse réglée n'est pas encore
atteinte.

SOLUTIONS
POSSIBLES

Branchez l'appareil sur une
prise de courant.

Adressez-vous au service
apres-vente.

Actionnez l'interrupteur
marche/arrét @.

Eteignez l'appareil & l'aide
de l'interrupteur marche/
arrét @ et débranchez la
fiche secteur de la prise de
courant secteur. Attendez
que l'appareil refroidisse.

Patientez quelques minutes
jusqu'a ce que la tempéra-
ture souhaitée soit atteinte.

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 l'appareil

Ne jamais jeter l'appareil avec les ordures ménagéres.
Ce produit est assujetti a la directive européenne 2012/19/EU.

Eliminez l'appareil par lintermédiaire d'une entreprise de fraitement des déchets auto-

risée ou via le service de recyclage de votre commune. Respectez la réglementation

en vigueur. En cas de doute, veuillez contacter votre centre de recyclage.

SN
WA

Renseignez-vous auprés de votre commune ou des services administratifs de
votre ville pour connaitre les possibilités de recyclage du produit usagé.

3 # Le produit récyclable doit étre trié ou rapporté dans un point de collecte pour

e. étre recycle.
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Garantie pour Kompernass Handels GmbH pour la Belgique

Chere 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 d’achat. Veuillez bien conserver le ticket
de caisse. Celuici 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 & apparaitre, le produit sera réparé, remplacé
gratuitement par nos soins ou le prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation

de I'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 dispositi-
on s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déja présents & |'achat doivent étre signalés immédiatement
apres le déballage. Toute réparation survenant aprés la période sous garantie
fera I'objet d'une facturation.

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

La prestation de la garantie s'applique aux vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait étre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries 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 professionne|. 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 indica-
tions suivantes :

H Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et
la référence article (par ex. IAN 123456) en tant que justificatif de votre
achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le produit, une
gravure sur le produit, sur la page de garde du mode d’emploi (en bas &
gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le dessous du produit.

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 pourrez télécharger ce mode d’emploi et de
%

nombreux autres manuels, vidéos produit et logiciels d'installation.

Grace & ce code QR, vous arriverez directement sur le site Lidl service aprés-

vente (www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en
e

saisissant votre référence (IAN) 123456.

Garantie pour Kompernass Handels GmbH pour la France

Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date d’achat. Si ce produit venait
a 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 d’achat. Veuillez bien conserver le ticket
de caisse. Celui-ci 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 & apparaitre, le produit sera réparé, remplacé
gratuitement par nos soins ou le prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation

de I'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 |'échange du produit.
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Période de garantie et réclamation légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette dispositi-
on s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déja présents a I'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

64

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

La prestation de la garantie s'applique aux vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait étre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries 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.

Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie
commerciale qui lui a été consentie lors de 'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par la garantie, toute période
d’immobilisation d’au moins sept jours vient s’ajouter & la durée de la garantie
qui restait & courir. Cette période court & compter de la demande d'intervention
de "acheteur ou de la mise & disposition pour réparation du bien en cause, si
cette mise & disposition est postérieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu
des défauts de conformité du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions
prévues aux articles L217-4 4 1217-13 du Code de la consommation et aux
articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation

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

de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
I'installation lorsque cellei a été mise & sa charge par le contrat ou a été réali-
sée sous sa responsabilité.
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Article L217-5 du Code de la consommation
Le bien est conforme au contrat :

1° S”il est propre & I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le
cas échéant :

— s'il correspond & la description donnée par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon
ou de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre
eu égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notamment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les
parties ou étre propre & tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté &
la connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consommation

L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans & compter de
la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des défauts cachés de la chose
vendue qui la rendent impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui diminuent
tellement cet usage que I'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou n’en aurait donné
qu’un moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit &tre intentée par |'acquéreur dans
un délai de deux ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation du produit sont disponibles
pendant la durée de la garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez suivre les indica-
tions suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et
la référence article (par ex. IAN 123456) en tant que justificatif de votre
achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le produit, une
gravure sur le produit, sur la page de garde du mode d’emploi (en bas a
gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le dessous du produit.

B Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres vices venaient & apparaitre,
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PDF ONLINE
www.idl-service.com

veuillez d'abord contacter le département service clientéle cité ci-dessous
par téléphone ou par e-mail.

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.lidl-service.com, vous pourrez télécharger ce mode d’emploi et de
nombreux autres manuels, vidéos produit et logiciels d'installation.

Grace & ce code QR, vous arriverez directement sur le site Lidl service aprés-
vente (www.lidlservice.com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en
saisissant votre référence (IAN) 123456.

Service aprés-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

[1AN 341841_2001 |

Importateur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompemclss.com
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Lees de gebruiksaanwijzing védr het eerste gebruik aandachtig door en
I | bewaar deze voor toekomstig gebruik. Geef alle documenten mee als u
het product doorgeeft aan een derde.
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Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat!

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig product. De gebruiksaanwijzing
maakt deel vit van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen voor veilig-
heid, gebruik en afvoeren. Lees alle bedienings- en veiligheidsaanwijzingen
voordat u het product in gebruik neemt. Gebruik het product uitsluitend 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

68

Dit apparaat is uitsluitend gemaakt voor het frituren van levensmiddelen in het
privé-huishouden. Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor gebruik in privéhuis-
houdens. Gebruik het apparaat niet bedrijfsmatig.

Gebruik het apparaat alleen in droge ruimtes en gebruik het nooit in de open-
lucht.

/\ WAARSCHUWING

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

Er kan gevaar van het apparaat vitgaan in geval van gebruik dat niet in
overeenstemming is met de bestemming en/of andersoortig gebruik.

> Gebruik het apparaat uitsluitend conform de bestemming.

> Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures op.

> Er kan gevaar van het apparaat uitgaan bij gebruik dat niet in overeen-
stemming is met de bestemming en/of andersoortig gebruik. Gebruik het
apparaat uitsluitend in overeenstemming met de bestemming. Volg de in
deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures op. De fabrikant aan-
vaardt geen aansprakelijkheid voor schade als gevolg van het niet in acht
nemen van de gebruiksaanwijzing, gebruik dat niet in overeenstemming is
met de bestemming, onvakkundige reparaties,
veranderingen die ongeoorloofd zijn vitgevoerd of gebruik van reserve-on-
derdelen die niet zijn toegelaten. Het risico is uitsluitend voor de gebruiker.
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Inhoud van het pakket
Het apparaat wordt standaard met de volgende componenten geleverd:
® Edelstalen friteuse
® 3 frituurmanden
® 3 handgrepen
® Gebruiksaanwijzing

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

2) Verwijder alle verpakkingsmaterialen en eventuele etiketten 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 hoofdstuk Service) als het
pakket niet compleet is, of indien er sprake is van schade door gebrekkige
verpakking of transport.

De verpakking 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 betekent een
%@ besparing op grondstoffen en zorgt voor minder afval. Voer niet meer benodigde

verpakkingsmaterialen af conform de plaatselijk geldende voorschriften.

Voer de verpakking af conform de milieuvoorschriften.
:‘ b: Let op de aanduiding op de verschillende verpakkingsmaterialen en voer ze zo
nodig gescheiden af. De verpakkingsmaterialen zijn voorzien van afkortingen (a)
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.

SEF3 2000 C3 NL | BE 69



SILVERCREST’

Beschrijving van het apparaat / de accessoires

Kijkvenster

Permanente metalen filter
Frituurmand (groot)
Frituurreservoir
Ontgrendelknop van het deksel
Kabelspoel
Temperatuurregelaar
AAN/UITknop

Indicatielampje Ready
Indicatielampije Power

Handgreep

POB600Q00O0000CC

Frituurmanden (klein)

Technische gegevens

Netspanning 230V ~ (Wisselspanning), 50 Hz
Nominaal vermogen 2000 W
Capaciteit olie ca. 4 liter
Capaciteit vast vet ca. 3,5 kg

I Alle delen van het apparaat die in
QH aanraking komen met levensmiddelen,

zijn levensmiddelveilig.
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR VOOR 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 netspan-

ning van 230V ~ /50 Hz.

» Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door
erkend en vakkundig personeel of door de klantenservice
vervangen, zodat risico's worden vermeden.

Dompel het bedienings-/verwarmingselement en de be-
huizing met het netsnoer nooit onder in water en reinig
deze delen ook niet onder stromend water.

A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen van O
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 wor-
den vitgevoerd door kinderen.

» Zorg voor een veilige stand van het apparaat.
» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

 Als het apparaat gevallen of beschadigd is, mag u het niet
verder gebruiken. Laat het apparaat door deskundig perso-
neel nakijken en eventueel repareren.

~ Tijdens het frituren komt hete damp vrij, met name als u de
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 wor-
den. Raak deze niet aan om brandwonden te vermijden.

» Het apparaat dient met behulp van de handgrepen te wor-
den 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 fe sturen.

~ Smelt nooit blokken vet in de friteuse. Door de hoge tempera-
tuur die ontstaat, zolang het vet het verwarmingselement
nog niet bedekt, kan het verwarmingselement worden
beschadigd 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!

v

Oud, resp. vervuild vet of oude vervuilde olie kan bij overver-
hitting 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.

v

Vul het frituurreservoir nooit met meer vet dan tot de markering
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.

v

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

v

De friteuse is uitsluitend geschikt voor het frituren van levens-
middelen. Zij is niet ontwikkeld voor het koken van vloeistoffen.

Véor de ingebruikname

B Maak, voordat u de friteuse voor de eerste keer gebruikt, de afzonderlijke
onderdelen 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
zetmeelhoudende 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 moge-
lik bij een temperatuur die niet hoger is dan 170 °C. Het gefrituurde voedsel
dient slechts goudgeel te worden in plaats van donker of bruin. Alleen op die
manier wordt het voedsel acrylamide-arm bereid.
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Frituren

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

Voorbereidingen

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

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

2) Rol het netsnoer volledig van de kabelspoel @.

3) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @. Het deksel springt open.

4) Neem de frituurmanden @/ uit en bevestig de handgrepen @ aan de

beide kleine frituurmanden @ en aan de grote fritvurmand ©:

— Druk de staven van de handgreep (P wat samen, zodat de houderpennen
aan de binnenkant in de ogen van de frituurmand @/@® geschoven
kunnen worden:
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— Laat dan de samengedrukte staven van de handgreep @ los, zodat de
houderpennen door de gaten steken:

— Trek de handgreep @ naar achteren.

— De handgreep @ zit nu vast aan de fritvurmand @/®.

— Doe hetzelfde met de andere handgrepen.

> 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 etiket.

> 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. 41 olie of ca. 3,5 kg vast vet).
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> Vul het frituurreservoir nooit met meer vet of olie dan tot de markering MAX
en nooit met minder dan tot aan de MIN-markering @.

6) Steek de stekker in het stopcontact.

GEVAAR VOOR ELEKTRISCHE SCHOK

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

7) Plaats de fritvurmand @ (of de kleine fritvurmanden @) terug.
8) Sluit de deksel.

Levensmiddelen frituren

LET OP - MATERIELE SCHADE!

> Gebruik de friteuse nooit zonder olie/vet!

> U kunt ofwel de grote fritturmand @), beide kleine frituurmanden @ of
slechts een van de kleine frituurmanden @ in het apparaat hangen om er
voedingsmiddelen in te frituren.
Als voorbeeld wordt hier slechts de grote frituurmand @ beschreven.
Ga met de kleine frituturmanden B net zo te werk.

1) Schakel de friteuse in met de aan/uit schakelaar @. Het indicatielampie
Power (O brandt.

2) Draai de temperatuurregelaar @ op de gewenste temperatuur. De olie of het
vet wordt op de gewenste temperatuur verhit. Is de ingestelde temperatuur
bereikt, dan brandt het indicatielampje Ready @.
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De juiste temperatuur voor het frituren staat op de verpakking van de te frituren
levensmiddelen of in het hoofdstuk "Tabel frituurtiiden" 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
=X Garnalen 130 °C

céiib Kip 150 °C

Patates frites 170 °C
(vers)

P Vis 190 °C

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

/\ WAARSCHUWING - LETSELGEVAAR!

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

3) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @.

/\ WAARSCHUWING - LETSELGEVAAR!

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

4) Neem de frituurmand @ uit de friteuse. Doe de te frituren levensmiddelen in
de fritvurmand. De frituurmand @ mag daarbij hooguit tot aan de max-
markering binnenin de frituurmand @ met te frituren levensmiddelen of met
max. 1 kg te frituren levensmiddelen zijn gevuld. Let echter altijd ook op de
te frituren hoeveelheid die wordt aangegeven op de verpakking van de te
frituren levensmiddelen!
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5) Laat de fritvurmand @ voorzichtig zakken in de hete olie of het hete vet.

6) Sluit het deksel van het apparaat.

> Door het kijkvenster @ in het deksel van het apparaat kunt u het frituren
observeren.

Vast frituurvet

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.

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 deklaag van het frituurreservoir @ niet beschadigd wordt!

B Om het vet te smelten, schakelt u het apparaat in met de aan/uit schakelaar @
en zet de temperatuurregelaar @ op 130°C. Het indicatielampje Power (©
brandt.

B Wacht totdat het hele vet gesmolten is. Het indicatielampje Ready @ kan
daarbij steeds weer oplichten en uvitgaan. Stel pas de gewenste frituur-
temperatuur in, als het hele vet is gesmolten.
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Na het frituren

/\ WAARSCHUWING - LETSELGEVAAR!

> Pak nooit de frituurmand @ vast na het frituren. Deze is erg heet! Til de
fritturmand @ slechts aan de handgrepen @ van 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) Druk op de aan-/uitknop @. De friteuse is nu uitgeschakeld. Trek de stekker
uit het stopcontact.

4) Als het frituurvet eraf gedropen is, tilt u de frituurmand @ voorzichtig uit de
friteuse.

5) Leeg de gefrituurde levensmiddelen op een schaal of in een zeef (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 door een fijne zeef om

voedselresten uit de olie op te vangen.

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 fritvurmand @ uit de friteuse.

3) Girijp het apparaat aan de grepen aan de zijkant vast en giet de olie of het
vet via een van de hoeken in geschikte reservoirs, zoals flessen. Hiervoor
kunt u het beste een trechter gebruiken.

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

Reiniging en onderhoud

/\ WAARSCHUWING - GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

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

> @ In geen geval mag het apparaat, of delen ervan, worden onderge-
dompeld in vloeistoffen! Hierdoor kan levensgevaar ontstaan door een
elektrische schok en het apparaat kan beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING - GEVAAR VOOR VERBRANDING!

> Laat het apparaat eerst afkoelen voordat u het reinigt.

LET OP - MATERIELE SCHADE!

> Gebruik voor het schoonmaken van de onderdelen geen bijtende of
schurende schoonmaakmiddelen of -materialen zoals een schuurmiddel of
staalwol. Deze kunnen de oppervlakken van het apparaat beschadigen!

Neem de friteuse vit elkaar om de onderdelen gemakkelijker te kunnen schoon-
maken:

1) Open het deksel van het apparaat. Druk met een stacfie of iets dergelijks
in de gaten in de scharnieren aan de achterkant van het apparaat en trek
tegelijkertijd het deksel omhoog it de scharnierhouders:

0000000000000 0O0OO0O0O0O
0000000000000 0O0OO0O0O0OO
0000000000000 0O0OO0O0O0O
0000000000000 0O0OO0O0O0OO
0000000000000 0O0OO0O0O0O
\OOOOOOOOOOOOOOOOOOOO)
C [

/E‘ E\

C J T J | C J T J

C J T J | T J T o

T J T J |« 7 C J

T J T J |« J T J

T J T J |« J T J
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2) Til de fritvurmand @ (of de kleine frituurmanden @) uit de friteuse.

B De fritvurmanden @/@ kunt u reinigen in de vaatwasser. Ze zijn vaatwas-
machinebestendig. Neem hiervoor echter de handgrepen @ of.

B Reinig de handgrepen @ in warm water met een mild afwasmiddel. Spoel
dit dan af met schoon water.

B Reinig de behuizing en het frituurreservoir @ met een vochtige doek. Doe zo
nodig wat mild afwasmiddel op de doek. Veeg het daarna af met een met wa-
ter bevochtigde doek, zodat er geen resten van afwasmiddel in het frituurreser-
voir @ achterblijven. Droog de behuizing en het frituurreservoir @ goed of.

B 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 of 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!

3) Droog alle delen eerst goed of, alvorens het apparaat weer in elkaar te zetten.

Opbergen
1) Til of draag de friteuse met behulp van de handgrepen op de zijkant van de
behuizing.
2) Wikkel de kabel rond de kabelspoel @ aan de achterkant van het apparaat

en fixeer hem met de kabelclip.

3) 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

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

Gebruik voor het frituren ,nietkruimige" aardappelen of ,vastkokers".

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

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

Laat de aardappels zorgvuldig drogen.
Frituur zelfgemaakte patates frites altijd in twee keer:

— eerst 10 - 14 minuten bij 150 °C, dan nog 3 - 4 minuten bij 170 °C,
afhankelijk van de gewenste bruiningsgraad.

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

Diepvriesproducten

82

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

Frituur geen grote hoeveelheden tegelijk. De te frituren levensmiddelen
mogen maximaal tot aan de Max-markering vanbinnen in de frituturmand ©
(of de kleine frituurmanden @) zijn gevuld.

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

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

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.

Doe het product langzaam en voorzichtig in de friteuse, omdat diepvries-
producten ervoor zorgen dat de hete olie of het hete vet abrupt en heftig
kan gaan bruisen.

NL | BE



SILVERCREST’

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 op ca. 150 °C en doe twee dunne schijven brood of
een paar kleine takje peterselie in de frituurmand @ (of de kleine frituurman-

den @).

B Laat de fritvurmand @ (of de kleine frituurmanden @) in het vet zakken en
sluit het deksel.

M Woacht 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 verliezen
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 voornamelijk
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 frituurtild daarvoor nodig is. Volg, als de
aanwijzingen op de verpakking van een product hiervan afwijken, de aanwijzingen

(kleine/gemiddelde stukken)

Patates frites (vers)

Patates frites (diepvries)

150 °C/170 °C

zie informatie van

op de verpakking.
Levensmiddel Temperatuur 'I'.||d in
(ca.) minuten
Frikadel (diepvries) 150 °C 3 - 5 minuten
Varkenskoteletten (gepaneerd) 150 °C 15 - 25 minuten
et L 150 °C 10- 18 gt
(grote stukken)
Portie kip 150 °C 8 - 18 minuten

10 - 14 minuten /
3 - 4 minuten

zie informatie van

de fabrikant de fabrikant
Scampi (vers) 130 °C 3 - 5 minuten
Champignons 170-190 °C 5 minuten

> Bij de opgegeven graden kan er sprake zijn van minieme temperatuurver-
schillen. De waarden die in de tabel worden genoemd zijn hulpmiddelen
ter oriéntatie. Zij hebben ongeveer betrekking op een hoeveelheid van ca.
300 gram. Naar gelang de kwaliteit van de levensmiddelen kunnen de
tijden variéren.

> De fritturmand @ (of de kleine frituurmanden @) mag/mogen hooguit
tot aan de Max-markering vanbinnen met te frituren levensmiddelen zijn
gevuld.
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Problemen oplossen

PROBLEEM

Het apparaat werkt niet.
of

Het indicatielampje
,Power” ) brandt niet.

Het indicatielampije
,Ready” @ brandt niet.

MOGELIJKE
OORZAAK

Het apparaat is niet verbonden
met een stopcontact.

Het apparaat is beschadigd.

De aan/uitknop @ werd niet
geactiveerd.

De oververhittingsbeveiliging
werd geactiveerd.

De ingestelde temperatuur
van de olie/het vet is nog niet
bereikt.

MOGELIJKE
OPLOSSINGEN

Sluit het apparaat aan
op een stopcontact.

Neem contact op met
de klantenservice.

Druk op de aan/
vitknop @.

Zet het apparaat vit met de
aan/uit knop @ en trek de
stekker uit het stopcontact.
Wacht, totdat het apparaat
is afgekoeld.

Wacht een paar minuten
totdat de gewenste tempe-
ratuur 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.

Appendix

Apparaat afvoeren

Voer het apparaat af via een erkend afvalverwerkingsbedrijf of via uw gemeente-

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

reiniging. Neem de momenteel geldende voorschriften in acht. Neem bij twiifel
contact op met de verantwoordelijke instantie.

on \

%ﬂ krijgt u bij uw gemeentereiniging.

&

Informatie over mogelijkheden voor het afvoeren van het afgedankte product

Het product is recycleerbaar; er is een uitgebreide producentenverantwoordeli-
jkheid op van toepassing en het afval wordt gescheiden ingezameld.
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Garantie van KompernaB 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 kassabon
zorgvuldig. U hebt hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum van dit product een materiaal- of
fabricagefout optreedt, wordt - naar onze keuze - het product door ons kosteloos
gerepareerd of vervangen of wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het aankoopbewijs (kassabon)
binnen de termijn van drie jaar 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 refour. 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 aan-
wezige schade en gebreken moeten meteen na het uitpakken worden gemeld.
Voor reparaties na afloop van de garantieperiode worden kosten in rekening
gebracht.

Garantieomvang

86

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 onderhevig zijn aan normale slijtage en die daarom
als slijfonderdelen worden beschouwd, of voor schade aan breekbare onderde-
len zoals schakelaars, accu’s of onderdelen die van glas zijn gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is beschadigd, ondeskundig is
gebruikt 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 bedrijfsmatige
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 123456) als aankoopbewijs bij de hand.

B Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie van het product, op het product
gegraveerd, op de fitelpagina van de gebruiksaanwijzing (linksonder) of op
de 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.

EFE Op www.lidl-service.com kunt u deze en vele andere handleidingen,
Py productvideo’s en installatiesoftware downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de website van Lidl Service
vy | (www.lidl-service.com) en kunt u met het invoeren van het artikelnummer
= ] (IAN) 123456 de gebruiksaanwijzing openen.

Service

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

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

[1AN 341841_2001 |

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.kompernass.com
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Spis tresci
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Przed pierwszym uzyciem zapoznaj sie z instrukcjq obstugi i zachowaj
I| ja w celu pézniejszego wykorzystania. W przypadku przekazania

urzqdzenia osobom trzecim nalezy przekazad im takze instrukcjg.
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Wstep

Gratulujemy zakupu nowego urzqdzenial

Jest to nowoczesny i wartoéciowy produkt. Instrukcja obstugi stanowi element
sktadowy produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat bezpieczeristwa,
uzytkowania i utylizacji. Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy
zapoznad sig ze wszystkimi informacjami dotyczqeymi obstugi i bezpieczenstwa.
Produkt nalezy uzytkowaé wytgeznie zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz
w podanym zakresie zastosowar. W przypadku przekazania urzqdzenia innej
osobie nalezy dotgczyé réwniez instrukeje obstugi.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

90

Urzqdzenie jest przeznaczone wylgcznie do smazenia produktéw spozywezych
w gtebokim tuszczu i do uzytku domowego. Urzqdzenie to przeznaczone jest
wytgeznie do stosowania w gospodarstwie domowym. Nie nalezy go uzywaé
do celéw komercyjnych.

Urzqdzenie jest przeznaczone tylko do uzytku w zamknietych pomieszczeniach
i nie jest przeznaczone do uzytku na otwartej przestrzeni.

/\ OSTRZEZENIE

Niebezpieczenstwo zwiqzane z uzytkowaniem niezgodnym
Z przeznaczeniem!

Uzytkowanie urzgdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub inne jego

wykorzystanie moze wigzaé sig z réznymi zagrozeniami.

> Urzqdzenie nalezy uzytkowaé wytgcznie w sposéb zgodny z jego przez-
naczeniem.

> Nalezy przestrzegaé zasad postepowania opisanych w niniejszej instrukcii
obstugi.

> Uzytkowanie urzqdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub
inne jego wykorzystanie moze wigzaé sie z réznymi zagrozeniami.
Wykorzystywaé urzqdzenie wytqcznie do celéw zgodnych z jego
przeznaczeniem. Nalezy przestrzegaé zasad postepowania opisanych
w niniejszej instrukeji obstugi. Roszczenia wszelkiego rodzaju, wynikajgce
ze szkéd powstatych wskutek uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem,
przeprowadzenia niefachowych napraw, zmian wprowadzonych bez zez-
wolenia lub wskutek zastosowania niedopuszczonych czeéci zamiennych,
sq wykluczone.
Ryzyko ponosi wytgcznie uzytkownik.
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Zakres dostawy
Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z nastepujgcymi elementami:
® Frytkownica ze stali szlachetnej
® 3 Kosze frytownicy
® 3 Uchwyty
® |[nstrukcja obstugi
1) Wyimij wszystkie elementy urzqdzenia oraz instrukcje obstugi z kartonu.

2) Usuh z urzqdzenia cate opakowanie i ewentualnie folie ochronne.

> Po rozpakowaniu nowego urzqdzenia sprawdz, czy w $rodku znajdujq sie
wszystkie czesci i czy nie ma zadnych widocznych uszkodzen.

> W przypadku stwierdzenia braku lub uszkodzenia jakiegokolwiek elementu
wskutek wadliwego opakowania lub transportu skontaktuj sie z infolinig
serwisowq (patrz rozdziat Serwis).

Utylizacja opakowania

Opakowanie chroni urzqdzenie przed uszkodzeniami podczas transportu.
Materiaty opakowaniowe sq przyjazne dla $rodowiska i mozna poddaé je
procesowi recyklingu.

@ Przekazanie opakowania do ponownego przetworzenia pozwoli oszczedzié
%@ surowce naturalne i zmniejszy¢ zanieczyszczenie $rodowiska. Zbedne opakowa-

nia utylizowaé zgodnie z lokalnymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé w sposéb przyjazny dla srodowiska.
Przestrzegad oznaczen na réznych materiatach opakowaniowych i w razie
potrzeby zutylizowa¢ je zgodnie z zasadami segregacji odpadéw. Materiaty
opakowaniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b) w nastepujacy sposéb:
1-7: tworzywa sztuczne,

20-22: papier i tektura,

80-98: kompozyty

> W miare mozliwoéci zachowaj oryginalne opakowanie na czas trwania
gwarancji. Umozliwi to prawidtowe zapakowanie urzqdzenia do wysytki.
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Opis urzadzenia / Oprzyrzadowanie

POB600Q00O0000CC

Woziernik

Staty filtr metalowy
Kosz frytownicy (duzy)
Zbiornik frytownicy
Przycisk odblokowania pokrywy
Nawijak kabla
Regulator temperatury
Wiqcznik/wytgeznik
Kontrolka gotowosci
Kontrolka zasilania
Uchwyt

Kosze frytownicy (mate)

Dane techniczne

92

Napigcie sieciowe 230V ~ (napigcie przemienne), 50 Hz
Moc znamionowa 2000 W
Pojemno$é oleju okoto 4 litry
Pojemnosé ttuszczu statego ok. 3,5 kg
I Wszystkie czesci tego urzgdzenia
QH majqce kontakt z zywnodciq, sq do tego

odpowiednio 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
nie zostat on zakleszczony ani uszkodzony w inny sposéb.

» Urzqdzenie nalezy poditqczyé do gniazda zasilania o
napieciu 230V ~, 50 Hz.

» Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zle¢
niezwlocznie wykwalifikowanemu specjaliscie lub serwisowi,
aby unikngé wszelkich zagrozen.

Nigdy nie wktadaj pod wode czeéci obstugowej ani
grzatki oraz obudowy w chwili, gdy urzqdzenie jest
podtgczone do zasilania elekirycznego, a takze nie czy$é
tych elementéw pod biezgcq wodg.

A OSTRZEZENIE NIEBEZPIECZENSTWO
ODNIESIENIA OBRAZEN!

 To urzqdzenie nie moze by¢ 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 urzqdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o
zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub po
przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia
oraz wynikajqgcych z niego zagrozen.

v

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

v

Dzieci nie mogq wykonywadé czyszczenia ani konserwacji,
przewidzianej dla uzytkownika.

v

Ustaw urzgdzenie na stabilnym podtozu.

v

Dzieci nie mogq bawié sie urzgdzeniem.
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/A OSTRZEZENIE NIEBEZPIECZENSTWO
ODNIESIENIA OBRAZEN!

» Nie wigczaj urzqgdzenia, jesli spadto z wysokosci lub zostato
uszkodzone. Zle¢ sprawdzenie i ewentualng naprawe
urzqdzenia wykwalifikowanemu specjaliécie.

» Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu (frytowania) z
urzqdzenia wydobywa sie gorqgca para, szczegdlnie
przy otwartej pokrywie. Zachowaj bezpieczny odstep od
wydobywajqcej sie pary.

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

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

» Zachowaj szczegélng ostroznosé w przypadku smazenia pro-
duktéw mrozonych. Usur doktadnie wszystkie kawatki lodu.
Im wiecej lodu pozostanie na produktach spozywczych, tym
silniej bedzie pryskat gorgcy olej lub tluszcz.

» Elementy urzqdzenia nagrzewajq sie podczas pracy. Aby
sie nie poparzyé, nie dotykaj ich nigdy podczas uzywania
urzgdzenia.

» Trzymajgc za uchwyty, ustaw urzgdzenie w stabilnej pozy-
cji, by nie dopusci¢ do wylania sie gorqcej cieczy.

/A OSTRZEZENIE NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

» Do sterowania pracg urzqdzenia nie prébuj uzywaé zadnych
zewnetrznych zegardw sterujgcych ani zadnego innego syste-
mu zdalnego sterowania.

 Nigdy nie top statego ftuszczu (kostek tuszczu) we frytownicy.
Na skutek powstajgcej wysokiej temperatury, dopdki tuszcz
nie przykrywa jeszcze grzatki, grzatka moze ulec przegrzaniu
lub moze nawet dojé¢ do pozaru! Ttuszcz nalezy najpierw
stopi¢ w garnku lub w inny, podobny sposéb.
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A OSTRZEZENIE NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!
» Nie uzywaé urzgdzenia w poblizu gorgcych powierzchni.

» W trakcie uzywania nigdy nie zostawiaé urzqdzenia bez
nadzoru.

Uwaga! Gorgca powierzchnial
Nigdy nie uzywaé wody do gaszenia frytownicy!
~ Stary lub zanieczyszczony ttuszcz lub olej moze sig zapalié
samoczynnie w przypadku przegrzania. Pamietaj o regu-
larnej wymianie oleju lub ttuszczu. W przypadku zapalenia
natychmiast wyciggnij wtyk z gniazda sieciowego i zga$
palqcy sie tuszez lub olej zakrywajgc go pokrywa.

> llosé thuszczu w pojemniku frytownicy nie moze nigdy
przekraczaé zaznaczenia MAX, ani nie moze byé ponizej
zaznaczenia MIN. Za kazdym razem podczas wigczania
urzgdzenia upewnij sig, ze w $rodku znajduje sie odpowied-
nia ilo$é ttuszczu lub oleju.

» Nigdy nie wigczaj urzqdzenia, jesli w srodku nie ma oleju
lub stopionego ttuszczu. W przeciwnym wypadku mozesz
spowodowad przegrzanie urzqdzenia.

» Frytownica jest przeznaczona wytqcznie do frytowania pro-
duktéw spozywczych. Nie nadaije sie do gotowania ptynéw.

Przed pierwszym uzyciem

B Zanim przystqpisz pierwszy raz do uzycia frytownicy, starannie wyczy$é
i wytrzyj do sucha poszczegédlne elementy (patrz rozdziat ,Czyszczenie”).

Smazenie bez akrylamidu

Akrylamid jest substancjq, kiéra moze mie¢ dziatanie rakotwércze. We wzmozonym
stopniu powstaje ona podczas frytowania produktéw spozywczych zawierajgcych
skrobig, w wyniku zachodzenia reakcji z aminokwasami. W temperaturach powyzej
175 °C nastepuje drastyczny wzrost powstawania akrylamidu.

Z tego powodu produktéw spozywczych z duzq zawartoéciq skrobi, np. frytek,
nie nalezy smazyé w temperaturze powyzej 170 °C. Potrawa powinna przybraé
tylko ztotawo zétty kolor zamiast ciemnego lub brgzowego. Tylko w ten sposéb
mozna uzyska¢ potrawe o niskim stezeniu akrylamidu.
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L]
Frytowanie
Do zastosowania w tej frytownicy zaleca sie olej do frytowania lub ptynny tuszcz
do frytowania. Mozna réwniez uzyé uszczu do frytowania w postaci state.
Przejdz do rozdziatu ,Thuszcz staly” aby uzyskaé wiecej informaciji na ten temat.

Czynnosci przygotowawcze
1) Ustaw urzqdzenie na poziomej, ptaskiej, stabilnej i odpornej na dziatanie

wysokich temperatur powierzchni.

> Jedli chcesz ustawié frytownice pod pochtaniaczem na kuchence pamietai,
aby kuchenka byta wytqczona.
2) Odwin w catosci kabel sieciowy z nawijaka na kabel @.
3) Nacisnij przycisk odryglowania pokrywy @. Pokrywa odskoczy.
4) Wyimij kosze do frytowania @/@ i zamocuj uchwyty @ na obu matych
koszach do frytowania @ lub na duzym koszu @:
— Sciénij nieco prety uchwytu @ tak, by sworznie mocujgce mozna bylo
wsungé od wewngtrz w otwory kosza do frytowania @/®:
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- nastepnie zwolnij $cisniete prety uchwytu (), by sworznie mocujgce
przeszly przez otwory:

— Pociggnij uchwyt @ do tytu.

— uchwyt @ jest teraz whaiciwie przymocowany do kosza do frytowa-
nia @/®.

— Postepuj tak samo z pozostatymi uchwytami.

> Stosuj wyltqcznie oleje lub ttuszcze, ktére posiadajq wyrazne oznaczenie
jako niepieniqce sie i nadajqce sie frytowania. Informacje te mozna znalez¢
na opakowaniu lub etykiecie.

> Nigdy nie mieszaj réznych gatunkéw tluszczéw ani olejéw! Thuszez mégtby
sie spieni¢ i wylaé z frytownicy.

5) Napetnij suchy i pusty zbiornik od frytowania @ olejem, ptynnym lub stopio-
nym ttuszczem (ok. 4 | oleju lub ok. 3,5 kg ftuszczu statego).
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> llo$é tuszczu w zbiorniku frytownicy @ nie moze nigdy przekraczaé zaz-
naczenia MAX, ani nie moze byé ponizej zaznaczenia MIN.

6) Podtqcz wiyk do gniazda zasilania.

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM

> Kabel sieciowy nie moze stykad sig z gorgcymi elementami frytownicy.
Zagrozenie porazeniem prgdem elekirycznym!

7) Wiéz kosz do frytowania @ (lub mate kosze do frytowania ) ponownie
do urzgdzenia.

8) Zamknij pokrywe.

Frytowanie artykutow spozywczych
UWAGA - SZKODY MATERIALNE!

> Nigdy nie wigczaj frytownicy bez oleju / tuszczu!

> Mozna wlozyé jednoczesnie do urzqdzenia duzy kosz do frytowania @,
oba mate kosze @ lub tylko jeden maly kosz @B, by frytowaé produkty
spozywcze.
W dalszej czeéci opiszemy przyktadowo wykorzystanie tylko duzego kosza
do frytowania @. Z matymi koszami to frytowania B postepuj tak samo.

1) Wiqcz frytownice za pomocq wigcznika/wytqcznika @. Wiqcza sie kontrolka
zasilania @.

2) Regulator temperatury @ ustaw na zgdang temperature. Olej lub tluszcz
rozgrzeje sie w ciggu 15 minut do wybranej temperatury. Po osiggnigciu
ustawionej temperatury $wieci sig kontrolka gotowosci @.
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Prawidtowe temperatury znajdziesz na opakowaniu produktu lub w rozdziale
JTabela czaséw frytowania” w niniejszej instrukcji obstugi. Pewnych wska-
zéwek na temat czaséw frytowania poszczegdlnych produktéw dostarczaijqg
rysunki z przodu frytownicy:

Symbol Ar.fyku* Temperatura
spozywczy
__n\(Jc’ Krewetki 130 °C

@ Dréb 150 °C

W Frytki ($wieze) 170 °C

Ryby 190 °C

Powyzsze wartoéci majq jedynie charakter orientacyiny. W zaleznosci od
wiasciwosci produktéw oraz indywidualnych preferencii temperatura moze by¢
réznal

/\ OSTRZEZENIE -
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

> Pokrywa i frytownica sq bardzo gorqce w trakcie smazenia. Dlate-
go podczas pracy urzqdzenia chwytaé tylko za uchwyt pokrywy!
Niebezpieczenstwo poparzenia! Najlepiej uzy¢ do tego rekawicy kuchenne;.

3) Nacisnij przycisk odryglowania pokrywy @.
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/\ OSTRZEZENIE -
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

> Podczas napetniania kosza do frytowania € zachowaj ostroznosé!
Jest on bardzo gorgcy!

4) Wyijmij kosz do frytowania @ z frytownicy. Do kosza wiéz produkty.
Kosz do frytowania € moze byé napetniony produktami co najwyzej do
oznaczenia Max wewngtrz kosza @ lub produktami o masie maks. 1 kg.

Nalezy jednak zawsze przestrzega¢ takze iloéci podanej na opakowaniu
produktéw do smazenial!

5) Opu$¢ ostroznie kosz do frytowania @ do gorgcego oleju lub tluszczu.

6) Zamknij pokrywe urzqdzenia.

> Proces frytowania mozesz obserwowaé przez wziernik @ w pokrywie.

Ttuszcz staty

Aby nie dopuscié¢ do pryskania ttuszczu i przegrzania urzqdzenia, przestrzegaj
nastepujqcych srodkéw ostroznosci podczas smazenia w ftuszezu statym:

B W przypadku uzywania $wiezego ttuszczu, najpierw stop jego kawatki na
zwyklej patelni powoli, na matym ogniu. Stopiony tuszcz przelej ostroznie
do frytownicy. Podigcz wtyk do gniazda i wigcz frytownice.

B Po zakorczeniu uzytkowania przechowuj frytownice wypetniong zastygtym
ttuszczem w temperaturze pokojowe;.
Jesli tuszcz bedzie zbyt zimny, to podczas nastepnego uzycia moze pryskaé
przy podgrzewaniul Aby do tego nie dopuscié, w zastygtym tuszczu wykonaij

naktucia drewnianym lub plastikowym patyczkiem. Dopilnuj przy tym, by powtoka
zbiornika frytownicy @ nie zostata uszkodzonal

B Aby stopi¢ tluszcz, wigcz urzqdzenie wigcznikiem/wylqcznikiem @, nastepnie
ustaw regulator temperatury @ na 130°C. Kontrolka zasilania { $wieci.

B Odczekaj, az stopi sig caly tuszcz. Kontrolka gotowosci @ moze przy tym

wielokrotnie zapalaé sie i gasngé. Nastepnie ustaw zgdang temperature
smazenia, gdy caly ttuszcz juz sig stopi.
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Po zakonczeniu frytowania

/\ OSTRZEZENIE -
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

> Nigdy nie chwytaj kosza do frytowania @ bezposrednio po smazeniu.
Jest on bardzo gorgcy! Wyjmuj z frytownicy kosz do frytowania @ tylko
trzymajqc za uchwyty !

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

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

3) Naciénij wigcznik/wytgcznik @. Frytownica jest w tym momencie wytqczo-
na. Wyciqgnij wtyk z gniazda.

4) Gdy z produktéw sptynie nadmiar tuszczu, ostroznie wyjmij kosz do fryto-
wania @ z frytownicy.

5) Przetéz produkt do miski lub na sitko (wytozone np. recznikiem kuchennym
w celu odsqczenia oleju!)

Jedli nie uzywasz frytownicy regularnie, olej lub ptynny tuszez przechowuj
w lodéwece lub w chtodnym pomieszczeniu w dobrze zamknietych stoikach
lub innych pojemnikach. Aby unikngé przedostania sie drobnych czgstek
produktéw, olej lub ptynny ttuszcz przelewaj do stoikéw przez sitko.

Wymiana Huszczu

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

1) Naciénij 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 ttuszcz przez jeden
z naroznikéw do odpowiednich pojemnikéw, np. do butelek. Dobrze jest
uzy¢ do tego lejka.

W kazdej gminie lub miescie usuwanie zuzytych olejéw i tuszczéw
spozywczych jest zorganizowane inaczej. Czegsto usuwanie ich razem z odpa-
dami domowymi jest zabronione. Skontaktuj sie z lokalng administracjg w celu
uzyskania informacii o stosownych punktach zbiérki.
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4) Wyczy$¢ doktadnie wszystkie elementy frytownicy, patrz rozdziat ,Czysz-
czenie i pielegnacja”.

5) Umies¢ $wiezy olej lub ttuszcz we frytownicy, patrz rozdziat ,Frytowanie”.

Czyszczenie i pielegnacja
/\ OSTRZEZENIE -
NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM!

> Przed czyszczeniem urzqdzenia najpierw wyjmij wiyk z gniazda sieciowego.

> @ Nigdy nie zanurzaj pod wode urzqdzenia ani zadnego elementu!
Mogtoby to spowodowaé porazenie prgdem elektrycznym i uszkodzenie
urzqdzenia.

/\ OSTRZEZENIE - NIEBEZPIECZENSTWO OPARZENIA!

> Przed czyszczeniem nalezy odczekaé na schtodzenie sig urzqdzenia.

UWAGA - SZKODY MATERIALNE!

> Do czyszczenia elementéw urzgdzenia nie uzywaj zrgcych ani
szorujqcych $rodkéw / materiatéw czyszczqcych, np. mleczka do czysz-
czenia ani wetny stalowej. Mogq one uszkodzié powierzchnie urzqdzenial

W celu utatwienia sobie czyszczenia, roztéz frytownice na czesci:

1) Otwérz pokrywe urzgdzenia. Pretem lub innym podobnym narzedziem
nalezy wycisnqgé sworznie w otworach uchwytéw zawiaséw z tytu
urzqdzenia i zdjgé jednoczesénie pokrywe urzqdzenia do géry, wyjmujqc jgq
do géry z uchwytéw zawiasu:
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2) Wyijmij kosz do frytowania @ (lub mate kosze do frytowania @) z urzqdzenia.

B Kosze do frytowania @/ mozna my¢ w zmywarce. Sq one do tego przy-
stosowane. W tym celu zdejmij jednak uchwyty @.

B Uchwyty @ myj w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego $rodka do mycia
naczyn. Wyplucz je potem czystq wodq.

B Obudowe i zbiomik do frytowania @ wyczy$¢ wilgotng $ciereczkq. W razie
koniecznosci uzyj niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nastepnie zmyj
powierzchnig szmatkg zmoczong tylko czystq wodq, aby na zbiorniku @
nie pozostaty zadne resztki ptynu do mycia naczyn. Wysusz doktadnie

obudowe i zbiornik @.

B Pokrywe urzqdzenia umyj w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu
do mycia naczyh. Wyptucz je potem czystq wodq.
Dobrze wysusz pokrywe urzqdzenia i odstaw jg pionowo, by woda znajdu-
jaca sie w $rodku pokrywy mogta wyptyngé.
Dopilnuj, by przed ponownym uzyciem pokrywa byta catkowicie suchal

3

Przed ponownym zmontowaniem urzqdzenia doktadnie wysusz wszystkie
jego elementy.

Sktadowanie

1) Podnos lub przeno$ urzqdzenie za pomocq bocznych uchwytéw na obudowie.

2) Nawin kabel sieciowy wokét nawijaka kabla @ u dotu urzqdzenia i zabez-
piecz koniec kabla klamrq.

3) Urzqdzenie przechowuj z zatozong pokrywq. W ten sposéb wnetrze frytow-
nicy pozostanie czyste.
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Przepisy

Frytki wtasnej roboty

Ziemniaki przeznaczone do zrobienia frytek nie mogq posiada¢ uszkodzen
ani kietkéw.

Do frytowania nadajq sie ziemniaki odmian mqczystych lub nierozpadaijg-
cych 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
okofo jedng godzing. Ma to na celu usunigcie czeéci cukry, jednego z
produktéw wyjsciowych w reakcii tworzenia sig akrylamidu.

Starannie odsqcz ziemniaki z wody.
Frytki smaz zawsze dwa razy:

— pierwszy raz przez 10 do 14 minut w temp. 150 °C, a nastepnie przez
3 do 4 minut w temp. 170 °C, w zaleznoéci od zgdanego stopnia
usmazenia.

Frytek gteboko mrozonych nie trzeba smazyé dwa razy, poniewaz przed
zamrozeniem zostaly one juz wstgpnie podsmazone. Postepuj zgodnie z
instrukcjq przygotowania, znajdujgcq sie na opakowaniu.

Produkty gteboko mrozone
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Produkt gteboko mrozony (od -16 do -18 °C) bardzo schtadza olej lub tuszcz,
przez co nie moze sie prawidlowo smazy¢ nasigkajge jednoczesnie olej lub
ttuszczem. Aby tego unikngé, zastosuj sie do nastepujgeych wskazdwek:
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Nie smaz nigdy za jednym razem duzej iloéci produktéw. Poziom napetnienia
kosza produktami nie moze przekraczaé oznaczenia Max wewnqtrz kosza
do frytowania @ (lub w matych koszach do frytowania @).

Przed wlozeniem produktu do urzqdzenia, najpierw przez 15 minut rozgrzej olej.

Ustaw regulator temperatury @ na temperature podang na opakowaniu
produktu lub w tabeli niniejszej instrukeji obstugi.

Dobrze jest réwniez przed rozpoczeciem frytowania odczeka¢ do rozmrozenia
produktu w temperaturze pokojowej. Przed wlozeniem produktu do urzqdze-
nia, usun z niego jak najwigkszq iloé¢ lodu i wody.

Umieszczaj produkt we frytownicy z jak najwiekszq ostroznoéciq, poniewaz
zamrozone produkty mogq powodowaé gwattowne pryskanie oleju i ftuszczu.
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Jak wyeliminowaé niepozgdane dodatkowe smaki

Niektére produkty spozywcze, w szczegdlnosci ryby, podczas smazenia uwalniajg
duzq iloéé cieczy. Gromadzgq sig one w ttuszczu lub oleju i mogq byé przyczyng
przenoszenia zapachu i smaku do nastepnych potraw, przyrzqdzanych na tym
samym oleju lub ftuszczu.

Aby zapewni¢ zawsze neutralny smak oleju i uszczu, postepuj zgodnie z naste-
pujgcymi wskazédwkami:

B Rozgrzej olej lub ttuszez do temperatury ok. 150 °C, a nastepnie wiéz do
kosza frytownicy @ (lub mate kosze do frytowania @) dwa cienkie kawatki
chleba lub kilka niewielkich natek pietruszki.

B Zanurz kosz do frytowania @ (lub mate kosze do frytowania @) w ttuszczu
i zamknij pokrywe.

B Odczekaj, az olej lub #tuszcz przestanie pryskaé, a nastepnie wyimij tyzkqg
kawatki chleba wzgl. pietruszki. Olej lub ttuszcz jest teraz ponownie neutral-
ny w smaku.

Zdrowe odzywianie

Specjaliéci od zywienia zalecajq korzystanie z olejéw roslinnych oraz tuszczéw,
zawierajqcych nienasycone kwasy ttuszczowe (np. kwas linolowy). Te oleje i
tluszcze szybciej fracq swoje pozytywne wiasciwosci niz inne gatunki i z tego
powodu muszq by¢ czeéciej wymieniane.

Zapoznaj sig z nastepujgcymi wskazédwkami:

B Regularnie wymieniqj olej i ttuszcz. Jedli 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 dtuzej niz pét roku. Przestrzegaj réwniez
zawsze wskazéwek na opakowaniu.

B W zasadzie olej lub ttuszcz mozna uzywad nieco diuzej, jeéli bedzie on
uzywany gtéwnie do przyrzqdzania produktéw zawierajqgcych proteiny,
np. ryb lub miesa.

B Nigdy nie mieszaj oleju $wiezego z uzywanym.

B Tworzenie sie piany podczas rozgrzewania oleju lub tuszczu, zmiana smaku
lub zapachu potrawy oraz ciemna lub gesta konsystencija ttuszczu jest oznakg,
ze nalezy go wymienié.
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Tabela czaséw frytowania

Tabela podaje przyktadowo, jakie produkty zywnosciowe 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 zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

Artykut spozyweczy

Klopsy (mrozone)

Kotlety wieprzowe
(panierowane)

Porcje z kurczaka
(duze kawatki)

Porcje z kurczaka
(mate/$rednie kawatki)

Frytki ($wieze)

Frytki (mrozone)

Krewetki ($wieze)

Grzyby

Temperatura ok.

Czas w min

150 °C 3 - 5 minut
150 °C 15 - 25 minut
150 °C 10 - 18 minut
150 °C 8 - 18 minut
o o 10 - 14 minut/
150 °C/170 °C 3 - 4 minuty
patrz dane patrz dane
producenta producenta
130 °C 3 - 5 minut
170-190 °C 5 minut

> W przypadku temperatury mogq wchodzié w gre niewielkie odchylenia.
Podane w tabeli wartosci majq charakter orientacyjny. Odnoszq sig one do
produkiéw o masie ok. 300 graméw. Zaleznie od wiasciwosci produkiéw,

czasy mogq sie réznic.

> Kosz do frytowania @ (lub mate kosze do frytowania B) mogq byé
napetnione produktami najwyzej do oznaczenia Max wewngtrz kosza.
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Usuwanie usterek

USTERKA

Urzqdzenie nie dziata.
lub

kontrolka zasilania @ nie
swieci sie.

Kontrolka gotowosci @ nie
swieci sie.

MOZLIWA
PRZYCZYNA

Urzqdzenie nie zostato
podtgczone do gniazda
sieciowego.

Urzgdzenie jest uszkodzone.

Nie naci$nieto wigcznika/

wyltqgcznika @.

Zadziatato zabezpieczenie
przed przegrzaniem.

Ustawiona temperatura oleju/

tluszczu nie zostata jeszcze
osiggnieta.

MOZLIWE
ROZWIAZANIA

Podtqcz urzgdzenie do
gniazda sieciowego.

Skontaktuj sie z serwisem.

Nacisngé wigcznik/
wytqgcznik @.

Wytqcz urzqdzenie za
pomocq wigcznika/
wytqcznika @ i wyciagnij
wiyk z gniazda. Odczekaj
do ostygniecia urzqdzenia.

Odczekaij kilka minut na
osiqgnigcie zgdanej tem-
peratury.

Jezeli za pomocq powyzszych wskazéwek nie mozna usungé usterki lub gdy wystepuijq inne
rodzaje usterek, prosze zwrécié sie do naszego serwisu.

Zatqgcznik

Utylizacja urzgdzenia

W zadnym przypadku nie wyrzucaé urzadzenia do zwyktych
$mieci domowych.
Ten produkt podlega dyrektywie europejskiej 2012/19/EU.

Zuzyte urzqdzenie nalezy oddaé¢ do odpowiedniego zaktadu utylizacji odpadéw

lub komunalnego zaktadu oczyszczania. Przestrzegaé aktualnie obowigzujgcych

przepiséw. W razie pytan i watpliwoéci odnoénie zasad utylizacji nalezy zwrécié

sie do najblizszego zaktadu utylizacji odpadéw.

WA

&

S
(&

Informacje na temat mozliwosci utylizacji zuzytego urzqdzenia mozna uzyskaé
w urzedzie gminy lub miasta.

Produkt mozna poddaé recyklingowi, podlega rozszerzonej odpowiedzialnosci
producenta i jest zbierany w ramach systemu segregacji odpadéw.
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Gwarancja KompernaB Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwaranciq, liczgc 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
gwaranciji.

Warunki gwaranciji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu. Nalezy zachowaé paragon.
Jest on wymagany jako dowéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu ujawni sie w nim wada mate-
riatowa lub produkeyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania nieodptatnie
naprawiony, wymieniony na nowy lub zostanie zwrécona jego cena. Warun-
kiem spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest dostarczenie w trakcie
tego trzyletniego okresu uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, ofrzymasz z powrotem naprawiony lub
nowy produkt.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyjnej nie przedtuza okresu gwarancji. Dotyczy to
réwniez wymienionych i naprawionych czeéci. Wszelkie szkody i wady wykryte
w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ bezposérednio po rozpakowaniu urzgdzenia. Po
uptywie okresu gwarancji wszelkie naprawy sq wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji
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Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i poddane przed wysytkq skrupu-
latnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub produkcyijne. Niniejsza gwaran-
cja nie obejmuje czgsci produktu, podlegajacych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np. przetqcznikéw, akumulatoréw, lub czeséci
wykonanych ze szkla.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jedli produkt zostat uszkodzony, nie
uzywano go prawidtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapewnienia
prawidtowego stosowania produktu nalezy $ciéle przestrzega¢ wszystkich
instrukcji wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie unika¢
zastosowania oraz postgpowania, ktérych odradza sie w instrukcji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku domowego, a nie do zastoso-
war komercyjnych. Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie go w spo-
séb niezgodny z jego przeznaczeniem, uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie,
dokonywana poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powodujq
utrate gwarancji.
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Realizacja zobowigzan 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. AN 123456) jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalezé na tabliczce znamionowej na produkcie, wy-
grawerowany na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej instrukcji obstugi
(w dolnym lewym rogu) lub na naklejce z tytu badz na spodzie urzqdzenia.

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 dotqczonym do-
wodem zakupu (paragonem) oraz opisem i datq wystqpienia usterki wystaé
nieodptatnie na przekazany wczesniej adres serwisu.

E%53E | No stronie www.lidl-service.com mozesz pobra¢ te i wiele innych instrukcji,
# | filméw o produktach oraz oprogramowanie instalacyjne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$¢ bezposérednio na strone serwisu

vy | Lidl (www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢ instrukcje obstugi, wpisu-
P ionEiE

jac numer artykutu (IAN) 123456.

Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[IAN 341841_2001 |

Importer

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwisu.
Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompemoss.com
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Uvod

Gratulujeme vam k zakoupeni nového pfistroje!

Svym ndkupem jste si vybrali moderni a kvalitni vyrobek. Navod k obsluze je
sou&dsti tohoto vyrobku. Obsahuje doleZité informace o bezpe&nosti, pouziti

a likvidaci. Pred pouzitim vyrobku se prosim dobfe seznamte se viemi provoznimi
a bezpe&nostnimi pokyny. Tento vyrobek pouzZivejte pouze pfedepsanym zpUso-
bem a pro uvedené oblasti pouZiti. Pfi pfeddvani vyrobku tetim osobém pfedeite
spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim
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Tento pfistroj je uréen vyhradné pro fritovdni potravin v domdcnostech. Tento
pfistroj je uréen vyhradné k pouZiti v domdcnostech pro soukromé Géely. Neni
uréen ke komerénimu pouZiti.

Pouziveijte pfistroj pouze v suchych prostordch a nikdy jej nepouzivejte venku.

A\ VYSTRAHA

Nebezpedi pFi pouziti v rozporu s uréenim!

Pfi pouZiti v rozporu s uréenim a/nebo pouZiti jiného druhu moZe byt pfistroj
zdrojem riznych nebezpedi.

> Pfistroj pouzivejte vyluéné v souladu s uréenim.

> Dodrzujte postupy popsané v tomto névodu k obsluze.

UPOZORNENI

> Pfi pouZiti v rozporu s uréenim a/nebo pouziti jiného druhu mdze byt
pristroj zdrojem rdznych nebezpedi. Pfistroj pouZiveijte vyluéné v souladu
s uréenim. DodrZujte postupy popsané v tomto ndvodu k obsluze. Néroky
na ndhradu $kody jakéhokoli druhu vzniklé v disledku nespravného pouzi-
vani, neodborné opravy, neopravnéné provedené zmény nebo Gpravy
nebo v disledku pouZiti nepovolenych ndhradnich dild jsou vylouéeny.
Riziko nese vyhradné uZivatel.
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Rozsah dodavky
Pristroj se standardné dodévd s nésledujicimi komponentami:
® fritéza z nerezové oceli
® 3 fritovaci kose
® 3 Gchyty
® ndévod k obsluze
1) Vyjméte viechny &ésti pfistroje a ndvod k obsluze z krabice.

2) Odstrafte z pfistroje viechen obalovy materidl a piipadné nélepky.

UPOZORNENI

> Zkontrolujte doddvku, zda je kompletni a zda neni viditelné poskozend.

> V pfipadé nedplné doddvky nebo poskozeni vzniklého v disledku vadného
obalu nebo b&hem prepravy kontaktujte servisni horkou linku (viz kapitola
Servis).

Likvidace obalového materidlu

Obal chrani piistroj pred poskozenim pfi prepravé. Zvoleny obalovy materidl
odpovidd hlediskim ochrany pfirody a likvidace, a je tudiz recyklovatelny.

@ Navrdceni obalu do ob&hu zpracovéni materidlu 3etfi suroviny a snizuje produkci
odpad. Jiz nepotfebny obalovy materidl zlikvidujte podle misiné platnych
%@ predpisd.

Obal zlikvidujte ekologicky.

Dbeijte na ozna&eni na roznych obalovych materidlech a v pfipadé potteby tyto
obaly roztfidte. Obalové materidly jsou oznaeny zkratkami (a) a &islicemi (b) s
nésledujicim vyznamem:

1-7: plasty,

20-22: papir a lepenka,

80-98: kompozitni materidly

UPOZORNENI

> Uschovejte pokud mozno origindlni obal béhem zaruéni doby pfistroje,
aby bylo mozné v pfipadé uplatnéni zaruky pfistroj Fddné zabalit.
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Popis pristroje / prislusenstvi

POB600Q00O0000CC

prozor

permanentni kovovy filtr
fritovaci kos (velky)
fritovaci néddoba
odblokovaci tlacitko vika
navijeni kabelu
reguldtor teploty
zapinad/vypinad
kontrolni z&rovka Ready
kontrolni Z&rovka Power
Ochyt

fritovaci kose (malé)

Technické Udaje

114

Sifové napéti
Jmenovity vykon

Kapacita oleje

Kapacita ztuZeného tuku

5t

Ccz

230V ~ (stfidavé napéti), 50 Hz
2000 W

cca 4 litry

cca 3,5 kg

Vsechny &asti tohoto pfistroje, prichdzejici
do styku s potravinami, jsou bezpe&né
pro potraviny.
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

» Dbeite na to, aby sitovy kabel béhem provozu nikdy nebyl
mokry ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho
sevieni nebo jinému poskozen.

~ Pfistroj zapojte do sifové zdsuvky se sifovym napétim 230V ~,
50 Hz.

» Poskozené zdstréky nebo poskozeny pFivodni kabel nechte
ihned vyménit autorizovanym odbornym persondlem nebo
zdkaznickym servisem - vyhnete se tim nebezpedi.

Obsluzny/ohfivaci segment ani pldst pfistroje se sifo-
vym kabelem nikdy neponofujte do vody a tyto &sti
pistroje nedistéte ani pod tekouci vodou.

A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

» Tento pfistroj nesmi pouzivat déti od O do 8 let. Tento pfistroj
mohou pouZivat déti od 8 let, pokud jsou pod stdlym do-
hledem. Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi & nedostatkem zkuenosti a/nebo
znalosti mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud
isou pod dohledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném
pouzivani pfistroje a pokud porozumély z toho vyplyvajicimu
nebezpedi.

» Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a jeho pFipojné-
mu kabelu.

~ Cidténi a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti.

~ Zaijistéte, aby byl pfistroj postaven stabilné.

»~ Déti si nesmi hrdt s pfistrojem.
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’

A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

 Pokud pfistroj spadne nebo je poskozeny, nesmite jej jiz
uvadét do provozu. Pristroj nechte pfezkouset a pfipadné
opravit kvalifikovanym odbornym persondlem.

» Bé&hem fritovdni se uvolfiuje horkd pdra, zejména pfi otevieni
vika pfistroje. Udrzujte od pdry bezpeénou vzddlenost.

~ Dfive, nez do fritézy nalijete olej nebo tekuty tuk, se ujistéte,
zda jsou viechny dily naprosto suché. V opaéném pfipadé
horky olej nebo tuk stfika.

» Osuste peclivé také viechny potraviny, nez je vlozite do frité-
zy. V opaéném pfipadé horky olej nebo tuk stfikd.

» Opatrné zachdzejte zejména se zmrazenymi potravinami.
Odstraiite viechny kousky ledu. Cim vice ledu ulpi na potra-
vindch, tim vice horky olej nebo horky tuk stfikd.

~ Nékteré &dsti pfistroje se pfi jeho pouZivéni zahfivaiji na vy-
sokou teplotu. Nedotykeijte se jich - vyhnete se popdlenindm.

~ Pfistroj by mél byt postaven do stabilni polohy pomoci Gchy-
t0, aby se zabrdnilo rozliti horké tekutiny.

A VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

~ K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani
zvléstni ddlkové ovldddni.

» Nikdy ve fritéze nerozpoustéjte kusy ztuZeného tuku.
V disledku vysoké teploty, kterd nastdva tak dlouho, dokud
ohfivaci segment jesté neni pokryt tukem, miZe dojit k po-
skozeni ohfivaciho segmentu nebo k pozarul Rozpustte tuk
jesté predtim v hrnci nebo pod. nddobé.
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!
» Nepouzivejte pfistroj v blizkosti horkych povrchd.
» Nenechdvejte pfistroj béhem provozu nikdy bez dozoru.

& Pozor! Horky povrch!

Nikdy nepouzivejte vodu k haseni fritézy!

v

Stary resp. znedistény tuk nebo olej se miZe pfi prehféti
samovolné vznitit. Vyméte olej nebo tuk véas. V pfipadé
pozdru vytdhnéte sitovou zéstrcku a hofici tuk nebo olej
zaduste dekou.

» Do fritovaci nddoby neddveite nikdy vice tuku nez po znacku
MAX a nikdy méné tuku nez po znacku MIN. Pfi kazdém
zapnuti pfistroje dbeijte na to, aby byl ve fritéze dostatek
tuku nebo oleje.

» Pokud se v pfistroji nenachdzi Zadny olej nebo tekuty tuk, ni-
kdy pfistroj nezapinejte. Jinak mizZe doijit k pfehfati pfistroje.

» Fritéza je vhodnd pouze k fritovani potravin. Neni uréena
pro uvadéni tekutin do varu.

Pred prvnim pouzitim

B Pfed prvnim pouzitim fritézy dokladné ocistéte jeji jednotlivé Edsti a pedlivé
je osuste (viz kapitola ,Ci3téni a 4drzba”).

Priprava jidel bez akrylamidd

Akrylamid je potencidlné karcinogenni ldtka, kterd se ve zvy3ené mife tvofi pfi
fritovani potravin s obsahem 3krobd v disledku reakei s aminokyselinami.
Pfi teplotéch vysich nez 175 ° C se prudce zvysuje tvorba akrylamidu.

Proto potraviny obsahuiici skrob, jako jsou napf. hranolky, nefritujte pokud mozno
pfi teploté nad 170 °C. Fritované potraviny by se mély fritovat do zlatoZluté,
nikoliv do tmavé nebo hnédé barvy. Pouze takto dosdhnete pripravy jidel bez
akrylamidg.
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Fritovani

Pro pouziti v této fritéze doporucujeme fritovaci olej nebo tekuty fritovaci tuk.
Mézete pouzivat také ztuzeny fritovaci tuk. PFectéte si k tomu nejprve kapitolu
JLtuzeny fritovaci tuk”.

Priprava

1) Pfistroj postavte na vodorovnou, rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu.

UPOZORNENI

> Chcetedli fritézu umistit pod digestor na spordk, dbeijte na to, aby byl
spordk vypnuty.

2) Odvifite Gplné sitovy kabel z navijeni kabelu @.

3) Stisknéte odblokovaci tlagitko vika @. Viko se rozevre.

4) Vyjméte fritovaci kose @/@ a upevnéte Gchyty @ na obou malych fritovacich
kosich @ a na velkém fritovacim kosi ©:
- Stlagte tyce Gchytu @ mirné k sobé tak, aby bylo mozné zasunout pfidr-
Zovaci koliky zevnit do ok na fritovacim kosi @/ ®:
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— Poté pusfte k sobé stlagené tye Gchytu @ tak, aby pridrzovaci koliky
prochdzely oky:

— Zatdhnéte Gchyt @ dozadu.

— Uchyt @ nyni dosedd pevné na fritovaci ko3 @/@®.

— Totéz provedte s dalsimi Gchyty.

UPOZORNENI

> Pouzivejte pouze oleje nebo tuky, které jsou vyslovné ozna&eny jako
Jnepénivé” a vhodné pro fritovéni. Tuto informaci naleznete na obalu
nebo na etiketé.

> Nikdy vzdjemné nemicheite rizné druhy tukd nebo oleji! Mohly by
z fritézy pretékat.

5) Do suché a prazdné fritovaci nddoby @ nadlijte olej, tekuty nebo rozpudtény
tuk (cca 4 | oleje nebo cca 3,5 kg ztuzeného tuku).
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UPOZORNENI

> Do fritovaci néddoby @ nedéveite nikdy vice tuku nebo oleje nez po znacku
MAX a nikdy méné nez po znacku MIN.

6) Zastréte sifovou zdstreku do zdsuvky.

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

> Sifovy kabel nesmi piijit do styku s horkymi &&stmi fritézy. Nebezpedi trazu
elektrickym proudem!

7) Vsadte opét fritovaci ko3 @ (nebo malé fritovaci kode @).
8) Zavrete viko.
Fritovani potravin

POZOR - VECNE SKODY!

> Neprovozuite fritézu nikdy bez oleje/tuku!

UPOZORNENI

> K fritovéni potravin miZete do pfistroje zavésit bud’ velky fritovaci kos @,
oba malé fritovaci kode @, nebo jen jeden z malych fritovacich ko3t @.
Jako piiklad je zde popsdn pouze velky fritovaci ko3 @. S malymi fritovacimi
kosi @ postupuite stejnym zpsobem.

1) Zapnéte fritézu zapinagem/vypinadem @. Rozsviti se kontrolni Zdrovka
Power (.

2) Otoéte reguldtor teploty @ na pozadovanou teplotu. Olej nebo tuk se
zahfeje na pozadovanou teplotu. PFi dosaZeni nastavené teploty se rozsviti
kontrolni Zarovka Ready @.
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UPOZORNENI

Sprévnou fritovaci teplotu naleznete na baleni potravin, uréenych k fritovani,
nebo v kapitole ,Tabulka fritovacich dob” v tomto névodu k obsluze. Hrubou
orientaci, které potraviny lze fritovat a pfi které teplot&, vém poskytou obrazky
na predni strané fritézy:

Symbol Potraviny Teplota

__n@ Krevety 130 °C

@ Kure 150 °C

W Hranolky 170 °C
(Cerstvé)

Ryby 190 °C

Uvedené hodnoty slouzi pouze jako orientaéni voditko. Teplota se moze lisit
v zdvislosti na vlastnostech a osobni chutil

A\ VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANEN:!

> Viko a fritéza jsou b&hem fritovani velmi horké. Proto se b&hem fritovani
dotykejte pouze Gchytd! Nebezpeci popdleni! Pouzivejte pokud mozno
kuchyrské chiapky.

3) Stisknéte odblokovaci tlacitko vika @.

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANENI!

> Bud'te opatrni pfi plnéni fritovaciho kose @! Je velmi horky!

4) Vyjméte fritovaci ko @ z fritézy. Vlozte do kose potraviny, které chcete fritovat.
Fritovaci ko3 @ se pfi tom smi naplnit potravinami, které chcete fritovat,
nanejvy3 po znacku Max uvnit fritovaciho kode € nebo max. do 1 kg.
Dodrzujte viak vzdy také mnozZstvi, uréené k fritovéni, které je uvedeno na
baleni potravin!
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5) Spustte fritovaci ko3 € opatrné do horkého oleje nebo tuku.

6) Zaviete viko pFistroje.

UPOZORNENI

> Prozorem @ ve viku pfistroje mizZete sledovat pribéh fritovani.

Ztuzeny fritovaci tuk

Pokud pouzivate ztuzeny fritovaci tuk, uéifite ndsledujici bezpe&nosini opatfeni,
abyste zabranili stfikdni tuku a prehféti pFistroje:

B Pii pouZiti Eerstvého tuku nejprve pomalu rozpustte kusy tuku pfi nizké teploté
v b&Zném hrnci. Rozpustény tuk nalijte opatrné do fritézy. Teprve poté zasufite
zéstreku do sité a zapnéte fritézu.

B Po pouziti udrzuite fritézu s opét ztuhlym tukem na pokojové teplots.

Je-li tuk piili studeny, mizZe pfi opétovném rozpousténi stiikat! Chcete-li se tomu

vyhnout, udélejte do opét ztuhlého tuku né&kolik propichd pomoci dfevéné nebo

plastové tyeky. Déveijte pozor, aby se pfitom neposkodila povrchova vrstva
fritovaci nadoby @!
B Pro rozpusténi tuku zapnéte pfistroj zapinagem/vypinagem @ a nastavte
regulétor teploty @ na 130°C. Rozsviti se kontrolni Zdrovka Power (.
B Pockejte, az se rozpust viechen tuk. Kontrolni Zdrovka Ready @ se pfi tom
m0zZe vzdy znovu rozsvitit a zhasnout. Pozadovanou fritovaci teplotu nastavte
az poté, az kdyz je veskery tuk rozpustény.

Po fritovani
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A\ VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANEN!

> Po ukonéeni fritovéni se nikdy nedotykeite fritovaciho kose @. Je velmi
horky! Fritovaci ko$ @ nadzvednéte z fritézy pouze za Gchyty @!

1) Kdyz jsou fritované potraviny hotové, stisknéte odblokovaci tlagitko vika @,
viko se rozevie.

2) Nadzvednéte fritovaci ko3 @ a zavéste jej na okraj pFistroje, aby mohl
odkapat prebyte&ny tuk.

3) Stisknéte zapina&/vypinag @. Fritéza je nyni vypnutd. Vytdhnéte zdstreku ze
zdsuvky.

4) Po odkapani fritovanych potravin vyjméte fritovaci kos €@ opatrné z fritézy.

5) Fritované potraviny dejte do misy nebo sita (se savym kuchyiskym papirem!).

Pokud fritézu nepouzivate pravideln&, doporuéujeme, abyste olej po vychladnuti
uchovavali v dobfe uzavienych lahvich nebo jinych fritovacich nddobdch, nejlépe
v ledni¢ce nebo na jiném chladném mist&. Olej nalévejte do lahvi pres jemné
sito, abyste z né&j odstranili &astecky potravin.
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Vymeéna fritovaciho tuku
Olej vymé&hujte az po jeho Gplném vychladnuti. Ztuzeny tuk musi byt jesté z&asti
tekuty, aby se dal vylit.
1) Stisknéte odblokovac tlacitko vika @ a viko sejméte (viz kapitola , Cigténi
a 0drzba”).
2) Vyjméte fritovaci kos @.

3) Uchopte pfistroj za postranni Gchyty a vylijte olej nebo tuk pFes jeden z rohd
do vhodnych nadob, napfiklad lahvi. Pro tyto G&ely pouZijte nejlépe trychtyF.

UPOZORNENI

V kazdé obci nebo kazdém mésté je likvidace stolnich oleji a tukd regulovéna

jinak. Casto neni dovoleno likvidovat tyto oleje nebo tuky spolu s normdlnim

domovnim odpadem. O moznostech likvidace se informuijte na svém obecnim

nebo méstském Gfadé.

4) Dokladng distéte viechny &asti fritézy, jak je popsano v kapitole ,Cidténi a
odrzba”.

5) Do fritézy doplfiujte Eerstvy olej nebo tuk, jak je popsdno v kapitole |, Fritovéni”.
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Aov. v -
Cisténi a udrzba
A\ VYSTRAHA - NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!
> Nez zacnete pfistroj &istit, vytahnéte vzdy sifovou zdstreku ze sité.
> @ V z&dném pripadé se pristroj ani jeho &dsti nesmi ponofit do kapalin!

Doslo by tak k ohroZeni Zivota v disledku drazu elektrickym proudem a
pristroj by se mohl poskodit.

A\ VYSTRAHA - NEBEZPECi POPALENI!

> Pred za&dtkem &isténi nechte pristroj nejdfive dostateéné vychladnout.

POZOR - VECNE SKODY!

> K &isténi dild nepouzivejte leptavé nebo abrazivni &istici prostiedky,/materidly,
jako jsou Cistici présky ¢i abrazivni emulze nebo ocelovd vina. Mohly by
poskodit povrch pfistroje!

Pro snadné Cisténi rozeberte fritézu:

1) Ofevfete viko pfistroje. Tlacte ty&inkou nebo podobnym pfedmétem do
otvord na drzdcich zavésd na zadni strané pfistroje a souasné vytdhnéte
viko pfistroje z drzdkd z&vésh smérem nahoru:
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2) Vyjméte fritovaci ko @ (nebo malé fritovaci kose @).

B Fritovaci kose @/ mizete myt v myéce na nddobi. Tyto dily Ize myt
v my&ce na nddobi. Za tim Gelem viak sejméte Ochyty .

B Omyjte Gchyty @ v teplé vodé s jemnym mycim prostfedkem. Poté je dobte
opléchnéte istou vodou.
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Ofiete plést a fritovaci naddobu @ vlhkym hadfikem. V pipadé potieby dejte
na hadfik jemny myci prostfedek. Poté dikladné vytiete fritovaci nédobu @
hadfikem navlhéenym pouze ve vodé, aby v nddobé neulpély zbytky myciho
prostfedku. P&t a fritovaci nédobu @ dobfe vytiete do sucha.

Viko pfistroje omyijte v teplé vodé s jemnym mycim prostfedkem. Poté je
dobfe opldchnéte &istou vodou.

Viko pfistroje dobfe osuste a odstavte je svisle na bok tak, aby z vnitiku vika
mohla vytéct zbyvaijici voda.

Dbeijte na to, aby bylo viko pfed opétovnym pouzitim Gplné suché!

3) Pfed opétovnym sloZenim viechny dily dobfe vytiete do sucha.

Skladovani

1) Pistroj zvedejte nebo pfendsejte pomoci postrannich Gchytd na pldsti.

2) Ovidte sifovy kabel kolem navijeni kabelu @ na zadni strané pistroje a

pripevnéte ho kabelovym klipem.

3) Pristroj uskladnéte s uzavienym vikem. Vnitiek fritézy tak zistane &isty a bez

Tipy

prachu.

Vlastnoruéné pripravované hranolky

Brambory, které jsou uréeny k fritovéni, by mély byt kvalitni a nenaklicené.

Pro fritovani by se mély pouZit "mouénaté" nebo "pfevazné i po uvareni
tvrdé" odridy brambor.

Po oloupani nakrdjejte brambory podle pozadovaného zpisobu pFipravy
(hranolky nebo platky).

Pred dal3im pouzitim nechte brambory cca 1 hodinu namocené ve vodé. Tim
se uvolni &&st cukru, coz je jeden z vychozich produktd pro tvorbu akrylamidu.

Nechte brambory zcela oschnout.
Vlastnoruéné pripravované hranolky fritujte vzdy dvakrat:

— nejprve 10 - 14 minut pfi teploté cca 150 °C a poté 3 - 4 minuty pfi
teploté 170 °C, podle pozadovaného stupné zhnédnuti.

Zmrazené hranolky jsou pfedvafené, a proto se musi fritovat pouze jednou.
Postupujte podle pokynd na obalu.

cz 125



SILVERCREST’

Hlubokozmrazené potraviny

Hlubokozmrazené potraviny uréené k fritovani (-16 az-18 °C) znaéné ochladi
olej nebo tuk, ¢imz zpomali fritovani @ mohou na sebe vazat pfilis mnoho oleje
nebo tuku. Chcete-li se tomu vyhnout, postupuijte nasledovné:

B Nesmazte vétdi mnozstvi najednou. Vnitfek fritovaciho kose @ (nebo malych
fritovacich ko3 @) se smi naplnit potravinami uréenymi k fritovéni maximalné
po znacku Max.

B Olej zahfivejte minimdlné 15 minut a teprve poté vloZte potraviny uréené
k fritovéni.

B Nastavte reguldtor teploty @ na teplotu uvedenou v tomto navodu k obsluze
nebo na obalu potravin uréenych k fritovani.

B Hlubokozmrazené potraviny je nejlépe pred fritovénim nechat mirné roztat pfi
pokojové teplot&. Odstrafite tolik ledu a vody, kolik je mozné, nez potraviny
uréené k fritovani vloZite do fritézy.

B Potraviny uréené k fritovéni vkladeijte do fritézy pokud mozno pomalu a
opatrn&, nebot hlubokozmrazené potraviny mohou zpidsobit néhlé a prudké
vystiknuti oleje nebo tuku.

Jak se zbavite nezadoucich pachuti

Neékteré potraviny, zejména ryby, pout&ji pfi fritovani tekutinu. Tyto tekutiny se
shromazduii ve fritovacim oleji nebo tuku a mohou negativné ovlivnit vini a chut
potravin, které se pozdéji frituji ve stejném oleji nebo tuku.

Postupujte nésledovné, 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 @ (nebo malé fritovaci

kose @).
B Spustte fritovaci ko3 @ (nebo malé fritovaci kose @) do tuku a zaviete viko.

B Pockejte, az olej nebo tuk prestanou prskat, a chleba nebo petrzel odstrafite
pomoci sbéragky s otvory. Olej nebo tuk je nyni opét chufové neutrdlni.

Zdrava vyziva
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Odbornici na vyzivu doporuéuji pouzivani rostlinnych oleji a tukd, které obsahuii
nenasycené mastné kyseliny (napf. kyselinu linolovou). Tyto oleje a tuky viak
zirdceii své pozitivni vlastnosti rychleji nez ostatni druhy, a proto se musi ¢astgii
vyménovat.

Ridte se podle téchto doporuéent:

B Olej nebo tuk vyméfiujte pravideln&. Pokud ve fritéze pfipravujete prevézné
hranolky a olej nebo tuk procezujete po kazdém pouZiti, miZete jej pouZit
10 az 12krét.

B Olej nebo tuk viak nepouzivejte déle nez 3est mésico. Vzdy dodrzujte také
pokyny na obalu.
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B Obecné se zkracuje doba pouzivani oleje nebo tuku, pokud fritujete prevazné
potraviny bohaté na proteiny, jako je maso nebo ryby.

B Cerstvy olej nemichejte s pouzitym.

B Olej nebo tuk vymérite, kdyZ pfi zahfati péni, vytvaii ostrou chut nebo proni-
kavy zdpach, ztmavne a/nebo md sirupovitou konzistenci.

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 ddaje na obalu potraviny
uréené k fritovéni odchyluji od Gdaijd v této tabulce, Fidte se Gdaiji uvedenymi na

obalu.
Potraviny Teplota (cca) Doba v minutach
Karbandtek (zmrazeny) 150 °C 3 -5 minut
Vepfovy kotlet (obaleny) 150 °C 15 - 25 minut
Porce kurete 150 °C 10- 18 minut
(velké kusy)
Porce kufete o .
(malé / stfedni kusy) IS9He S Ui
Y , o o 10 - 14 minut/
Hranolky (&erstvé) 150 °C/ 170 °C 3 - 4 minuty
Hranolky (zmrazené) viz zaddni vyrobce  viz zaddni vyrobce
Krevety (Eerstvé) 130 °C 3 -5 minut
Houby 170-190 °C 5 minut

UPOZORNENI

> U 0dajd tykajicich se stupiid mdze dojit k nepatrnym teplotnim odchylkém.
Hodnoty uvedené v horni tabulce jsou orientaéni hodnoty. Vztahuiji se
priblizné na mnoZstvi cca 300 gramd. V zdvislosti na vlastnostech potravin
mohou doby variovat.

> Vnitfek fritovaciho kode @ (nebo malych fritovacich kost @) se smi naplnit
potravinami uréenymi k fritovéni maximdIné po znagku Max.
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Odstranéni poruch
PROBLEM MOZNA PRICINA MOZNA RESENI
Zéstreka pristroje neni zasunuta

oA Zastrte piistroj do zdsuvky.
do sifové zdsuvky. pristrol 4

Pfistroj nefunguje. Pristroj je poskozeny. Obrafte se na servis.
Nebyl stisknuty zapinac/ Stisknéte zapinac/
nebo vypinac @. vypinag @.

Vypnéte pfistroj zapinadem/
vypinaéem @ a vytéhné-
te z&streku ze zasuvky.
Vyckeite, dokud pfistroj
nevychladne.

Kontrolni zarovka Power (O
nesviti. Aktivovala se ochrana proti
prehrdti.

Pockejte nékolik minut,
dokud se nedosdhla
pozadovand teplota.

Kontrolni Zérovka Ready @  Olej/tuk jesté nedosdhl nasta-
nesviti. vené teploty.

Pokud nemdZete odstranit poruchy vyse popsanym zpUsobem nebo pokud zjistite jakoukoli
jinou z&vadu, obratte se na nds servis.

Dodatek

Likvidace pristroje

V zadném pripadé nevyhazuite pfistroj do normélniho domovniho
odpadu.
Tento vyrobek podléha evropské smérnici . 2012/19/EU.

Pristroj predeite k likvidaci odborné firmé& oprévnéné k nakléddani s odpady nebo
vyuzijte moznost likvidace zajidfovanou obci. Dodrzujte aktudlné platné predpisy.
V pfipadé pochybnosti se informujte ve sb&rném dvore.
@
A Informace o moznostech likvidace vyslouzilého vyrobku Vém podd spréva
%A Vaseho obecniho nebo méstského Gfadu.

> J Vyrobek je recyklovatelny, podIéhd rozsitené odpovédnosti vyrobce a je
c‘ shromazdovén oddélens.
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Zaruka spoleénosti Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskdvate zdruku v trvani 3 let od data zakoupenti. V pfipadé
zévad tohoto vyrobku mdte zdkonnd préva viei prodejci vyrobku. Tato z&konnd
prava nejsou omezena nasi nize uvedenou zarukou.

Zaruéni podminky

Zé&ruéni doba zaging plynout dnem ndkupu. Dobfe uschoveijte pokladni doklad.
Tento doklad je potfebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrobku vyskytne vada materialu
nebo vyrobni zdvada, pak Vém podle nadeho uvézeni vyrobek zdarma opravi-
me, vyménime nebo uhradime kupni cenu. Predpokladem této zaruky je, Zze bude
béhem ffileté |hity predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi (pokladni doklad)
a struéné se popise, v &em zdvada spocivd a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zdvadu nade zdruka, obdrzZite zpét bud' opraveny nebo novy
produkt. Opravou nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky vyplyvaijici ze zavad
Z&ruénim plnénim se zdruéni doba neprodluZuje. To plati i pro vyménéné a
opravené souldsti. Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz pfi nakupu
se musi oznamit ihned po vybaleni. Po uplynuti zaruéni doby pod|éhaiji veskeré
opravy zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic kvality a pfed expedici byl
svédomité vyzkousen.

Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni vady. Tato zdruka se nevztahuje
na souddsti vyrobku, které jsou vystaveny b&znému opotiebenti, a proto je Ize
povazovat za spotiebni dily, nebo na poskozeni kfehkych sou&dsti, jako jsou
napt. spinace, akumuldtory nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zaruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen, nebyl fédné pouzivan nebo
udrzovdn. Pro zajidténi sprédvného pouzivdni vyrobku se musi pfesné dodrzovat
viechny pokyny uvedené v névodu k obsluze. Uéelim pouziti a Gkontm, které se
v ndvodu k obsluze nedoporuéuiji nebo se pied nimi varuie, je treba se bezpod-
mineéné vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne pro komeréni pouziti. Pfi ne-
sprévném a neodborném pouzivani, pfi pouZiti nésili a pfi zdsazich, které nebyly
provedeny nadimi autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaruéni ndroky
zanikaji.
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Vyftizeni v pripadé zaruky
Pro zaqjidténi rychlého Vasi zddosti postupuijte podle nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni listek a &islo vyrobku
(napf. IAN 123456) jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém stitku na vyrobku, rytiné na vyrobku, na
titulni strané navodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélepce na zadni nebo
spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo jiné zavady, kontaktujte
nejprve nize uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak mizete pfi pfilozeni dokladu
o ndkupu (pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spociva vada a kdy k ni doslo,
poslat vyrobek pro Vés bez postovného na adresu, kterou Vém ozndmi servis.

EF3E Na webovych strankach www.lidl-service.com si mdzete stahnout tyto
¥l a mnoho dal3ich pfirugek, videi o vyrobku a instalagni software.

Pomoci kédu QR se dostanete pfimo na strdnku servisu Lidl
w3 | (www.lidl-service.com) a miZete pomoci zaddni &isla vyrobku (IAN) 123456
AR ] oteviit svdj ndvod k obsluze.

Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[IAN 341841_2001 |

Dovozce

Dbejte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni adresou servisu. Kontaktuijte
nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompemclss.com
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Pred prvym pouZitim si pozorne preéitajte ndvod na pouZivanie a uscho-
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osobe odovzdaijte aj tento névod.
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Uvod

Srdeéne vdm blahozeldme ku kipe tohto nového zariadenial

Rozhodli ste sa tym pre moderny a vysokokvalitny vyrobok. Névod na pouzi-
vanie je siéasfou tohto vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice sa
bezpeénosti, pouzivania a likvidécie. Pred pouZivanim vyrobku sa obozndmte
so vietkymi pokynmi na obsluhu a bezpe&nostnymi upozorneniami. Vyrobok
pouzivajte iba tak, ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouzitia, ktoré st
tu uvedené. Pri postipeni vyrobku tretej osobe jej s nim odovzdaite aj vietky
podklady.

Pouzivanie v sulade s uréenim

132

Toto zariadenie je uréené vyluéne na fritovanie potravin v domdcnosti. Toto
zariadenie je uréené vyluéne na pouZivanie v domécnosti. Nepouzivajte ho
komeréne.

Zariadenie pouzivaite iba v suchych miestnostiach a nikdy ho nepouzivaite vo
volnom priestranstve.

A\ VYSTRAHA

Nebezpeéenstvo pri pouzivani v rozpore s uréenim!

Pri nespravnom pouzZivani a/alebo pouZivani zariadenia v rozpore s uréenim
méZe dojst ku vzniku nebezpelenstiev.

> Toto zariadenie pouzivaijte vyluéne v stlade s uréenim.

> Dodrziavajte postupy, uvedené v tomto ndvode na obsluhu.

UPOZORNENIE

> Pri nesprdvnom pouzivani a/alebo pouZivani zariadenia v rozpore s ur-
&enim méze dojst ku vzniku nebezpecenstiev. Toto zariadenie pouZivaite
vyluéne v silade s uréenim. DodrZiavaijte postupy, uvedené v tomto ndvode
na obsluhu. Ndroky akéhokolvek druhu za 3kody spdsobené nespravnym
pouzivanim, neodbornymi opravami, nepovolenymi zmenami alebo pou-
Zitim nepovolenych nahradnych dielov st vyliéené. Riziko nesie vyluéne
vzivatel.
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Rozsah dodavky

Zariadenie sa $tandardne dodéva s nasledujicimi komponentmi:
® fritéza
® 3 fritovacie kose,
® 3 drziaky,
® ndvod na obsluhu
1) Vyberte vietky diely zariadenia a ndvod na obsluhu z karténového obalu.

2) Odstréfte zo zariadenia vietky obalové materidly a pripadné nalepky.

UPOZORNENIE

> Skontrolujte kompletnost doddvky a pripadné viditelné poskodenia.

> V pripade nekompletnej doddvky alebo poskodeni, spésobenych nedosta-
to&nym obalom alebo dopravou, sa obréfte na zékaznicku linku servisu
(pozri kapitolu Servis).

Zneskodnenie obalu

(Y

&Y

A

Obal chrani zariadenie pred poskodenim pocas prepravy. Volba obalovych
materidlov zohladfuje aspekty ekologickej a technickej likviddcie, a prefo mozno
tieto materidly recyklovat.

Vrétenie obalu spéf do obehu materidlu 3etri suroviny a znizuje néklady na
odpad. Nepotrebné obalové materidly zneskodnite podla miestne platnych
predpisov.

Obal zlikvidujte ekologicky.

Dbaite na oznaéenie na réznych obalovych materidloch a tieto pripadne zvla3f
roztriedte. Obalové materidly si oznagené skratkami (a) a &islicami (b) s
nasledujicim vyznamom:

1 - 7: plasty,

20 - 22: papier a lepenka,

80 - 98: kompozitné materidly

UPOZORNENIE

> Podla moZnosti obalové materidly pocas zdruénej doby zariadenia odlozte,
aby ste ho mohli v pripade uplatiiovania zaruky spravne zabalif.
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Opis zariadenia/prislusenstvo

POB600Q00O0000CS

priezor

permanentny kovovy filter
fritovaci k63 (velky)
fritovacia nadoba
uvolfiovacie tlagidlo veka
priestor na navinutie kabla
reguldtor teploty

spinaé zap./vyp.
kontrolka Ready
kontrolka Power

drziak

fritovacie kose (malé)

Technické Udaje

134

Siefové napdtie
Menovity vykon
Kapacita oleja

Kapacita pevného tuku

5t

SK

230V ~ (Striedavé napdtie), 50 Hz
2000 W

ca. 4 litre

ca. 3,5 kg

Vsetky Easti tohto pristroja, ktoré pri-
chadzaijo do kontaktu s potravinami, st
bezpeé&né pre potraviny.
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Bezpecnostné upozornenia

NEBEZPECENSTVO ZASAHU
ELEKTRICKYM PRUDOM

» Dbaijte na to, aby v prevadzke nebol siefovy kdbel nikdy
mokry ani vihky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil ani
sa nemohol poskodit inym spésobom.

» Zapojte zariadenie do zdsuvky so siefovym napdtim 230 V ~,
50 Hz.

» Poskodenu siefovi zéstréku alebo siefovy kdbel nechaijte
ihned' vymenit kvalifikovanym a autorizovanym persondlom
alebo v z&kaznickom servise, aby ste zabrdnili ohrozeniu
zdravia.

Nikdy nepondraite ovlddacie/vyhrievacie prvky a
teleso so siefovou $nirou do vody a nikdy nedistite tieto
diely pod te¢icou vodovu.

A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Toto zariadenie nesm{ pouzivat deti vo veku O az 8 rokov.
Toto zariadenie mézu pouzivaf deti starsie ako 8 rokov, ak
sU pod stalym dohladom. Toto zariadenie mézu pouzZivaf
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentélny-
mi schopnostami, pripadne s nedostatoénymi skdsenostami
a/alebo znalosfami, ak st pod dohladom, alebo ak boli
dostatoéne poudené o bezpeénom pouZivani zariadenia
a pochopili z toho vyplyvajice rizikd.

» Zariadenie a jeho pripojovaci kdbel treba uchovévat mimo
dosahu deti mladsich nez 8 rokov.

~ Cistenie a uZivatelskd drzbu nesmi vykondvat deti.
» Zaistite bezpe¢né umiestnenie zariadenia.

» Deti sa s elekirickym spotrebi¢om nesmy hrat.
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A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Ak zariadenie spadne alebo je poskodené, nesmiete ho viac
pouzivaf. Nechaijte zariadenie skontrolovat a podla potreby
opravit kvalifikovanym persondlom.

» V priebehu fritovania sa uvolfuje hordca para, najma vtedy,
ked' otvorite veko zariadenia. UdrZujte bezpeéni vzdiale-
nosf od pary.

~ Skér ako nalejete do fritézy olej alebo tekuty tuk, sa uistite,
Ze s vietky Casti Oplne suché. Inak bude horici olej alebo
tuk prskat.

> Pred vkladanim vietkych potravin do fritézy ich starostlivo
vysuste. Inak bude horici olej alebo tuk prskat.

» S mrazenymi potravinami zaobché&dzajte mimoriadne opa-
trne. Odstrdnite vietky kdsky ladu. Cim viac ladu zostane na
potravindch, tym viac bude horici olej alebo tuk prskaf.

» Pri pouZivani sa &asti zariadenia zohrievaji. Nedotykajte sa
ich, aby ste sa nepopdlili.

~ Zariadenie je nutné postavif pomocou drzadiel do stabilnej
polohy, aby sa zabranilo rozliatiuv horicej tekutiny.

A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

» Na zapinanie a vypinanie zariadenia nepouzivajte Ziadne
externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlddania.

~ Vo fritéze nikdy nerozpisfajte kocky tuku. Vysoka teplota,
ktord vznikd, kym tuk nepokryije vyhrievaci prvok, méze spé-
sobif poskodenie vyhrievacieho prvku alebo poZiarl Vzdy
najprv rozpusfte tuk v hrnci alebo podobnej nddobe.
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A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POZIARU!
» Nepouzivajte zariadenie v blizkosti hordcich povrchov.

» Pocas ¢innosti nikdy nenechdvaite zariadenie bez dozoru.

& Pozor! Horici povrchl!

Na hasenie fritézy nikdy nepouzivajte vodu!

~ Stary prip. znecisteny tuk alebo olej sa pri prehriati vznieti
sédm od seba. Preto véas vymieriaijte tuk alebo olej. V pri-
pade poZiaru vytiahnite zéstréku a horiaci tuk alebo olej
zaduste dekou.

» Nikdy neddvajte do fritovacej nddoby viac tuku nez po
znaéku MAX a nikdy menej nez po znacku MIN. Pri kaz-
dom zapinani dbaijte na to, aby bolo vo fritéze dostatok tuku
alebo oleja.

» Nikdy nezapinajte zariadenie, ked' v iom nie je olej alebo
tekuty tuk. Inak méze dojst k prehriativ zariadenia.

» Fritéza je uréend len na fritovanie potravin. Nie je uréend na
varenie tekutin.

Pred prvym pouzitim

B Skér nez fritézu po prvykrdt pouZijete, poriadne vygistite jednotlivé diely
a starostlivo ich vysuste (pozri kapitolu ,Cistenie a tdrzba”).

Priprava bez akrylamidu

Akrylamid je létka, ktord pravdepodobne spdsobuje rakovinu a pri fritovani
potravin, obsahujicich 3krob, vzniké reakciou s aminokyselinami. Pri teplotdch
vyssich ako 175 °C dochddza k prudkému nérastu tvorby akrylamidu.

Preto fritujte potraviny, obsahujice $krob, ako st napriklad hranolky, podla
moznosti pri teplotéch neprekracujicich 170 °C. Fritované potraviny by mali
byt len zlatoZlté, nie tmavé alebo hnedé. Len tak dosiahnete pokrm bez obsahu
akrylamidu.
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Fritovanie

Pri pouzivani tejto fritézy odporicame fritovaci olej alebo tekuty fritovaci tuk.
Mézete pouzif aj tuhy fritovaci tuk. Precitajte si o tom najprv kapitolu ,Stuzeny
fritovaci tuk”.

Priprava

1) Postavte zariadenie na vodorovny, rovny, stabilny a tepelne odolny povrch.

UPOZORNENIE

> Ak chcete postavit fritézu na spordk pod odsdvag pdr, tak dbajte pritom
na to, aby bol spordk vypnuty.

2) Uplne odvifite siefovy kdbel z priestoru na navijanie kabla @.

3) Stlacte uvolfovacie tadidlo veka @. Veko vyskodi.

4) Vyberte fritovacie kose @/@ a upevnite drziaky @ na obidvoch malych

fritovacich kosoch B a na velkom fritovacom kosi @:

- Stlagte tyce drziaka @ trocha k sebe tak, aby sa upeviiovacie ¢apy dali
posivaf zvnitra do ociek na fritovacom kosi @/@:
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— Potom uvolnite k sebe stlagené tyce drziaka @ tak, aby upeviiovacie
Eapy preénievali cez ogkd:

— Potiahnite drziak @ smerom dozadu tak.

— Drziak @ je teraz pevne upevneny na fritovacom kosi @/®.

— Rovnako postupujte s dalsimi drziakmi.

UPOZORNENIA

> Pouzivajte iba oleje alebo tuky, ktoré st vyslovne oznagené ako "nepenivé"
a st vhodné na fritovanie. Tieto informdcie ndjdete na obale alebo etikete.

> Nikdy nemiesaijte rézne druhy oleja alebo tuku! Fritéza by mohla pretiect.

5) Do suchej a prazdnej fritovacej nddoby @ daijte olej, tekuty alebo roztope-
ny tuk (ca. 4 | oleja alebo ca. 3,5 kg tuhého tuku).
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UPOZORNENIE

> Nikdy nenaplfiaite fritovaciu nédobu @ tukom alebo olejom nad znacku
MAX, ale ani pod znagku MIN.

6) Zastréte elektrickd zastreku do zasuvky.

NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM

> Siefovy kdbel nesmie prist do styku s horicimi éastami fritézy. Nebezpe-
&enstvo Grazu elektrickym prodom!

7) Znovu nasadte fritovaci ko3 @ (alebo malé fritovacie kose @).

8) Zatvorte veko.

Fritovanie potravin

POZOR - VECNE SKODY!

> Fritézu nikdy nepouzZivaijte bez oleja/tuku!

UPOZORNENIE

> Na fritovanie potravin méZete do zariadenia zavesif bud' velky fritovaci
ké3 @, oba malé fritovacie kode B, alebo iba jeden z malych fritovacich
kosov @®.
Ako priklad je tu opisany iba velky fritovaci k63 @. Pri malych fritovacich
koSoch B postupuijte rovnako.

1) Zapnite fritézu spinacom zap./vyp. @. Rozsvieti sa kontrolka Power .

2) Otocte reguldtor teploty @ na pozadovani teplotu. Olej alebo tuk sa
zohrejl na pozadovany teplotu. Po dosiahnuti nastavenej teploty sa rozsvieti
kontrolka Ready @.
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UPOZORNENIE

Sprévnu fritovaciu teplotu ndjdete na obale potravin na fritovanie alebo

v kapitole ,Tabulka déb fritovania” v tomto ndvode na obsluhu. Pre hrubd
orientdciu, ktoré potraviny sa majt fritovaf pri akej teplote, mate k dispozicii
vyobrazenia na prednej strane fritézy:

Symbol Potraviny Teplota

__n@ Krevety 130 °C

@ Kura 150 °C

W Hranolky 170 °C
(Cerstvé)

Ryba 190 °C

Uvedené hodnoty st iba orientaénymi poméckami. Teplota sa méze menif
podla zloZenia a osobnej chutil

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Veko a fritéza st poéas fritovania velmi horice. Preto poas fritovania
uchopte iba drzadla! Nebezpecenstvo popdlenial Odporiéame pouzivaf
kuchynské rukavice.

3) Stlacte uvolfovacie tlagidlo veka @.

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Pri plneni fritovacieho ko3a @ postupuijte opatrne! Tento je velmi horicil

4) Vyberte fritovaci ko3 @ z fritézy. Dajte do nej potravinu na fritovanie.
Fritovaci k&3 @ mézete pritom naplnif potravinami na fritovanie maximélne
po znacku MAX vo vnitri fritovacieho ko3a @ alebo do max. 1 kg. DodrZia-
vajte vzdy tiez mnozstvo potravin na fritovanie, ktoré je uvedené na obale
potraviny na fritovanie!
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5) Opatrne ponorte fritovaci k&3 € do horiceho oleja alebo tuku.

6) Zatvorte veko zariadenia.

UPOZORNENIE

> Cez priezor @ vo veku zariadenia mézete sledovat priebeh fritovania.

Stuzeny fritovaci tuk

Ak chcete zabrénif vystrekovaniu tuku a prilisnému zohriatiu zariadenia, dodrzte
pri pouzivani fritovacieho tuku nasledujice bezpeénostné opatrenia:

B Pri pouzivani &erstvého tuku najprv pomaly roztopte jeho kusy pri nizkej tep-
lote v normdlnom hrnci. Opatrne nalejte roztopeny tuk do fritézy. Az potom
zastrete zéstreku a zapnite fritézu.

B Po pouziti odlozte fritézu s opét stuhnutym tukom pri izbovej teplote.

Ked' je tuk prili§ studeny, méze pri opdtovnom rozpustani striekaf! Aby ste sa

tomu vyhli, urobte drevenou alebo plastovou ty&inkou niekol'ko otvorov do

stuhnutého tuku. Dbaijte na to, aby nedo3lo k poskodeniu povrchovej Gpravy

fritovacej naddoby @!
B Na roztopenie tuku zapnite zariadenie spinaéom zap./vyp. @ a nastavte
regulétor teploty @ na hodnotu 130 °C. Rozsvieti sa kontrolka Power (.
B Vyckajte, dokial sa vietok tuk neroztopi. Kontrolka Ready @ sa pritom méze
znova a znova rozsvietif a zhasnif. Pozadovand teplotu fritovania nastavte

az po roztopeni vietkého tuku.

Po fritovani
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/\ VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Nikdy sa nedotykaite fritovacieho kosa @ po fritovani. Tento je velmi
hordci! Fritovaci k&3 @ vytahujte z fritézy iba za drziaky @!

1) Po dofritovani stlagte uvolfiovacie tlagidlo veka @ tak, aby veko vyskoéilo.

2) Nadvihnite fritovaci k63 € a zaveste ho na okraj zariadenia tak, aby mohol
odkvapkat nadbytogny tuk.

3) Stlacte zapina&/vypinaé @. Fritéza je teraz vypnutd. Vytiahnite zdstréku zo
siefovej zasuvky.

4) Ked fritované potraviny odkvapkali, opatrne zdvihnite fritovaci k63 @ z fritézy.

5) Daijte fritovand potravinu do misy alebo sitka (vylozeného savym kuchynskym
papierom!).

Pri nepravidelnom pouzivani fritézy odpordéame odlozif olej po vychladnuti

do dobre uzatvorenych flia3 alebo do inych fritovacich nddob, prednostne do

chladnigky alebo na iné chladné miesto. Flae napliiajte cez jemné sitko, aby ste

oddelili ¢iastocky jedla od oleja alebo tuku.
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Vymena fritovacieho tuku
Olej vymiefaijte az po Gplnom vychladnuti. Tuhy tuk musi byt este tekuty, aby sa
dal vyliat.
1) Stlacte uvolfiovacie tlagidlo veka @ a odstriite veko (pozri kapitolu , Cistenie
a o3etrovanie”).
2) Vyberte fritovaci k&5 @.

3) Uchopte zariadenie za boéné drzadld a vylejte olej alebo tuk cez jeden z
rohov do vhodnej nddoby, napr. flase. Najlep3im riesenim je pouzitie lievika.

UPOZORNENIE

V kazdej obci alebo meste je zneskodnenie stolovych olejov alebo tukov odlis-

ne upravend. Casto nie je povolené zneskodnit takéto oleje alebo tuky spolu

s beznym domovym odpadom. Na obecnom alebo miestnom zastupitelstve

sa informuijte, aké s povolené moznosti ich zneskodnenia.

4) Poriadne vycistite vietky diely fritézy tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie
a 6drzba”.

5) Daite &erstvy olej alebo tuk do fritézy, ako je uvedené v kapitole ,Fritovanie”.
e . v
Cistenie a Gdrzba

A\ VYSTRAHA -
NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Skér nez zaénete zariadenie Cistif, vzdy vytiahnite zéstréku z elektrickej
z&suvky.

> @ Zariadenie alebo jeho diely nepondrajte v Ziadnom pripade do tekutin!
Tym by mohlo déjst k ohrozeniu Zivota z&sahom elektrickym prodom a tiez

k poskodeniu zariadenia.

/\ VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Pred kaZdym istenim nechajte zariadenie najskér vychladnut.

POZOR - VECNE SKODY!

> Nepouzivaijte na &istenie dielov Ziadne Zieravé alebo abrazivne &istiace
prostriedky/materidly, ako je prostriedok na drhnutie alebo ocelové vina.
Tieto mdzu poskodit povrchové Easti zariadenial

Pre [ahké cistenie fritézu rozoberte:
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1) Otvorte veko pristroja. Zatlaéte ty¢ku alebo podobny predmet do otvorov
na drziakoch zé&vesov na zadnej strane pristroja a sééasne vytiahnite veko
pristroja z oboch strén nahor z drziakov zavesov:

A AAAn
IANRNI AN AN AN
Talalalala

2) Odstrante fritovaci kos @ (alebo malé fritovacie kose @).

B Frifovacie kose @/ mbzete umyvat v umyvacke riadu. SU vhodné na
umyvanie v umyvacke riadu. V takomto pripade ale odstréite drziaky @.

B DrZiaky  umyte v teplej vode s trochou jemného Cistiaceho prostriedku.
Potom ich oplachnite &istou vodou.

B Teleso fritovacej nddoby @ otrite vlhkou utierkou. Podla potreby daite na
utierku jemny prostriedok na umyvanie. Ndsledne ju dékladne vyutieraijte
utierkou namoéenou iba vo vode tak, aby vo fritovacej ndédobe @ nezostali
Ziadne zvysky umyvacieho prostriedku. Dobre osuste teleso a fritovaciu

nddobu @.

B Umyte veko zariadenia v teplej vode s trochou jemného ¢istiaceho prostried-
ku. Potom ho opldchnite &istou vodou.
Dobre osuste veko zariadenia a postavte ho nabok tak, aby voda, ktord
zostala vo vnitri, mohla z neho vytiecf.
Dbaijte na to, aby bolo veko pred daldim pouzivanim Uplne suché!

3) Pred zlozenim dékladne osute vietky Easti.

Skladovanie
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1) Zariadenie zdvihajte a prendiaijte len za boéné drzadld na telese.

2) Navifite kabel okolo obidvoch hékov v priestore na navinutie kdbla @ na
zadnej strane zariadenia a upevnite ho kdblovou sponou.

3) Zariadenie skladujte so zatvorenym vekom zariadenia. Tak ostane vnitro
fritézy &isté a bez prachu.
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Tipy

Vlastna vyroba hranolkov

Zemiaky, ktoré chcete fritovat, by mali byt bezchybné a bez klickov.

Na fritovanie by sa mali pouzivat ,miénaté” alebo ,prevazne tvrdo sa
variace” druhy zemiakov.

Po oltpani zemiaky podla pozadovanej pripravy rozkiskujeme (na pdsiky
alebo lupienky).

Pred dal$im pouzitim zemiaky asi hodinu umyvame. Tym sa vyld&i Easf cukry,
jeden zo zdkladnych produktov pre tvorbu akrylamidu.

Nechaijte zemiaky starostlivo vysusit.

Doma robené hranolky fritujte vzdy dvakrdt:

= najprv 10 = 14 mindt pri 150 °C, potom 3 - 4 mindty pri 170 °C,

podla pozadovaného stupiia zhnednutia.

Mrazené hranolky si predvarené, a preto sa musia fritovat len raz. Postupujte
podla pokynov na obale.

Mrazené potraviny

Mrazené potraviny na fritovanie (-16 az-18 °C) vyrazne ochladia olej alebo
tuk, preto sa dostatoéne rychlo neprepeci a mézu nasat prilis vela tuku alebo
oleja. Aby ste sa tomu vyhli, postupujte takto:

maximdlne po znacku Max vo vnitri fritovacieho ko3a @ (alebo malych
fritovacich kosov @).

Olej zohreijte aspofi 15 mindt predtym nez dofiho vloZite potraviny.

Nastavte regulator teploty @ na teplotu uvedend v tomto névode na obsluhu
alebo podla ¢dajov na obale potravin na fritovanie.

Podla moznosti nechaijte mrazené potraviny pred fritovanim rozmrazit pri iz-
bovej teplote. Pred vlozenim potravin do fritézy odstrarite tolko ladu a vody,
kolko mézete.

Potraviny na fritovanie davaijte do fritézy pomaly a opatrne, lebo mrazené
potraviny mdzu horici olej alebo tuk néhle a prudko priviest ku kypeniu.
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Ako odstranit neziaducu prichuf

Niektoré potraviny, hlavne ryby, vyp03fajo pri fritovani tekutiny. Tieto tekutiny
sa zhromazdujd vo fritovacom oleji alebo tuku a mézu ovplyvnif véiu a chuf
nésledne v tomto oleji alebo tuku fritovanych potravin.

Ak chcete znova ziskat chufovo neutrdlny olej alebo tuk, tak postupuite takto:

B Zohrejte olej alebo tuk na ca. 150 °C a vlozte do fritovacieho kosa @
(alebo do malych fritovacich kodov @) dva tenké platky chleba alebo par
malych vetviciek petrzlenu.

B Ponorte fritovaci kés @ (alebo malé fritovacie kose @) do tuku a zatvorte veko.

B Vyckaijte, dokial olej alebo tuk neprestant kypief a dierkovanou lyZicou
vyberte chlieb alebo petrzlen. Olej alebo tuk s opét bez prichuti.

Zdrava vyziva
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Odbornici na vyzivu odporiéaji pouzivanie rastlinnych olejov a tukov, ktoré

obsahuji nenasytené mastné kyseliny (napr. kyselina linolovéd). Aviak tieto oleje

a tuky stracaijt ich dobré vlastnosti rychlejsie ako iné druhy a musia sa preto

CastejSie vymienat.

Orientujte sa podla nasledujicich pokynov:

B Pravidelne vymieriajte tuk alebo olej. Ked  pouzivate fritézu hlavne na pripravu
hranolkov a olej alebo tuk po kazdom pouziti precedite, méZzete ho pouzif
10- az 12-krdt.

B Nepouzivajte viak olej alebo tuk dlhdie nez Sest mesiacov. Vzdy dodrZiavajte
pokyny uvedené na obale.

B Vo vieobecnosti sa dé olej alebo tuk pouZivaf kratiie, ked' fritujete hlavne

potraviny, obsahujice proteiny, ako je mdso alebo ryby.

B Nemielajte Cerstvy olej s pouzitym.

B Olej alebo tuk vymeiite, ak pri zohrievani peni, m& vyrazni vériu alebo chuf,
alebo ked' je tmavy a/alebo mé sirupovitd konzistenciu.
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Tabul'ka dob fritovania

V tabulke so uvedené priklady, ktoré potraviny sa maji fritovaf pri akych tep-
lotéch, a kolko ¢asu na to treba. Ak sa Gdaje na obale potraviny li§ia od tejto
tabulky, riadte sa Gdajmi, uvedenymi na obale.

Potraviny Teplota (ca.) Cas v mindtach
Fasirky (mrazené) 150 °C 3 - 5 minGt
Braveové kotlety (obalované) 150 °C 15 - 25 minGt
Porci‘e 'kurcora 150 °C 10 - 18 mingt
(velké kusy)
Porcie kuréafa 150 °C 8 - 18 mindt

(malé/stredné kusy)
10 - 14 mindt/

Hranolky (&erstvé) 150 °C/170 °C 3 - 4 minty
Hranolky (mrazené) pozri Gdaje vyrobcu  pozri Gdaje vyrobcu
Krevety (Cerstvé) 130 °C 3 - 5 minGt
Huby 170 - 190 °C 5 minGt

UPOZORNENIE

> Pri hodnotdch v stupfioch si mozné uréité odchylky teploty. V tabulke
uvedené hodnoty si len orientaénou pomdckou. Vztahujd sa na mnozstvo
ca. 300 gramov. Podla vlastnosti potravin sa mézu doby liif.

> Vnotraj$ok fritovacieho ko3a @ (alebo malych fritovacich kosov @) sa
smie naplfiaf potravinami na fritovanie nanajvy3 po znacku Max.
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Odstranovanie poruch

PROBLEM MOZNA PRIiCINA MOZNE RIESENIA
Zariadenie nie je zapojené do  Zapojte zariadenie do
elektrickej zdsuvky. siefovej zasuvky.
Zariadenie je poskodené. Obréfte sa na servis.

Zariadenie nefunguje. Nebol sflafent soinag
e Sl el Stlagte spinag zap./vyp. @.

alebo vp- @.
Vypnite zariadenie
Kontrolka Power ® spinacom zap./vyp. @ a
nesvieti. Aktivovala sa ochrana proti vytiahnite siefovy kdbel zo
prehriatiu. siefovej zasuvky. Vy&kaite,
dokial zariadenie nevy-
chladne.
Kontrolka Ready @ Este sa nedosiahla nastavend \(jycl.«,‘!te niekol k.o o .
e . okial sa nedosiahla poza-
nesvieti. teplota oleja / tuku.

dované teplota.

Ak sa poruchy nedaj odstranif spdsobom uvedenym vyssie v tabulke, alebo ak zistite iné
druhy porich, obrdfte sa, prosim, na nés servis.

Dodatok

Likviddcia zariadenia

Zariadenie v Ziadnom pripade nevyhadzujte do bezného
komundlneho odpadu.
Na tento vyrobok sa vzfahuje eurépska smernica €. 2012/19/EU.

Zariadenie zlikvidujte odovzdanim v autorizovanej prevadzke na likvidéciu od-
padov alebo vo vadej komundlnej zberni odpadov. Dodrziavaite pritom aktuédlne
platné predpisy. V pripade pochybnosti kontaktujte vadu zberfu odpadov.
@
R  Informécie o mosnostiach likviddcie vyrobku, ktory doslizil, ziskate u Vasej
%A obecnej alebo mestskej samospravy.

@ Produkt je recyklovatelny, podlieha roz3irenej zodpovednosti vyrobcu a zbiera
Ny

sa oddelene.
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Zaruka spoloénosti Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznitka, vézeny zdkaznik,
na tento pristroj méte zaruku 3 roky od détumu zakipenia. V pripade nedo-
statkov tohto vyrobku mate prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi tohto

vyrobku. Tieto Va3e prdva vyplyvajice zo zdkona nie sG obmedzené nasou
zdrukou, uvedenou niZsie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruénd doba za&ina plyndf détumom zakipenia. Prosim, uschovaite si poklad-
ni¢ny blok. Tento bude potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od ddtumu zakipenia tohto vyrobku déjde k chybe
materidlu alebo vyrobnej chybe, vyrobok vam - podla nésho uvézenia -
bezplatne opravime, vymenime alebo uhradime kipnu cenu. Podmienkou tohto
zéru&ného plnenia je, Zze podas trojroénej lehoty sa poskodeny pristroj a doklad
o zakipeni (pokladniény blok) predloZi so struénym opisom, v &om spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam spét opraveny alebo novy vy-
robok. Opravou alebo vymenou vyrobku nezaéina plyndt Ziadna nové zdruéné

doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na odstranenie chyb

Zéruénd doba sa zdruénym plnenim nepredizi. To plati aj pre vymenené a opro-
vené diely. Poskodenia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia hldsif
okamzite po vybaleni. Po uplynuti z&ruénej doby podliehaji pripadné opravy
poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi smernicami kvality a pred
dodanim bol svedomito preskddany.

Za&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materiélu alebo vyrobné chyby. Této zéruka
sa nevztahuje na &asti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opotrebovaniu a pre-
to ich mozno pokladaf za rychlo opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinage, akumuldtory alebo diely vyrobené zo skla.

Tato zdaruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku neodbornym pouzivanim
alebo neodbornou ddrzbou. Na sprdvne pouzivanie vyrobku sa musia presne
dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvode na obsluhu. Bezpodmieneéne sa
musi zabrdnit pouzitiv alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu neodport-
&ajo alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouZitie a nie na priemyselné pouzivanie.
Zéaruka zanikd pri nesprévnom a neodbornom zaobchddzani, pri pouZiti nésilia
a pri zdsahoch, ktoré neboli vykonané nasim autorizovanym servisom.
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Vybavenie v pripade zaruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti postupujte podla nasledujicich
pokynov:

B Na vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(napr. IAN 123456) ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom 3titku na vyrobku, na gravire na vyrobku,
na fitulnej strdnke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo ako nélepku na
zadnej alebo spodnej strane vyrobku.

B Ak déjde k funkénym poruchdm alebo inym nedostatkom, kontaktujte najprv
nizsie uvedené servisné oddelenie telefonicky alebo e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete potom spolu s dokladom o
ndkupe (pokladni¢ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k nej
doslo, bezplatne odoslaf na adresu servisného strediska, ktord Vam bude
ozndmend.

mEEEE | Ne webovej stranke www.lidlservice.com si méZete stiahnut tieto a mnoho
# | dalsich prirugiek, vided o vyrobkoch a instalagny softvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na strénku servisu Lidl
(www.lidl-service.com) a pomocou zadania &isla vyrobku (IAN) 123456

otvorite va3 ndvod na obsluhu.

Servis

(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[IAN 341841_2001 |

Dovozca

Maijte na paméti, Ze nizsie uvedend adresa nie je adresou servisného strediska.
Naijprv kontaktujte uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompemoss.com

150 SK



-

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernqss.com

Stand der Informationen - Last Information Update - Version des informations
Stand van de informatie - Stan informacji - Stav informaci - Stav informdcii:
03/2020 - Ident.-No.: SEF32000C3-032020-1

IAN 341841_2001




