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

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neven Gerdtes!
Illl Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt

entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes.
Sie enthdlt 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 fiir 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 Gerdit ist ausschlieBlich fir die Benutzung in privaten
Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht gewerblich.

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

/\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

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

> Das Gerdt ausschlieBBlich bestimmungsgemaf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Anspriiche jeglicher Art wegen Schéden aus nicht bestimmungsgeméfer
Verwendung, unsachgeméfen Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen
Verénderungen oder Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind
ausgeschlossen. Das Risiko trdgt allein der Benutzer.
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Lieferumfang

Das Gerét wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:

® Kaltzonen-Fritteuse:

Frittierkorb

Bedien-/Heizelement mit Timer
Edelstahl-Behdlter

— Gehduse mit Deckel

® Bedienungsanleitung

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

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

> Prijfen Sie die Lieferung auf Vollstéindigkeit und auf sichtbare Schaden.

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

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerdt 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 gemdf den értlich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

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

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

> Heben Sie, wenn méglich, die Originalverpackung wéhrend der Garantiezeit
des Gerdtes auf, um das Gerdt im Garantiefall ordnungsgeméf3 verpacken
zu kdnnen.
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Gerdtebeschreibung /Zubehér

DO0BPOHBO000000000C

Sichtfenster

Permanent-Metallfilter

Frittierkorb

Edelstahl-Behdlter

abnehmbares Bedien-/Heizelement
Entriegelungstaste Deckel
Kabelaufwicklung
Temperaturregler

Griffmulden, beidseitig
Kontrollleuchte (griin)
Ein-/Aus-Schalter inkl. Kontrollleuchte (rot)
Timer @

Verriegelungstaste Griff
Gerdtedeckel

Reset-Taste

Technische Daten

a4

Netzspannung 230V ~ (Wechselstrom), 50 Hz
Nennleistung 2800 W
Fassungsvermégen Ol ca. 3 Liter

Fassungsvermdgen festes
Fett

Stromversorgung Timer  Knopfzelle AG 13 LR44 === (Gleichstrom) 1,5 V

ca. 2,5 kg

Q'IU Alle Teile dieses Gerdgtes, welche mit Lebensmitteln
in Berhrung kommen, sind lebensmittelecht.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR!

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

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

» Lassen Sie beschddigte 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 Féhig-
keiten 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.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Falls das Gerat 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 vollstandig trocken sind,
bevor Sie Ol oder flissiges Fett in die Fritteuse geben.
HeiBBes Ol oder heif3es Fett spritzt sonst.

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

~ Gehen Sie insbesondere mit gefrorenen Lebensmitteln vor-
sichtig um. Entfernen Sie alle Eisstiicke. Je mehr Eis sich noch

an den Lebensmitteln befindet, umso mehr spritzt das hei3e
Ol oder das heifle Fett.
~ Teile des Gerdtes werden wahrend des Gebrauchs heif.
Berihren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.
~ Das Gerdt sollte in einer stabilen Lage mit den seitlichen
Griffmulden aufgestellt werden, um ein Verschitten der hei-
Ben Flussigkeit zu vermeiden.

» Heben Sie niemals den Edelstahl-Behdlter wahrend des
Betriebs aus dem Gehduse.

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

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

~ Schmelzen Sie festes Fett (Fettblécke) niemals in der Fritteuse.
Durch die hohe Temperatur 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
Oberflachen.

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals
unbeaufsichtigt.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

Benutzen Sie niemals Wasser zum Loschen 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.

~ Fllen Sie nie mehr Fett als bis zur MAX-Markierung und nie
weniger als bis zur MIN-Markierung in den Edelstahl-Behalter
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
flissiges Fett darin befindet.

~ Die Fritteuse ist nur zum Frittieren von Lebensmitteln geeignet.
Sie ist nicht fir das Kochen von Flissigkeiten konzipiert.
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A\ HINWEISE ZUM UMGANG MIT BATTERIEN

Das Gerat verwendet eine Batterie. Fir den Umgang mit
Batterien beachten Sie bitte Folgendes:

A\ EXPLOSIONSGEFAHR!

» Werfen Sie keine Batterien ins Feuer. Laden Sie Batterien
nicht wieder auf.

~ Offnen Sie die Batterien niemals, |ten oder schweifen Sie nie
an Batterien. Es besteht Explosions- und Verletzungsgefahr!

~ Uberprifen Sie regelmaBig die Batterien. Auslaufende Batte-
rien kénnen Beschadigungen am Gerét verursachen.

~ Wenn Sie ein Gerat léngere Zeit nicht benutzen, entnehmen
Sie die Batterien.

~ Bei ausgelaufenen Batterien, ziehen Sie Schutzhandschuhe
an. Reinigen Sie das Batteriefach und die Batteriekontakte
mit einem trockenen Tuch.

~ Batterien dirfen nicht in die Hénde von Kindern gelangen.
Kinder kénnten Batterien in den Mund nehmen und ver-
schlucken. Sollte eine Batterie verschluckt worden sein, muss
sofort medizinische Hilfe in Anspruch genommen werden.
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Vor dem ersten Gebrauch

1) Bevor Sie die Fritteuse zum ersten Mal benutzen, reinigen Sie bitte die einzel-
nen Teile griindlich und trocknen Sie sie sorgfdltig ab (siehe Kapitel ,Reini-
gung und Pflege”).

2) Ziehen Sie den Timer @) @ aus der Fritteuse heraus.
3) Ziehen Sie den Isolierstreifen aus dem Batteriefach heraus.

4) Schieben Sie den Timer (@) @ wieder in die Aussparung an der Fritteuse.

> Falls sich der Isolierstreifen nicht aus dem Batteriefach herausziehen l@sst,
Sffnen Sie das Batteriefach, entnehmen Sie die Batterie und entfernen Sie
dann den Isolierstreifen.

> Legen Sie die Batterie gemdf der am Batteriefachdeckel angegebenen
Polaritét in das Batteriefach ein und schieben Sie den Batteriefachdeckel
darauf.

Acrylamidarme Zubereitung

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

Frittieren Sie daher stirkehaltige 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.

Frittieren

Fir den Gebrauch in dieser Fritteuse empfehlen wir Frittiers| oder flissiges Frittierfett.
Sie kénnen auch festes Frittierfett benutzen. Lesen Sie hierzu erst das Kapitel ,Fes-
tes Frittierfett”.
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Vorbereitungen

10

1) Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene, stabile und
hitzebesténdige Oberfléche.

> 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) Offnen Sie den Geratedeckel @, indem Sie die Entriegelungstaste Deckel @
driicken. Der Gerétedeckel @ springt auf.

4) Ziehen Sie den Griff nach oben, bis er hérbar einrastet. Nehmen Sie den Frit-
tierkorb @ heraus.

> 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
konnte iberschdumen.

5) Befilllen Sie die trockene und leere Fritteuse (Bedien-/Heizelement @ einge-
setzt) mit Ol, flissigem oder geschmolzenem Fett (ca. 3 | Ol oder ca. 2,5 kg
festes Fett).

> Fillen Sie nie mehr Fett oder Ol als bis zur MAX-Markierung und nie
weniger als bis zur MIN-Markierung in den Edelstahl-Behélter @ 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 @ wieder ein.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Achten Sie beim VerschlieBen des Geratedeckels @ immer darauf, dass
Sie ihn nur am vorderen schwarzen Teil beriihren. Die Metallteile werden
sehr hei}! Verbrennungsgefahr!

8) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

9) Um den Frittierkorb € abzusenken, driicken Sie die Verriegelungstaste Griff ®
und senken Sie den Griff ab.

DE | AT | CH SKF 2800 B3
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Lebensmittel frittieren

1) Schalten Sie die Fritteuse am Ein-/Aus-Schalter @ ein. Die im Ein-/Aus-Schal-
ter (P integrierte Kontrollleuchte leuchtet auf.

2) Drehen Sie den Temperaturregler @) @ auf die gewiinschte Temperatur.
Das Ol oder Fett wird auf die gewiinschte Temperatur erhitzt. Ist die einge-
stellte Temperatur erreicht, leuchtet die griine Kontrollleuchte O auf.

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 Ihnen die Abbildungen auf der Vorderseite der Fritteuse:

Symbol Lebensmittel ~ Temperatur
io\({" Garnelen 130 °C

@ Hihnchen 150 °C

Pommes frites o
W (risch) 170 °C

Fisch 190 °C

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

3) Ziehen Sie den Griff nach oben, bis er horbar einrastet.

4) Offnen Sie den Gerdtedeckel @, indem Sie die Entriegelungstaste Deckel @
driicken.

5) 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 @ mit Frittiergut gefillt sein. Beachten Sie jedoch
auch immer die auf der Verpackung des Frittierguts angegebene Frittiermenge!

6) Setzen Sie den Frittierkorb @ vorsichtig wieder in die Fritteuse ein.

7) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @. Dieser muss horbar einrasten.
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8) Driicken Sie die Verriegelungstaste Griff @. Nun ldsst sich der Griff absenken.
Der Frittierkorb @ wird in das heife Ol oder Fett mit abgesenkt.

» Durch das Sichtfenster @ im Geratedeckel @ kénnen Sie den Frittiervor-
gang berwachen.

Festes Frittierfett

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

B Bei Verwendung von frischem Fett, schmelzen Sie die Feftblécke zunéichst
langsam bei kleiner Hitze in einem normalen Topf. GieBBen 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 das Bedien-/Heizelement @

nicht beschadigt wird.

B Um das Fett zu schmelzen, schalten Sie das Gerdt am Ein-/Aus-Schalter
an und stellen Sie den Temperaturregler @) @ auf 130°C. Die im Ein/
Aus-Schalter () integrierte Kontrollleuchte leuchtet auf.

B Warten Sie, bis das gesamte Fett geschmolzen ist. Die griine Kontrollleuchte
O kann dabei immer wieder aufleuchten und erldschen. Stellen Sie erst
dann die gewiinschte Frittiertemperatur ein, wenn das gesamte Fett ge-
schmolzen ist.

Timer stellen

> Wenn die Batterie leer ist, wechseln Sie sie aus. Verwenden Sie immer
eine Batterie des gleichen Typs. Achten Sie beim Einlegen auf die korrekte
Polaritdt.

> Jeder Tastendruck wird mit einem Signalton bestdtigt.

Sie haben zwei Méglichkeiten, den Timer ® zu benutzen:
Als Count-down- oder als Count-up-Timer.
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Count-down-Funktion
1) Driicken Sie ggf. die Tasten ,M” und ,S" gleichzeitig (=RESET), um den

Timer ® zuriickzusetzen.

2) Driicken Sie die Tasten ,M" und ,S", um die gewiinschte Zeit in Minuten und
Sekunden einzustellen. Sie kdnnen bis zu 99:59 (min/sec) einstellen.
Driicken und halten Sie die Tasten, um die Zahlen schneller zu éndern.

3) Driicken Sie auf die Taste , START/STOP”, um das Ablaufen der Zeit zu starten.

> Sie kdnnen das Ablaufen der Zeit jederzeit unterbrechen, indem Sie eine
beliebige Taste driicken. Um die Zeit weiter ablaufen zu lassen, driicken Sie die
Taste ,START/STOP”.

4) Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, erténen einige Signalténe. Das
Display zeigt die zuletzt eingestellte Zeit an.

> Sie kénnen das Alarmsignal vorzeitig abbrechen, indem Sie eine beliebige
Taste driicken.
Driscken Sie die Taste ,START/STOP”, zeigt das Display die zuletzt einge-
stellte Zeit an.
Driicken Sie die Tasten ,M" oder ,S”, springt der Timer ® zuriick auf
0o:.00.

> Nach Ablaufen der eingestellten Zeit wird nicht das Heizelement @
ausgeschaltet! Achten Sie daher auf das Signal des Timers @ ®, um ein

Verderben der Speisen zu verhindern.

Count-up-Funktion

1) Zeigt das Display die zuletzt eingestellte Zeit an, driicken Sie die Tasten ,M”
und ,S" gleichzeitig (=RESET), um die eingestellte Zeit zuriickzusetzen.

2) Driicken Sie die Taste ,START/STOP”, um die Zeit laufen zu lassen.

> Sie kénnen das Laufen der Zeit jederzeit unterbrechen, indem Sie eine
beliebige Taste driicken. Um die Zeit weiter laufen zu lassen, driicken Sie
die Taste ,START/STOP”.
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Nach dem Frittieren

1) Wenn das Frittiergut fertig ist, ziehen Sie den Griff nach oben, bis die Verrie-
gelungstaste Griff ® einrastet.

2) Lassen Sie den Frittierkorb @ zum Abtropfen in dieser Position.

3) Driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter @. Die Fritteuse ist nun ausgeschaltet. Zie-

hen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

4) Wenn das Frittiergut abgetropft ist, 5ffnen Sie den Gerétedeckel @, indem
Sie die Entriegelungstaste Deckel @ driicken.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Fassen Sie niemals den Frittierkorb @ nach dem Frittieren an. Dieser ist
sehr heiB! Heben Sie den Frittierkorb @ nur am Griff aus der Fritteuse!

5) Heben Sie den Frittierkorb € vorsichtig aus der Fritteuse. Wenn nétig, schit-
teln Sie Gberschiissiges Ol oder Fett Gber der Fritteuse ab.

6) Geben Sie das Frittiergut in eine Schissel oder ein Sieb (mit saugfdhigem K-
chenpapier auslegen!).

Wenn Sie die Fritteuse nicht regelmafig benutzen, empfiehlt es sich, das Ol nach
dem Erkalten in gut verschlossenen Flaschen oder anderen Behdltern, vorzugswei-

se im Kihlschrank oder an einem anderen kithlen Ort, aufzubewahren. Befiillen Sie
die Flaschen durch ein feines Sieb, um Nahrungspartikel aus dem Ol zu entfernen.

Frittierfett wechseln

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

1) Offnen Sie den Gerétedeckel @.
2) Entnehmen Sie den Frittierkorb €.
3) Entnehmen Sie das Bedien-/Heizelement @.

4) Legen Sie das Bedien-/Heizelement @ an einem sauberen und trockenen
Ort ab.

5) Nehmen Sie vorsichtig den Edelstahl-Behalter @ mit dem Ol oder Fett aus
der Fritteuse.

6) Gieen Sie das Ol oder Fett in geeignete Behdlinisse, zum Beispiel Flaschen.
Nutzen Sie dafir die Ausgiefrinne an der Ecke des Edelstahl-Behdlters @.

> In jeder Gemeinde oder Stadt ist die Entsorgung von Speisedlen oder
fetten anders geregelt. Oft ist es nicht erlaubt solche Ole oder Fette im nor-
malen Hausmill zu entsorgen. Bitte informieren Sie sich bei lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung nach den Entsorgungsméglichkeiten.
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7) Reinigen Sie alle Teile der Fritteuse griindlich, wie im Kapitel ,Reinigung und
Pflege” beschrieben.

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

Reinigung und Pflege

STROMSCHLAGGEFAHR!

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

Tauchen Sie das Bedien-/Heizelement @, das Netzkabel oder das Ge-
h&use niemals ins Wasser, reinigen Sie es nie unter flieBendem Wasser!
Das fishrt zu irreparablen Schéden am Gerdt. Reinigen Sie diese Teile
bei Bedarf mit einem feuchten Tuch.

> Offnen Sie niemals das Bedien-/Heizelement @ des Geréites.

/\ WARNUNG! VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung erst abkihlen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung der Teile keine &tzenden oder scheuernden
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 @ und ziehen Sie ihn nach oben heraus.

2) Ziehen Sie den Griff nach oben, bis er hérbar einrastet. Entnehmen Sie den
Frittierkorb €.

3) Ziehen Sie das Bedien-/Heizelement @ nach oben aus der Fishrungsschie-
ne. Legen Sie das Bedien-/Heizelement @ an einem sauberen und trocke-
nen Ort ab.

4) Entnehmen Sie den Edelstahl-Behélter @ und entfernen Sie das Fett oder Ol.

Den Frittierkorb @ und den Edelstahl-Behdlter @ kénnen Sie in
der Spilmaschine reinigen. Sie sind spiilmaschinengeeignet.

5) Reinigen Sie das Gehduse und den Gerétedeckel @ mit einem feuchten
Tuch. Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spilmittel auf das Tuch.
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6) Reinigen Sie das Bedien-/Heizelement @ mit einem feuchten Tuch. Bei Be-
darf geben Sie ein mildes Spilmittel auf das Tuch und wischen mit einem nur
mit klarem Wasser befeuchteten Tuch nach, so dass jegliche Spilmittelreste
entfernt sind. Trocknen Sie das Bedien-/Heizelement @ gut ab.

— Wenn Sie den Permanent-Metallfilter @ im Inneren des Geratedeckels @
reinigen wollen, legen Sie den Gerétedeckel @ in warmes Wasser mit
einem milden Spilmittel.

— Lassen Sie ihn einen Moment einweichen und schwenken Sie ihn hin und her.
— Spiilen Sie den Gerdtedeckel @ mit klarem Wasser ab.

— Trocknen Sie ihn ab und stellen Sie ihn aufrecht auf die Seite, so dass noch
im Inneren des Geratedeckels @ verbliebenes Wasser herauslaufen kann.

— Trocknen Sie ihn erneut ab und achten Sie darauf, dass sich unter der Gum-
milippe an der Unterseite des Geréitedeckels @ keine Feuchtigkeit mehr befin-
det. Heben Sie die Gummilippe gegebenenfalles zum Abtrocknen an.

Achten Sie darauf, dass der Gerdtedeckel @ vor einer erneuten Benutzung
vollstéindig trocken ist!

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

8) Setzen Sie die Fritteuse in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen.

Lagerung

1) Heben oder tragen Sie das Gerét mit Hilfe der seitlichen Griffmulden @ am
Gehduse.

2) Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwicklung @ an der Riickseite
des Gerdtes. Stecken Sie einen der Stifte des Netzsteckers in eines der L6-
cher der Kabelaufwicklung @, um den Netzstecker zu fixieren:

3) Lagern Sie das Gerdt mit geschlossenem Geréatedeckel @. 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.

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

Tiefkihlkost

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

B Frittieren Sie keine gréBeren Mengen auf einmal. Das Frittiergut darf maxi-
mal bis Max-Markierung im Inneren des Frittierkorbes @ gefiillt sein. Das
Frittiergut muss nach Absenken des Frittierkorbes @ vollsténdig von Ol/Fett
bedeckt sein.

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

B Stellen Sie den Temperaturregler @) @ auf die in dieser Bedienungsanlei-

tung oder auf der Packung des Frittierguts angegebene Temperatur.

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

/\ WARNUNG! VERBRENNUNGSGEFAHR!

SchlieBen Sie immer den Gerdtedeckel @, bevor Sie den Frittierkorb @ in
das heife Fett absenken. Verbrennungsgefahr durch spritzendes Fett!

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

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

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 €.

/\ WARNUNG! VERBRENNUNGSGEFAHR!

SchlieBen Sie unbedingt den Gerétedeckel @, bevor Sie den Frittierkorb €
mit der Petersilie oder dem Brot in das heifle Fett absenken.
Spritzendes Fett fishrt zu Verbrennungen.

B Schlielen Sie den Gerdtedeckel @ und senken Sie den Frittierkorb € in
das Fett ab.

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 wie-
der geschmacksneutral.

Gesunde Erndhrung

18

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

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

Orientieren Sie sich an den folgenden Richtlinien:

B Wechseln Sie das Ol oder Fett regelméaBig. Wenn Sie mit der Fritteuse haupt-
sachlich Pommes frites zubereiten und das Ol oder Fett nach jedem Ge-
brauch durchseihen, kénnen Sie es 10- bis 12-mal verwenden.

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

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

B Mischen Sie kein frisches Ol mit gebrauchtem.

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

Bei Uberhitzung schaltet die Hitzeschutzfunkfion das Gerét aus.
Dies kann vorkommen, wenn sich kein oder nicht ausreichend Ol oder Fett in der
Fritteuse befindet oder wenn festes Frittierfett in der Fritteuse geschmolzen wird.

Bei festem Fett kann das Bedien-/Heizelement @ die erzeugte Hitze nicht schnell
genug abgeben.
Wenn die Hitzeschutzfunktion das Gerdt abgeschaltet hat, gehen Sie bitte wie
folgt vor:
1) Lassen Sie das Gerat abkihlen.
2) Lassen Sie das Ol oder Fett abkiihlen (das Fett sollte gerade noch flissig sein).
3) Offnen Sie den Geratedeckel @, indem Sie die Entriegelungstaste Deckel @
driicken.
4) Entnehmen Sie den Frittierkorb €.
5) Entnehmen Sie das Bedien-/Heizelement @.
6) Legen Sie das Bedien-/Heizelement @ an einem sauberen und trockenen Ort ab.
7) Driicken Sie mit einem kleinen, spitzen Gegenstand vorsichtig die Reset-Taste (®
am Bedien-/Heizelement @.

RESET
o

Das Gerdt kann jetzt wieder benutzt werden.
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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 An-
weisungen 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
Hﬁhnchenp?rﬁonen 150 °C 10- 18 Minuten
(groBe Stiicke)
Hihnchenportionen 150 °C 818 Minuten

(kleine / mittlere Stiicke)
10 - 14 Minuten/

Pommes frites (frisch) 150 °C/ 170 °C 3 - 4 Minuten
. sieche Angaben des  siehe Angaben des
Pommes frites (gefroren] 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 Orientierungshilfen.
Sie beziehen sich etwa auf eine Menge von ca. 300 Gramm. Je nach
Beschaffenheit der Lebensmittel kdnnen die Zeiten variieren.

> Der Frittierkorb @ darf héchstens bis zur Max-Markierung im Inneren des
Frittierkorbes @ mit Frittiergut gefillt sein.

> Achten Sie bei gréBBeren Mengen immer darauf, dass das Frittiergut, nach
Absenken des Frittierkorbes @), komplett von Fett/Ol bedeckt ist.
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Fehlerbehebung

PROBLEM

Das Gerdt funktioniert
nicht.

oder

Die Kontrollleuchte im Ein-/
Aus-Schalter (P leuchtet
nicht.

Das Gerdt hat sich
wahrend der Benutzung
abgestellt und &sst sich
nicht wieder einschalten.

Die griine Kontrollleuchte @
leuchtet nicht.

MOGLICHE URSACHE

Das Gerdt ist nicht mit einer
Netzsteckdose verbunden.

Das Gerdt ist beschadigt.

Der Ein-/Aus-Schalter ®
wurde nicht betétigt.

Die Hitzeschutzfunktion ist
ausgeldst.

Die Hitzeschutzfunktion ist
ausgeldst.

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

MOGLICHE LOSUNGEN

Schlieflen Sie das Gerét an
eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den

Service.

Betdtigen Sie den Ein-/Aus-
Schalter @.

1. Ziehen Sie den Netzste-
cker und lassen Sie das
Gerdt abkihlen.

2. Driicken Sie die Reset-
Taste (® am Bedien-/
Heizelement @.

1. Ziehen Sie den Netzste-
cker und lassen Sie das
Gerdat abkihlen.

2. Driicken Sie die Reset-
Taste (H am Bedien-/

Heizelement @.

Warten Sie einige Minuten,
bis die gewiinschte Tempera-
tur 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.
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Anhang
Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Geriit keinesfalls in den normalen Hausmill.
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.

@
o Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkis erfahren Sie bei lhrer

%A Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Batterien/Akkus entsorgen

Batterien/Akkus dirfen nicht im Hausmiill entsorgt werden.
Jeder Verbraucher ist gesetzlich verpflichtet, Batterien/Akkus bei einer Sammel-
stelle seiner Gemeinde/seines Stadtteils oder im Handel abzugeben. Diese Ver-
pflichtung dient dazu, dass Batterien/Akkus einer umweltschonenden Entsorgung
zugefihrt werden kénnen. Geben Sie Batterien/Akkus nur im entladenen Zu-
stand zuriick.
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Garantie der KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche Mangelanspriiche

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

Garantieumfang

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

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

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt besch&digt, nicht sachgemdf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts sind alle in
der Bedienungsanleitung aufgefilhrten Anweisungen genau einzuhalten.Ver-
wendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung ab-
geraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

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

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

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

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

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

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

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

Service

Service Deutschland

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

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

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

IAN 315105

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

WWWw. kompernoss.com
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Introduction
I. 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 |'appareil. Il contient
des remarques importantes concernant la sécurité, |'utilisation et la mise au rebut.
Veuillez vous familiariser avec I'ensemble des consignes d'opération et de sécurité
avant |'usage du produit. N'utiliser I'appareil que comme indiqué et pour les
domaines d'application spécifiés. En cas de transfert du produit & un tiers, remet-
tez-lui également tous les documents.

Utilisation conforme

Cet appareil est concu exclusivement pour faire frire des préparations alimen-
taires dans un cadre privé. Cet appareil est exclusivement destiné & |'usage dans
le cadre de ménages privés. Evitez de I'utiliser & des fins professionnelles.

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

/\ AVERTISSEMENT
Danger suite & un usage non conforme !

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

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

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

REMARQUE

> Aucune réclamation ne sera prise en compte suite & des dommages
résultant d'une utilisation non conforme du matériel, ou de réparations
effectuées incorrectement, ou de modification arbitraire, ou encore de |'utili-
sation de piéces de rechange non validées. La personne opérant l'appareil
est seule & assumer le risque.
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Accessoires fournis

L'appareil est équipé par défaut des composants suivants :
® Friteuse & zone froide:

— Panier a friture

Elément de commande/chauffant avec minuteur
— Cuve en inox

— Corps avec couvercle

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

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

REMARQUE

> Vérifiez que la livraison est bien compléte et qu'elle ne présente pas de
dommages apparents.

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

Recyclage de I’emballage

€9

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, de sorte qu'ils peuvent étre recyclés.

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

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

1-7 : Plastiques,

20-22 : Papier et carton,

80-98 : Matériaux composites.

REMARQUE

> Dans la mesure du possible, conservez I'emballage d'origine pendant la
période sous garantie, afin de pouvoir emballer 'appareil en bonne et
due forme pour l'expédition si vous étiez amené & faire valoir la garantie.
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Description de I’appareil/accessoires

Hublot de contréle

Filtre métallique permanent

Panier & friture

Cuve en inox

Elément de commande/chauffant amovible
Bouton de déverrouillage du couvercle
Enroulement du céble

Régulateur de température (thermostat)
Poignées encastrées latérales

Voyant de contréle (vert)

Commutateur Marche/Arrét avec voyant de contrdle (rouge)
Minuteur @

Touche de verrouillage poignée

Couvercle de I'appareil
PP

DO0BPOHB000000000C

Touche Reset

Caractéristiques techniques

Tension secteur 230V ~ (courant alternatif), 50 Hz
Puissance nominale 2800 W

jﬁsﬁ:lie en volume env. 3 litres

Capacité en graisse

soIti)Je 9 env. 2,5 kg

Alimentation électrique

. Pile bouton AG 13 LR44 === (Courant continu) 1,5 V
minuteur

Ilu Tous les éléments de cet appareil en contact avec
les aliments conviennent aux produits alimentaires.
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Consignes de sécurité

RISQUE D’ELECTROCUTION

» Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais
mouillé ou humide en cours d'opération. Disposez le cordon
de maniére a éviter qu'il ne soit endommagé ou coincé.

» Raccordez l'appareil sur une prise d'alimentation électrique
sous une tension de 230V ~, 50 Hz.

~ Faites remplacer immédiatement les fiches secteur ou les
cordons d'alimentation endommagés par des techniciens
spécialisés autorisés ou par le service clientéle pour éviter
tout risque.

@ Ne plongez jamais dans l'eau 'élément de commande/
chauffant ou le corps de l'appareil avec le cordon d'ali-
mentation. Ne nettoyez pas ces piéces a l'eau courante.

A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'ACCIDENT !

~ Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants dgés de
0 & 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants &gés
de 8 ans et plus & condition qu'ils soient sous surveillance
constante. Cet appareil peut étre utilisé par des personnes
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d’expérience et de connaissances
& condition qu’elles le fassent sous surveillance ou qu'elle
aient été formées & une utilisation sécuritaire de |'appareil et
qu’elles comprennent les dangers qui en résultent.

.

~ Eloignez I'appareil et son cordon de raccordement des
enfants Ggés de moins de 8 ans.

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

~ Veillez & ce que l'appareil soit posé sur une surface stable.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'ACCIDENT !

~ Sil'appareil est tombé ou est endommagé, vous ne devez pas
le remettre en fonctionnement. Faites inspecter et réparer, le cas
échéant, |'appareil par des techniciens spécialisés et qualifiés.

~ La friture dégage de la vapeur brilante, en particulier
lorsque vous ouvrez le couvercle. Restez & distance suffi-
sante de 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 |'huile brilante risquerait autrement de projeter
des gouttelettes brilantes.

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

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

~ Pendant le fonctionnement, des parties de |'appareil deviennent
chaudes. Ne les touchez pas afin d'éviter toute brilure.

~ L'appareil doit étre placé dans une position stable a I'aide
des poignées encastrées latérales pour éviter de renverser le
liquide brlant.

~ Ne soulevez jamais la cuve en inox du boitier pendant le
fonctionnement.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE !

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

~ Ne faites jamais fondre la graisse solide (blocs de graisse)
dans la friteuse. Les températures élevées peuvent en effet
endommager |'élément chauffant ou provoquer un incendie
| Faites d'abord fondre la graisse dans une casserole ou un
récipient similaire.

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

~ En cours d'utilisation, ne laissez jamais l'appareil sans
surveillance.

& Attention | Surface brilante !

N'utiliez jamais d'eau pour refroidir l'appareil!

~ La graisse ou I'huile usagée ou sale s'enflamme d'elle-méme
en cas de surchauffe. Changez réguliérement 'huile ou la
graisse. En cas d'incendie, débranchez la fiche secteur et
recouvrez d'une couverture la graisse ou 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 en acier
inoxydable. Vérifiez & chaque utilisation que la quantité de
graisse ou d'huile contenue dans la friteuse est suffisante.

~ Ne mettez jamais I'appareil en marche s'il ne contient pas
d'huile ou de graisse liquide.

~ La friteuse est uniquement destinée & faire frire des aliments.
Elle n'est pas destinée & faire bouillir de l'eau.
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/\ REMARQUES CONCERNANT
L'UTILISATION DES PILES

L'appareil fonctionne avec une pile. Vevuillez noter que la
manipulation de piles est soumise aux précautions suivantes :

/A RISQUE D'EXPLOSION !

~ Ne pas jeter de piles dans le feu. Ne pas recharger les piles.

~ N'ouvrez jamais les piles et n‘essayez jamais de les braser
ni de les souder. Risque d’explosion et de blessures !

~ Contrélez réguliérement les piles. Les fuites de piles peuvent
provoquer des dommages sur |'appareil.

~ Si vous n'utilisez pas I'appareil pendant une période prolon-
gée, retirez les piles.

~ En cas de fuite des piles, portez des gants de protection.
Nettoyez le compartiment & piles et les contacts de la pile &
I'aide d’un chiffon sec.

~ Conservez les piles hors de portée des enfants. Les enfants
pourraient mettre les piles dans leur bouche et les avaler.
En cas d'ingestion d’une pile, consultez immédiatement un
médecin.
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Avant la premiére utilisation

1) Avant d'utiliser la friteuse pour la premiére fois, nettoyez et séchez soigneu-
sement les différentes pigces (voir chapitre «Nettoyage et entretien).

2) Sortez le minuteur @ @ de la friteuse.

3) Retirez la bande isolatrice du compartiment & piles.

4) Remettez en place le minuteur @) @ dans I'évidement sur la friteuse.
REMARQUE

> Sila bande isolatrice ne peut pas étre refirée du compartiment a piles,
ouvrez alors ce dernier, retirez la pile, et enlevez alors la bande isolatrice.

> Placez la pile en respectant la polarité indiquée sur le couvercle du
compartiment & piles et faites glisser le couvercle du compartiment & piles
par-dessus.

Préparation a faible teneur en acrylamide

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

Nous vous conseillons par conséquent, dans la mesure du possible, de ne pas
frire des aliments contenant des amidons, comme par exemple des pommes
frites, & une température dépassant les 170°C. Les aliments & frire devraient
adopter une couleur dorée et non brune. Cette précaution vous permet de réaliser
des préparations pauvres en acrylamide.

Fritures

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 so-
lide. Lisez & ce sujet tout d'abord le chapitre «Graisse de friture solide.
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Préparatifs

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

REMARQUE

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

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

3) Ouvrez le couvercle de I'appareil @ en appuyant sur le bouton de déver-
rouillage du couvercle @. Le couvercle de I'appareil @ se libére et s'ouvre.

4) Tirez la poignée vers le haut, jusqu’a ce qu’elle s’encliquéte de maniére
audible. Retirez le panier & friture €©.

REMARQUES

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

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

5) Remplissez la friteuse séche et vide (élément de commande/chauffant @ en
place), d’huile, de graisse liquide ou fondue (env. 3 | d’huile ou env. 2,5 kg
de graisse solide).

REMARQUE

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

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 @ en place.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Prenez garde lors de la fermeture du couvercle de l'appareil @, de ne le
toucher que sur la partie noire avant. Les piéces métalliques deviennent
brilantes | Risque de brilure !

8) Fermez le couvercle de I'appareil @.

9) Pour abaisser le panier & friture @), appuyez sur la touche de verrouillage
poignée @, et abaissez la poignée.
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Frire des aliments

1) Allumez la friteuse au niveau du commutateur Marche/Arrét @. Le voyant
de contréle intégré dans le commutateur Marche/Arrét (P s'allume.

2) Réglez le régulateur de température @) @ & la température souhaitée.
L'huile ou la graisse est amenée & la température souhaitée. Dés que la
température définie est atteinte, le voyant de contréle vert @ s'allume.

REMARQUE

La température de friture correcte est indiquée sur 'emballage de l'aliment &
frire ou dans le tableau accompagnant le présent mode d'emploi. Une orienta-
tion approximative indiquant quels aliments devraient étre frits & quelle tempé-
rature, vous est donnée par les images se trouvant & l'avant de la friteuse :

. Denrées A
Icdne . L Température
alimentaires

= \Jz(c') Crevettes 130°C
@ Poulet 150°C

Pommes frites
(fraiches)

Poisson 190°C

Les valeurs citées servent uniquement & titre d'orientation. La température peut
varier selon la nature de l'aliment et les godts personnels !

170°C

3) Tirez la poignée vers le haut, jusqu’a ce qu’elle s'encliquéte de maniére

audible.

4) Ouvrez le couvercle de I'appareil @ en appuyant sur le bouton de déver-
rouillage du couvercle @.

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

6) Remettez avec précaution le panier & friture € dans la friteuse.

7) Fermez le couvercle de I'appareil . Ce dernier doit s'encliqueter de ma-
niére audible.
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8) Appuyez sur la touche de verrouillage poignée (®. La poignée peut maintenant
s'abaisser. Le panier & friture @ plonge alors dans I'huile ou la graisse brilante.

REMARQUE

> Vous pouvez surveiller la friture & travers le hublot de contréle @ dans le
couvercle de I'appareil @.

Graisse de friture solide

Pour éviter toute projection d’huile et que I'appareil ne chauffe excessivement,
nous vous recommandons de procéder aux mesures de précaution suivantes en
cas d'usage d'huile de friture solide :

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

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

Si la graisse est trop froide, elle risque de projeter des gouttelettes brilantes en
fondant & nouveau ! Pour éviter cela, percez quelques trous dans la graisse dur-
cie, & I'aide d'une baguette en bois ou en plastique. Veillez & ne pas endomma-
ger I'élément chauffant de commande/chauffant @.

B Pour fondre la graisse, allumez |'appareil au niveau du commutateur
Marche/Arrét @, et mettez le régulateur de température @) @ sur 130°C.

Le voyant de contréle intégré dans le commutateur Marche/Arrét @ s'allume.

B Attendez que la graisse ait complétement fondu. Le témoin lumineux vert @
s'allume et s’éteint au cours de I'opération. Ne réglez & la température vou-
lue que lorsque toute la graisse a fondue.

Réglage du minuteur

REMARQUE

> Remplacez la pile lorsqu'elle est vide. Utilisez toujours une pile du méme
type. Veillez & la bonne polarité au moment de la mise en place.

> Chaque pression de touche est confirmée par un signal sonore.

Vous pouvez également utiliser le minuteur @) @ de deux maniéres différentes :
Comme minuteur de décompte décroissant ou décompte croissant.
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Fonction décompte décroissant

1) Appuyez si nécessaire en méme temps sur les touches «M» et «S» (=RESET),
pour réinitialiser le minuteur (@) @ .

2) Appuyez sur les touches «M» et «S», pour régler le temps souhaité en minutes
et secondes. Vous pouvez régler jusqu’a 93:53 (min/sec).
Appuyez longuement sur la touche pour modifier les chiffres plus rapidement.

3) Appuyez sur la touche «START/STOP» pour déclencher le compte & rebours.

REMARQUE

> Vous pouvez interrompre & fout moment le compte & rebours en appuyant
sur une fouche de votre choix. Pour poursuivre le compte & rebours, appuyez
sur la touche "START/STOP".

4) Lorsque le temps réglé est écoulé, plusieurs signaux sonores retentissent.
L'écran affiche le dernier temps réglé.

REMARQUE

> Vous pouvez interrompre prématurément le signal d'alarme en appuyant
sur une touche de votre choix.
Appuyez sur la touche "START/STOP", I'écran affiche le dernier temps
réglé.
Si vous appuyez sur les touches "M" ou "S", le minuteur (@) @ revient sur
0o:00.

> Une fois que la durée définie est écoulée, I'élément chauffant @ ne s'éteint
pas ! Il est donc important de veiller au signal du minuteur @) @ pour

éviter d'abimer les aliments.

Fonction décompte croissant

1) SiI'écran affiche le dernier temps réglé, appuyez en méme temps sur les
touches «M» et «S» (=RESET), pour réinitialiser le temps réglé.

2) Pour lancer le compte & rebours, appuyez sur la touche «START/STOP».

REMARQUE

> Vous pouvez interrompre & tout moment le compte & rebours en appuyant
sur une touche de votre choix. Pour poursuivre le compte & rebours, appuyez
sur la touche "START/STOP".

FR | BE 37



SILVERCREST'

Apreés la friture

1) Une fois la friture terminée, remontez la poignée jusqu’a ce que le bouton de
déverrovillage de la poignée @ s'encliquéte.

2) Laissez le panier & friture € dans cette position pour |'égouttage.

3) Appuyez sur lecommutateur Marche/Arrét @. La friteuse est maintenant
éteinte. Débranchez la fiche secteur de la prise électrique.

4) Lorsque les aliments frits sont égouttés, ouvrez le couvercle de I'appareil @
en appuyant sur le bouton de déverrouillage du couvercle @.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Ne touchez jamais le panier a friture @ aprés avoir frit les aliments. Il est
brolant | Sortez le panier a friture € uniquement en utilisant la poignée de
la friteuse !

5) Retirez le panier & friture @ avec précaution de la friteuse. Si nécessaire,
égoutter I'excédent d'huile ou de graisse en le secouant au-dessus de la
friteuse.

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

Si vous n'utilisez pas réguliérement la friteuse, il est recommandé de conserver
I'huile ou la graisse liquide une fois refroidie dans des bouteilles ou récipients
convenablement fermés que vous entreposerez au réfrigérateur ou dans un en-
droit au frais. Utilisez un filire & mailles fines pour remplir les bouteilles afin d'éli-
miner les particules alimentaires de I'huile.

Remplacement de la graisse de friture

38

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

1) Ouvrez le couvercle de I'appareil (.

2) Retirez le panier & friture €.

3) Retirez |'élément de commande/chauffant @.

4) Déposez I'élément de commande/chauffant @ & un endroit propre et sec.
5) Retirez avec prudence la cuve en inox @ de la friteuse avec 'huile ou la graisse.

6) Déversez |'huile ou la graisse dans des récipients appropriés, par exemple
des bouteilles. A cette fin, utilisez le déversoir au coin de la cuve en inox @.

REMARQUE

Diverses réglementations sur les huiles ou graisses alimentaires ont cours dans
diverses communes ou villes. Souvent, il est interdit de jeter ce genre d'huiles
ou de graisses avec les ordures ménagéres normales. Renseignez-vous auprés
de votre municipalité pour connaitre les points de collecte.
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7) Nettoyez soigneusement toutes les piéces de la friteuse, comme indiqué au
chapitre «Netftoyage et entretien.

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

Nettoyage et entretien

AVERTISSEMENT ! RISQUE D'ELECTROCUTION !

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

Ne plongez jamais 'é/ément de commande/chauffant @, le cordon
d'alimentation ou le boitier dans l'eau, ne le nettoyez jamais sous l'eau
courante | Ceci risque d'endommager I'appareil de maniére irréversible.
En cas de besoin, nettoyez ces piéces avec un chiffon humidifié.

> N'ouvrez jamais |'élément de commande/chauffant @ de l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BRULURE !

> Laissez d'abord l'appareil 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 I'appareil (D et retirez-le par le haut.

2) Tirez la poignée vers le haut, jusqu’a ce qu’elle s’encliquéte de maniére
audible. Retirez le panier a friture €.

3) Remontez I'élément de commande/chauffant @ en le faisant glisser le long
du rail de guidage. Déposez I'élément de commande/chauffant @ dans un
endroit propre et sec.

4) Retirez la cuve en inox @ et videz la graisse ou I'huile.

REMARQUE

Vous pouvez nettoyer le panier a friture @ et la cuve en inox @
dans le lave-vaisselle. Ils sont lavables en machine.

5) Nettoyez le corps et le couvercle de I'appareil @ avec un chiffon humide. Si
nécessaire, versez un peu de liquide vaisselle doux sur le chiffon.
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6) Nettoyez I'élément de commande/chauffant @ & I'aide d'un chiffon humide.
Si nécessaire, ajoutez un détergent doux sur le chiffon et essuyez avec un
chiffon seulement humidifié & I'eau claire afin que les résidus de détergent
soient supprimés. Essuyez bien |'élément de commande/chauffant @.

REMARQUE

— Si vous voulez nettoyer le filtre métallique permanent @ & I'intérieur du
couvercle de I'appareil @, placez le couvercle de I'appareil @ dans de
I'eau chaude avec un liquide vaisselle doux.

— Laissezle tremper un moment puis retournez-le plusieurs fois.
- Rincez ensuite le couvercle de |'appareil @ & I'eau claire.

— Faitesle sécher et mettezle droit sur le c6té, afin que 'eau qui reste a
I'intérieur du couvercle de I'appareil @ puisse s'écouler.

— Faitesle & nouveau sécher et veillez a ce que plus aucune humidité ne
reste sous la |évre en caoutchouc sur le dessous du couvercle de
I'appareil @. Levez si nécessaire la lévre en caoutchouc pour le sé-
chage.

Veillez & ce que le couvercle de I'appareil @ soit entiérement sec avant
de I'vtiliser & nouveau !

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

8) Remontez ensuite la friteuse en procédant en sens inverse.

Entreposage

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

2) Enroulez le cordon d’alimentation dans I'enroulement du cable @ situé au
dos de I'appareil. Enfichez I'une des fiches de la prise secteur dans I'un des
trous de I'enroulement du cable @, pour fixer la prise secteur :

3) Entreposez I'appareil avec le couvercle fermé @. Lintérieur 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 & 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).

Laissez 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 faites «maison» en deux temps :

— tout d'abord pendant 10 & 14 minutes & 150° C, puis pendant 3 & 4
minutes & 170° C, en fonction du degré de doré souhaité.

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

Aliments congelés

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

Ne faites pas frire de grandes quantités & la fois. L'aliment & frire peut étre
rempli au maximum jusqu’au repére Max & l'intérieur du panier & friture ©.
Une fois le panier & friture @ abaissé, la préparation doit étre entiérement
recouverte d'huile/de graisse.

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

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

Il est recommandé de décongeler & température ambiante les aliments
congelés avant de les mettre & frire. Enlevez le maximum d’eau et de glace
avant de verser les aliments & frire dans la friteuse.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BROLURE !

Fermez toujours le couvercle de 'appareil @ avant d'abaisser le panier a
friture @ dans la graisse bouillante. Risque de brilure do aux projections
de graisse |

M Versez les aliments a frire lentement et doucement dans la friteuse car les

aliments congelés peuvent projeter brutalement et trés rapidement des
gouttes d'huile ou de graisse brilantes.
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Comment éliminer I’arriére-goit désagréable

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

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

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

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BROLURE !

Fermez toujours le couvercle de I'appareil @ avant d'abaisser le panier de
friture @ avec le persil ou le pain dans la graisse brilante.
Les projections de graisses peuvent causer des brilures.

B Fermez le couvercle de I'appareil @ et abaissez le panier de friture € dans
la graisse.

B Attendez que I'huile ou la graisse ait cessé de projeter des gouttelettes.
L'huile ou la graisse est & nouveau sans arriére-goot.

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

Suivez les régles suivantes :

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

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

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

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

B Remplacez I'huile ou la graisse si elle forme de la mousse en chauffant,
qu'elle a un golit ou une odeur forte ou qu’elle devient sombre ou prend la
consistance d'un sirop.
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Fonction anti-surchauffe

La fonction anti-surchauffe éteint 'appareil en cas de surchauffe.

Ceci peut arriver si la quantité d’huile ou de graisse dans la friteuse est insuffi-
sante ou si la graisse de friture a fondu dans la friteuse.

Avec de la graisse solide, I'élément de commande/chauffant @ ne peut pas
fournir la chaleur avec une rapidité suffisante.
Lorsque la fonction anti-surchauffe a éteint I'appareil, procédez comme suit :
1) Laissez I'appareil refroidir.
2) Laissez I'huile ou la graisse se refroidir (la graisse est sans doute encore étre fluide).
3) Ouvrez le couvercle de I'appareil @ en appuyant sur le bouton de
déverrouillage du couvercle Q.
4) Sortez le panier & friture ©.
5) Retirez 'élément de commande/chauffant @.
6) Déposez I'élément de commande/chauffant @ & un endroit propre et sec.

7) Al'aide d'un petit objet pointu, appuyez doucement sur la touche «reset» @
de I'élément de commande/chauffant @.

RESET
o

Vous pouvez réutiliser |'appareil.
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Tableau des durées de friture

Le tableau donne des exemples d'aliments et de la température & laquelle ils
doivent étre frits, et quelle est la durée de friture recherchée. 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.

Denrées alimentaires Température (env.) Temps en minutes

Boulette (congelée) 150°C 3 - 5 minutes
Cotelettes de porc (panées) 150°C 15 - 25 minutes

Portions de poulet

150°C 10 - 18 minutes
(grands morceaux)

Portions de poulet
(morceaux de petite ou 150°C 8 - 18 minutes
moyenne faille)

10 - 14 minutes /

Pommes frites (fraiches) 150°C/170°C 3- 4 minutes

. 3 voir les indications du  voir les indications du
Pommes frites (congelées)

fabricant fabricant
Gambas (frais) 130°C 3 - 5 minutes
Champignons 170-190°C 5 minutes

REMARQUE

> De petites divergences de température peuvent apparaitre au niveau des
indications de degrés. Les valeurs mentionnées dans le tableau le sont & titre
indicatif. Elles se rapportent par ex. & des quantités de prés de 300 grammes.
Les durées peuvent toutefois varier selon la nature des aliments.

> Le panier & friture € peut au grand maximum étre rempli jusqu'a la marque
Max & l'intérieur du panier & friture € d'aliments & frire.

> Veillez toujours en cas de quantités importantes que la préparation soit
entiérement recouverte d'huile/de graisse une fois le panier & friture @
abaissé.
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Dépannage

PROBLEMES

L'appareil ne fonctionne pas.
ou

Le voyant de contréle
intégré dans le commuta-
teur Marche/Arrét @ n'est

pas allumé.

L'appareil s'est arrété en
cours d'utilisation et il est

impossible de le redémarrer.

Le voyant de contréle
vert ) n'est pas allumé.

CAUSE POSSIBLE

L'appareil n'est pas branché
sur une prise secteur.

L'appareil est endommagé.

Le commutateur Marche/

Arrét @ n'a pas été actionné.

La fonction anti-surchauffe
a déclenché.

La fonction anti-surchauffe
est déclenchée.

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

SOLUTIONS POSSIBLES

Branchez |'appareil sur une
prise secteur.

Adressez-vous au service
apres-vente.

Actionnez sur le commutateur

Marche/Arrét .

1. Retirez la fiche secteur et
laissez refroidir 'appareil.

2. Appuyez sur la touche
«resety @ de 'élément de
commande/chauffant @.

1. Retirez la fiche secteur et
laissez refroidir 'appareil.

2. Appuyez sur la touche
«resety @ de I'élément de
commande/chauffant @.

Attendez quelques minutes,
jusqu'a ce que la tempé-
rature souhaitée ait été
atteinte.

Si vous ne parvenez pas & remédier aux pannes & I'aide des indications données ci-dessus ou si

vous constatez d'autres types de pannes, veuillez vous adresser & notre service aprés-vente.
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Annexe
Mise au rebut

L’appareil ne doit jamais étre jeté dans la poubelle domestique
normale. Cet appareil est soumis aux impératifs de la directive
européenne 2012/19/EU.
Remettez |'appareil destiné au recyclage & une entreprise spécialisée ou au
centre de recyclage de votre commune. Respectez la réglementation en vigueur.
En cas de doutes, contactez votre organisme de recyclage.
@
7 \ Renseignez-vous auprés de votre commune pour connaitre les possibilités de
% mise au rebut de votre appareil usagé.

Mise au rebut des piles/accus

Il est interdit de jeter les piles/accus aux ordures ménagéres.
Chaque consommateur est légalement tenu de rapporter les piles/accus a un
point de collecte de sa commune/son quartier ou dans le commerce.

Cette obligation a pour objectif d’assurer le traitement écologique des piles et
accus. Ne jetez que des piles/accus & I'état déchargé.
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Garantie de Kompernass Handels GmbH
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 de I'achat. Veuillez bien conserver le tic-
ket de caisse d'origine. Ce document servira de preuve d’achat.

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

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

Période de garantie et réclamation légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette disposition
s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déj& présents & 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

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

La prestation de garantie est valable pour des 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. connecteur, accu, moules ou piéces en verre.

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

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

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

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

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

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

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

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

Service 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

IAN 315105

Importateur
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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

DE-44867 BOCHUM
ALLEMAGNE

www.kompernass.com
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new appliance!
II |I 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, use and disposal. Before using the prod-
uct, familiarise yourself with all operating and safety instructions. This appliance

must only be used as described and for the purposes indicated. Please also pass
these operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

50

This appliance is intended exclusively for frying foods in domestic households.
This appliance is intended exclusively for use in domestic households. Not to
be used for commercial purposes.

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

/\ WARNING
Danger if used for incorrect purpose

The appliance may be dangerous if it is not used for its intended purpose
and/or used for any other purpose.

> Only use the appliance 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 user is the sole bearer of the risk.
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Package contents
This appliance is supplied with the following components as standard:
® Cool-Zone Deep Fat Fryer:
— Frying basket
— Control/heating element with timer
— Stainless steel container

- Housing with lid

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

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

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

> |f the delivery is incomplete, or is damaged due to defective packaging or
through transportation, contact the Service Hotline (see chapter Service).

Disposal of packaging

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

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

no longer needed according to the regionally established regulations.

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

1-7: Plastics,

20-22: Paper and cardboard,

80-98: Composites.

NOTE

> If possible, keep the appliance’s original packaging 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 the appliance/accessories

DO0BPOHBO000000000C

Viewing window

Permanent metal filter

Frying basket

Stainless steel container

Removable control/heating element
Lid release button

Cable spool

Temperature control

Recessed grips on both sides
Control lamp (green)

On/off switch with control lamp (red)
Timer @

Handle locking button

Appliance lid

Reset button

Technical data
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Mains voltage 230 V ~ (alternating current), 50 Hz
Rated power 2800 W
Capacity for cooking oil  approx. 3 litres

Capacity for solid fats approx. 2.5 kg

:;v;«:r ATl en i Button cell AG 13 LR44 === (direct current)1.5 V
Qlij All of the parts of this appliance
that come into contact with food are food-safe.
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Safety instructions

RISK OF ELECTRIC SHOCK

>

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

Connect the appliance to a mains power socket supplying a
voltage of 230V ~, 50 Hz.
To avoid risks, arrange for defective plugs and/or power

cables to be replaced at once by qualified technicians 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 may not be used by children under the age
of 8. This appliance may be used by children aged 8 and
upwards if they are under constant supervision. This appliance
can be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning safe
use of the appliance, and if they understand the potential risks.

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

Cleaning and maintenance may not be carried out by children.
Provide a stable location for the appliance.

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

~ Hot steam is generated during the frying process, especially
when the lid is open. Keep a safe distance away from the
steam.

~ Ensure that all parts are completely dry before pouring ol
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 all ice
particles. 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 with the
side grip recesses accessible to avoid spillage of hot liquids.

~ Never lift the stainless steel container out of the housing dur-
ing operation.

/\ 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. The
heating element may be damaged by the high temperature
or there is a risk of fire! Melt the fat beforehand in a saucepan
or similar.
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/\ 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 damp towel or fire blanket.

~ When filling the stainless steel container with fat, NEVER fill
it to above the MAX marking or to below the MIN marking.
First ensure that there is sufficient oil or fat in the deep fat
fryer every time you intend to switch the appliance on.

~ NEVER switch the appliance on if there is no oil or liquid fat
in it.

~ This deep fat fryer is suitable only for frying foodstuffs.
It is not designed for cooking liquids.
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/\ INFORMATION ON USING BATTERIES

This appliance uses a battery. When handling batteries,
please observe the following:

/A RISK OF EXPLOSION!

~ Do not throw batteries into a fire. Do not recharge batteries.

~ Never open batteries and never solder or weld batteries.
There is a risk of explosion and injury!

~ Check the condition of the batteries at regular intervals.
Leaking batteries can cause damage to the appliance.

~ If you do not intend to use the appliance for an extended
period, remove the batteries.

~ If the batteries have leaked, use protective gloves. Clean the
battery compartment and the battery contacts with a dry cloth.

~ Keep batteries out of the reach of children. Children might
put batteries into their mouth and swallow them. If a battery is
swallowed, medical assistance must be sought immediately.
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Before first use

1) Before you use the deep fat fryer for the first time please clean all individual com-
ponents thoroughly and carefully dry them (see Chapter “Cleaning and Care”).

2) Pull the timer @ @ out of the deep fryer.

3) Remove the insulation strip from the battery compartment.

4) Slide the timer @) @ back into its recess in the deep fryer.

> |f you are unable to pull the insulating strip out of the battery compartment,
open the battery compartment, remove the battery and then remove the
insulation strip.

> Insert the battery into the battery compartment according to the polarity
marked on the battery compartment cover and then replace the battery
compartment cover.

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 rapidly at temperatures of more than 175°C.

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

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

You can also use solid cooking fats. Read the chapter “Solid Cooking Fats” for
more information.
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Preparation
1) Place the appliance on a horizontal, level, stable and heat-resistant surface.

NOTE

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

2) Unwind all of the power cable from the cable spool @.

3) Open the appliance lid @ by pressing the lid release button @. The appli-
ance lid @ flips open.

4) Pull the handle upwards until it audibly engages. Remove the frying basket €.

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

> Never mix different types of oil or fat! The deep fat fryer could froth over.
5) Fill the dry and empty deep fat fryer (with inserted control/heating element @)

with cooking oil, liquid or molten fat (about 3 litres of oil or about 2.5 kg of
solid fat).

NOTE

> When charging the stainless steel container @ with oil or fat, NEVER fill it
to above the MAX marking or o below the MIN marking.

6) Insert the power plug into the mains power socket.

WARNING! RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

7) Replace the frying basket ©.
/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> When closing the appliance lid @, always ensure that you do not touch
the black part at the front. The metal parts get very hot! Risk of burns!

8) Close the appliance lid @.

9) To lower the frying basket @, press the handle locking button @ and then
lower the handle.
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Frying foods
1) Switch on the deep fat fryer using the on/off switch . The control lamp
integrated in the on/off switch @ lights up.

2) Turn the temperature controller @) @ to the desired temperature. The cooking
oil or the fat is now heated up to the required temperature. When the re-
quired temperature has been reached, the green control lamp (@ lights up.

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

Symbol Food Temperature

ivz(c') 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!

3) Pull the handle upwards until it audibly engages.
4) Open the appliance lid @ by pressing the lid release button @.

5) Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer. Add the food to be fried.
Do not fill the frying basket € to more than the max. fill level marked on
the inside of the frying basket €. However, always takeNOTE of the frying
quantity indicated on the packaging of the food to be deep-fried!

6) Carefully replace the frying basket € in the deep fat fryer.
7) Close the appliance lid @. It must click into place audibly.
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8) Press the latch handle (. The handle can now be lowered. The frying basket @
now lowers into the hot oil or fat.

> You can monitor the frying process through the viewing window @ in the
appliance lid @.

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. 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 temperatures.

If the fat gets too cold, it could cause splattering on remelting! To avoid this, poke
a few holes into the solidified fat with a wooden or plastic spatula. Ensure that
you do not damage the operating/heating element @.

B To melt the fat, switch on the appliance using the on/off switch @ and set
the temperature control @) @ to 130°C. The integrated control lamp in the
on/off switch @ will light up.

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

Setting the timer

> When the battery is empty, replace it. Always use batteries of the same
type. Pay heed to the correct polarity when inserting batteries.

> Every press of a button is acknowledged with a beep.

There are two ways of using the timer ®:

as a count-down or a countup.
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Count-down function

1) If necessary, press the “M” and “S” buttons simultaneously (=RESET) to reset
the timer @ @®.

2) Press the buttons “M” and “S” to set the time in minutes and seconds. The
timer goes up to 99:59 (min/sec).
Press and hold the buttons to scroll through the digits faster.

3) Press the “START/STOP” button to start the count-down.
NOTE

> You can stop the countdown at any time by pressing any button. To continue
the count-down, press the "START/STOP" button.

4) As soon as the set time has elapsed, you will hear several beeps. The dis-
play shows the last set time.

NOTE

> You can stop the alarm signal at any time by pressing any button.
When you press the "START/STOP" button, the display shows the last set
time.
Press the buttons "M" or "S" to reset the timer @) @ to 00:00.

> The heating element @ does NOT switch off when the countdown finishes!

Pay attention to the signal tone from the timer @) @ to avoid spoiling the
food.

Count-up function

1) If the display shows the last set time, simultaneously press the buttons “M”
and “S” (=RESET) to reset the time.

2) To start the count-up, press the “START/STOP” button.

> You can stop the count-up at any time by pressing any button. To continue

the count-down, press the "START/STOP" button.
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After deep-frying

1) When the food is ready, pull the handle upwards until the latch handle ®
engages.
2) Leave the frying basket @ in this position to drip off.

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

4) When the fried food has dripped off, open the appliance lid @ by pressing
the handle locking button @.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Never touch the frying basket @ directly after deep frying. It will be extremely
hot! Only lift the frying basket @ out of the deep fat fryer using the handle!

5) Lift the frying basket @ carefully out of the deep fat fryer. If necessary, shake
off excess oil or grease over the fryer.

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

If you do not use the deep fat fryer regularly, it is advisable to store the cooled
oil in well-sealed bottles or other containers 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
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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) Open the appliance lid @.

2) Remove the frying basket ©.

3) Remove the control and heating element @.

4) Place the control and heating element @ in a clean and dry location.

5) Carefully remove the stainless steel container @ with the oil or fat from the
deep fat fryer.

6) Pour the oil or fat into suitable containers, for example bottles.
Use the pouring runnel at the corner of the stainless steel container @.

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 administration office
about suitable disposal sites.
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7) Thoroughly clean all parts of the deep fat fryer as described in the Chapter
“Cleaning and care”.

8) Refill the deep fat fryer with fresh oil or fat as described in the Chapter
“Deep Frying”.

Cleaning and care

WARNING! RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

Never immerse the control/heating element @, the power cord or the
housing into water. Do not clean them under running water! This will
ireparably damage the appliance. If required, clean the device with a
damp cloth.

> Never open the appliance’s operating/heating element @.

/\ WARNING! RISK OF BURNS!

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

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

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

To simplify cleaning, dismantle the deep fat fryer:
1) Open the appliance lid @ and pull it upwards and out.
2) Pull the handle upwards until it audibly engages. Remove the frying basket @.

3) Pull the control/heating element @ upwards out of the guide rails. Place the
control/heating element @ in a clean and dry location.

4) Take out the stainless steel container @ and remove the fat or oil.

NOTE
@ The frying basket @ and the stainless steel container @ can be

cleaned in the dishwasher. They are suitable for dishwashers.

5) Clean the housing and the appliance lid @ with a damp cloth. If required,
use a mild washing-up liquid on the cloth.
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6) Clean the control/heating element @ with a damp cloth. If necessary, add a
litte mild detergent to the cloth. Wipe this off afterwards using a damp cloth
so that all detergent residue is removed. Dry the control/heating element @
thoroughly.

NOTE

— If you want fo clean the permanent metal filter @ inside the appliance
lid @, place the appliance lid @ in warm water with a mild washing-up
liquid.

— Leave it for a moment to soak and sway it back and forth.

— Then rinse the appliance lid @ with clear water.

— Dry it and place it upright on its side so that any excess water still
inside the appliance lid @ can drain away.

— Dry it again and make sure that there is no water remaining under the
rubber lip on the bottom of the appliance lid @. If necessary, lift the
rubber lip to dry it.

Make sure that the appliance lid @ is completely dry before using it
again!

7) Dry all parts well before Assembly.

8) Reassemble the deep fat fryer in the reverse order.

Storage

1) Lift or carry the appliance using the recessed grips @ on each side of the
housing.

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

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

Home-made chips

Potatoes intended for frying should be in good condition and not germinating.

B Use potato varieties that are suitable for frying, such as “King Edward”,

“Maris Piper”, “Cara”, etc.

B After peeling, cut the potatoes according to the intended preparation (chips

or slices).

B Soak the potatoes for about one hour before frying. This will help remove

part of the sugar content, which is one of the constituent products for the
formation of acrylamide.

B Carefully dry the potatoes.

B 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.

B Deep-frozen chips are pre-cooked and thus only need to be fried once.

Comply with the instructions on the packaging.

Frozen foods

Deep-frozen foodstuffs (-16 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 fry large volumes all at once. Do not fill the frying basket @

to more than the maximum fill level marked on the inside of the basket. After
lowering the frying basket @), the food must be completely covered by the
oil /fat.

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

B Adjust the temperature control O to the temperature specified in these

operating instructions or on the food's packaging.

B Preferably, allow the deep frozen food to thaw at room temperature. Remove

as much ice and water as possible before adding the food into the deep fat
fryer.

/\ WARNING! RISK OF BURNS!

Always close the appliance lid @ before lowering the frying basket @
into the hot oil or fat. There is a risk of burns from splashing fat!

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.
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How to hinder unwanted aftertastes

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

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

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

/\ WARNING! RISK OF BURNS!

Always close the appliance lid @ before lowering the frying basket € with
the parsley or the bread into the hot oil or fat.
Splashing fat can cause burns.

B Close the appliance lid @ and then lower the frying basket € into the fat.

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

66

Nutritional experts recommend the use of vegetable oils and fats containing
unsaturated fatty acids (e.g. linoleic acid). However, these oils and fats lose their
positive characteristics 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 given on the packaging.

B As a general rule, oils and fats cannot be used so often if you mainly fry
foods with lots of proteins, such as meat or fish.

B Do not mix fresh oil with old oil.

B Change the oil or fat if it foams on being heated, if it develops a strong taste
or odour, if it becomes dark and/or if it develops a syrupy consistency.
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Heat protection function
In a case of overheating, the heat protection function switches the appliance off.

This can happen if there is no, or not sufficient, oil or fat in the deep fat fryer or
when solid cooking fats are being melted in the appliance.

When using solid cooking fats, the control and heating element @ cannot give
off the heat that is generated quickly enough.
If the heat protection function has switched the appliance off, please proceed as

follows:

1) Allow the appliance to cool down.

2) Leave the oil or fat to cool (the fat should just be liquid).

3) Open the appliance lid @ by pressing the lid release button @.

4) Remove the frying basket ©.

5) Remove the operating/heating element @.

6) Place the operating/heating element @ in a clean and dry location.

7) Carefully press the reset button @ on the control and heating element @
with a small pointed object.

RESET
o

The appliance can now be used again.
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Table - frying times
This table provides details of the temperatures at which specific foods must be
fried and how much frying time is required for them. Should these details differ
from those shown on the food packaging, please observe the instructions given
on the packaging.

Food WEECIO Time in minutes
(approx.)
Beefburger (frozen) 150°C 3 - 5 minutes
Pork chops (breaded) 150°C 15 - 25 minutes
Chicken pieces 150°C 10- 118 minutes
(large pieces)
Chicken pieces 150°C 8- 18 minutes
(small/medium pieces)
. o o 10 - 14 minutes /
Chips (fresh) 150°C/170°C 34 minutes
. see manufacturer’s see manufacturer’s
Chips (deep-frozen) . .
recommendations recommendations
Scampi (fresh) 130°C 3 - 5 minutes
Mushrooms 170-190°C 5 minutes

> |tis possible that there will be minor variations in the temperatures. The
values given in the table are intended as aids for guidance. They refer to
a volume of approx. 300 grams. The times can vary, depending on the
properties of the food:s.

> Do not fill the frying basket € up to more than the max. fill level marking
on the inside of the frying basket ©.

> When cooking large amounts, ensure that the food is completely covered
by the fat/oil when the frying basket @ is lowered.

68 GB | IE



SILVERCREST’

Troubleshooting
PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTIONS
The appliance is not connected  Connect the appliance to
with @ mains power socket. a mains power socket.
The ;ppﬁance is not The appliance is damaged. Contact Customer Services.
working. ;
o on/c?ff switch @ has not Press the on/off switch @.
o been activated.
1. Remove the power plug
The control lamp integrated and allow the appliance
into the on/off switch @ The heat protection function to cool down.
does not light up. has been activated. 2. Press the reset button ®
on the control and heat-
ing element @.
1. Remove the power plug
The appliance has switched and allow the appliance
itself off during use and The heat protection function to cool down.
cannot be switched back has been activated. 2. Press the reset button ®
on. on the control and heat-

ing element @.

The selected temperature for ~ Wait a few minutes until the
the cooking oil/fat has not required temperature has
been reached. been reached.

The green control lamp @
does not light up.

If the malfunction cannot be corrected with the above suggestions, or if you have determined
that the malfunction may have other causes, please contact our Customer Service.
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Appendix

Disposal of the appliance

Never dispose of the appliance in your normal domestic waste.
This product is subject to the provisions of European Directive
2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved disposal company or your municipal
waste facility. Please comply with all applicable regulations. Please contact your
waste disposal facility if you are in any doubt.

Your local community or municipal authorities can provide information on how

(]
I \
%A to dispose of the worn-out product.

Disposal of batteries

Used batteries may not be disposed of in household waste.
Consumers are legally obliged to dispose of batteries at a collection point in
their community/city district or at a retail store. The purpose of this obligation is
to ensure that batteries are disposed of in an environmentally congruent manner.
Only dispose of batteries when they are fully discharged.
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Kompernass Handels GmbH warranty
Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory claims for defects

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

Scope of the warranty

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Service

Service Great Britain

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

(ED Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

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

IAN 315105

Importer

72

Please note that the following address is not the service address. Please use the
service address provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass‘com
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Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat!
Illl U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig product. De ge-

bruiksaanwijzing maakt deel uit van dit product. Deze bevat belang-
rike aanwijzingen voor veiligheid, gebruik en afvoeren. Maak uzelf voorafgaand
aan het gebruik van het product vertrouwd met alle bedienings- en veiligheids-
voorschriften. Gebruik het product uitsluitend op de voorgeschreven wijze en voor

de aangegeven doeleinden. Geef alle documenten mee als u het product door-
geeft aan een derde.

Gebruik in overeenstemming met bestemming

74

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

Gebruik het apparaat alleen in droge ruimtes en gebruik het nooit in de openlucht.

/\ 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 over-
eenstemming is met de bestemming en/of andersoortig gebruik.

> Het apparaat uitsluitend gebruiken in overeenstemming met de bestemming.

> De beschreven procedures in deze gebruiksaanwijzing nakomen.

> De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade als gevolg
van het niet in acht nemen van de gebruiksaanwijzing, gebruik dat niet in
overeenstemming met de bestemming is, onvakkundige reparaties, verande-
ringen die ongeoorloofd zijn vitgevoerd of gebruik van reserve-onderdelen
die niet zijn toegelaten. Het risico is vitsluitend voor de gebruiker.
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Inhoud van het pakket
Het apparaat wordt standaard met volgende componenten geleverd:

® Koudezone friteuse:

— Frituurmand
— Bedienings-/verwarmingselement met timer
— RVS-reservoir

— Behuizing met deksel

® Gebruiksaanwijzing
1) Haal alle delen van het apparaat en de gebruiksaanwijzing uit de doos.

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

> Controleer of de levering compleet is en of er sprake is van zichtbare schade.

> Bij een onvolledige levering of schade ten gevolge van gebrekkige ver-
pakking of door transport, a.u.b. contact opnemen met de Service-Hotline
(zie hoofdstuk Service).

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.

027 Het terugvoeren van de verpakking in de materiaalkringloop helpt grondstoffen
%@ besparen en reduceert de afvalberg. Voer verpakkingsmateriaal dat u niet meer

nodig hebt af conform de plaatselijk geldende voorschriften.

Voer de verpakking af conform de milieuvoorschriften.

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

1-7: kunststoffen,

20-22: papier en karton,
80-98: composietmaterialen

> Indien mogelijk de originele verpakking bewaren gedurende de
garantieperiode van het apparaat, om het apparaat in geval van een
garantiekwestie volgens de voorschriften te kunnen verpakken.
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Productbeschrijving/accessoires

DO0BPOHBO000000000C

Kijkvenster

Permanent metaalfilter

Frituurmand

RVS-reservoir

Afneembaar bedienings-/verwarmingselement
Ontgrendelknop van het deksel
Kabelspoel

Temperatuurregelaar
Greepopeningen, aan beide zijden
Indicatielampije (groen)

Aan-/uitknop incl. indicatielampie (rood)
Timer @

Vergrendelingsknop handgreep
Apparaatdeksel

Resettoets

Technische gegevens

76

Netspanning 230 V ~ (wisselstroom), 50 Hz
Nominaal vermogen 2800 W

Capaciteit olie ca. 3 liter

Capaciteit vast vet ca. 2,5 kg

Stroomvoorziening

Knoopcel AG 13 LR44 === (Gelijkstroom)1,5 V

timer
Q'I'J Alle delen van het apparaat die in aanraking komen
met levensmiddelen, zijn levensmiddelveilig.
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

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

» Sluit het apparaat aan op een stopcontact met een netspanning

van 230V ~, 50 Hz.

» Laat beschadigde stekkers en netsnoeren onmiddellijk door
geautoriseerd en vakkundig personeel, of door de klanten-
service vervangen, om risico's te voorkomen.

@ Dompel het bedienings-/verwarmingselement en de
behuizing 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 worden
vitgevoerd door kinderen.

» Zorg voor een veilige stand voor het apparaat.

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

~ 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 greepopeningen aan
de zijkanten op een stabiele ondergrond te worden geplaatst,
om morsen van de hete vloeistof te voorkomen.

~ Til tildens gebruik nooit het RVS-reservoir vit de behuizing.
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/A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

~ Gebruik geen externe tijdschakelklok of een separaat systeem
voor afstandsbediening om het apparaat aan te sturen.

~ Smelt nooit vast vet (blokken vet) in de friteuse. Door de
hoge temperatuur kan het verwarmingselement beschadigd
worden of er ontstaat een brand! Smelt het vet eerst in een
pan o.i.d.

~ Gebruik het apparaat niet in de buurt van hete oppervlakken.

~ Laat het apparaat nooit zonder toezicht als het in werking is.

& Let op! Heet oppervlak!

Gebruik nooit water om de friteuse te blussen!

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

~ Vul het apparaat nooit met meer vet dan tot de markering
MAX en nooit met minder vet dan tot de markering MIN
in het roestvrijstalen reservoir. Controleer steeds als u de
friteuse inschakelt of er zich genoeg vet of olie in bevindt.

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

~ De friteuse is uitsluitend geschikt voor het frituren van levensmid-
delen. Zij is niet ontwikkeld voor het koken van vloeistoffen.
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A AANWUZINGEN VOOR
DE OMGANG MET BATTERIJEN

Het apparaat werkt op één batterij. Neem bij de omgang
met batterijen het volgende in acht:

/\ EXPLOSIEGEVAAR!

~ Gooi geen batterijen in vuur. Laad batterijen niet opnieuw op.

~ Open nooit batterijen en soldeer of las batterijen niet.
Er bestaat een risico op explosie en letsell

~ Controleer de batterijen regelmatig. Door lekkende batterijen
kan het apparaat beschadigd raken.

~ Neem de batterijen uvit het apparaat als u het gedurende
langere tijd niet gebruikt.

~ Trek bij lekkende batterijen veiligheidshandschoenen aan.
Reinig het batterijvak en de contacten van de batterij met
een droge doek.

~ Batterijen mogen niet in kinderhanden terechtkomen. Kinderen
kunnen batterijen in de mond stoppen en inslikken. Zoek
onmiddellik medische hulp als een batterij wordt ingeslikt.
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Voor de eerste ingebruikname

1) Maak, voordat u de friteuse voor de eerste keer gebruikt, de afzonderlijke
onderdelen goed schoon en droog ze zorgvuldig of (zie het hoofdstuk
,Reiniging en onderhoud”).

2) Haal de timer @ @ van de friteuse of.

3) Trek de isolatiestrook vit het batterijvak.

4) Schuif de timer (@ @ weer in de opening op de friteuse.

> Als de isolatiestrook niet uit het batterijvak kan worden getrokken: open het
batterijvak, neem de batterij uit en verwijder daarna de isolatiestrook.

> Leg de batterij volgens de op de klep van het batterijvak aangegeven pool-
aanduidingen in het batterijvak en schuif de klep van het batterijvak terug.

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 femperaturen van meer dan 175°C neemt de vorming van
acrylamide abrupt toe.

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

Frituren

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

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

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

2) Rol het snoer helemaal van de kabelspoel @ dof.

3) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @ om het apparaatdeksel @ te
openen. Het deksel (O springt open.

4) Trek de handgreep omhoog totdat deze hoorbaar vastklikt. Neem de frituur-
mand @ uit het apparaat.

> 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 de droge en lege friteuse (bedienings-/verwarmingselement @ geplaatst)
met olie of vloeibaar of gesmolten vet (ca. 3 | olie of ca. 2,5 kg vast vet).

> Vul het apparaat nooit met meer vet dan tot de markering MAX en nooit
met minder vet dan tot de markering MIN in het RVS-reservoir @.

6) Steek de stekker in het stopcontact.

WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

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

7) Plaats de frituurmand @ weer in de friteuse.

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Let er bij het sluiten van het apparaatdeksel @ altijld op dat u het alleen bij
het voorste zwarte gedeelte aanraakt. De metalen delen worden zeer heet!
Verbrandingsgevaar!

8) Sluit het deksel van het apparaat @.

9) Om de fritvurmand @ te laten zakken, drukt u op de vergrendelknop van de
handgreep (B en laat u de handgreep zakken.
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Levensmiddelen frituren
1) Zet de friteuse aan met de aan/vitknop @. Het indicatielampje dat geinte-
greerd is in de aan/uvitknop @ gaat branden.
2) Draai de temperatuurregelaar @) @ op de gewenste temperatuur. De olie
of het vet wordt op de gewenste temperatuur verhit. Zodra de ingestelde
temperatuur is bereikt, gaat het groene indicatielampje O branden.

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

Levensmid-
Symbool delen Temperatuur
:{-(JC‘ Garnalen 130°C

Géiib Kip 150°C

Patates frites 170°C
(vers)

41.)4: Vis 190°C

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

3) Trek de handgreep omhoog totdat deze hoorbaar vastklikt.

4) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @ om het apparaatdeksel @ te
openen.

5) Neem de frituurmand @ uit de friteuse. Doe de te frituren levensmiddelen in
de frituurmand. De fritvurmand @ mag daarbij hooguit tot aan de max-markering
in de frituurmand @ met te frituren levensmiddelen zijn gevuld. Let echter al-
tijd ook op de te frituren hoeveelheid die wordt aangegeven op de verpakking
van de te frituren levensmiddelen!

6) Zet de frituurmand @ voorzichtig terug in de friteuse.

7) Sluit het deksel van het apparaat @. Het moet hoorbaar vastklikken.

NL | BE 83



SILVERCREST'

8) Druk op de vergrendelknop van de handgreep (®. Nu kunt u de handgreep
laten zakken. De frituurmand @ zakt in de hete olie of het hete vet.

> Door het kijkvenster @ in het apparaatdeksel @ 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 op, dat u daarbij het bedienings-/verwarmingselement @ niet
beschadigt.

B Om het vet te smelten, zet u het apparaat aan met de aan/vitknop @ aan
en zet u de temperatuurregelaar @) @ op 130°C. Het indicatielampje dat
geintegreerd is in de aan/uitknop @ gaat branden.

B Wacht totdat het hele vet gesmolten is. Het groene indicatielampje @
kan daarbij steeds weer gaan branden en steeds weer doven. Stel pas
de gewenste frituur-tfemperatuur in, als het hele vet is gesmolten.

Timer instellen

> Vervang de batterij als die leeg is. Gebruik altijd een batterij van hetzelfde
type. Let bij het plaatsen op de juiste stand van de polen.

> Elke toetsdruk wordt bevestigd met een geluidssignaal.

U kunt de timer ® op twee manieren gebruiken:

als count-down-imer of als count-up-timer.
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Count-down-functie
1) Druk zo nodig gelijktiidig op de toetsen “M” en “S” (= RESET) om de timer

® te resetten.

2) Druk op de toetsen “M” en “S” om de gewenste tijd in minuten en seconden
in te stellen. U kunt een tijd tot 93:55 (min/sec) instellen.
Houd de toetsen ingedrukt om de cijfers sneller te laten veranderen.

3) Druk op de toets “START/STOP” om het lopen van de tijd te starten.

> U kunt het lopen van de tij{d op elk gewenst moment onderbreken door op
een willekeurige foets te drukken. Druk u op de toets “START/STOP” om de
tijd verder te laten lopen.

4) Als de ingestelde tijd is afgelopen, klinken er enkele geluidssignalen. Het
display geeft de laatst ingestelde tijd aan.

> U kunt het alarmsignaal voortijdig afbreken door op een willekeurige toets
te drukken.
Als u op de toets “START/STOP” drukt, geeft het display de laatst inge-
stelde tijd aan.
Drukt u op de toetsen “M” of “S”, dan springt de timer ® terug naar
00:00.

> Na afloop van de ingestelde tijd wordt het verwarmingselement @ niet uit-
geschakeld! Let daarom op het signaal van de timer @ ® om mislukken
van de gerechten te voorkomen.

Count-up-functie

1) Als het display de laatst ingestelde tijd weergeeft, drukt u gelijktijdig op de
toetsen “M” en “S” (= RESET) om de ingestelde tijd te resetten.

2) Druk op de toets “START/STOP” om de tijd verder te laten lopen.

> U kunt het lopen van de tijd op elk gewenst moment onderbreken door op
een willekeurige toets te drukken. Druk u op de toets “START/STOP” om de
tiid verder te laten lopen.
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Na het frituren

1) Als het voedsel is gefrituurd, trekt u de handgreep omhoog tot de vergrendel-
knop van de handgreep (® vastklikt.

2) Laat de frituurmand @ in deze stand om af te druipen.
3) Druk op de aan-/uitknop @. De friteuse is nu vitgeschakeld. Trek de stekker
uit het stopcontact.

4) Als alle vet of olie van het voedsel is gedropen, opent u het apparaatdeksel
D door op de ontgrendelknop van het deksel @ te drukken.

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

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

5) Til de fritvurmand € voorzichtig vit de friteuse. Schud zo nodig overtollige
olie of overtollig vet boven de friteuse af.

6) Leeg de gefrituurde levensmiddelen op een schaal of in een vergiet (met
vochtabsorberend keukenpapier!).

Als u de friteuse niet regelmatig gebruikt, wordt aanbevolen de olie of het vioei-

bare vet na het afkoelen in goed gesloten flessen of andere reservoirs op te

slaan, bij voorkeur in de koelkast of op een andere koele plaats. Vul de flessen

via een fijne zeef om voedselresten uit de olie op te vangen.

Frituurvet verversen

86

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

1) Open het deksel @.

2) Til de fritvurmand @ uit de friteuse.

3) Verwijder het bedienings-/verwarmingselement @.

4) Leg het bedienings-/verwarmingselement @ op een schone, droge plaats weg.
5) Haal voorzichtig het RVS-reservoir @ met de olie of het vet uit de friteuse.

6) Giet de olie of het vet in geschikte reservoirs, bijvoorbeeld flessen. Gebruik
daarvoor de schenksleuf aan de hoek van het RVS reservoir @.

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

8) 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 dltijd eerst de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat reinigt.

Dompel het bedienings-/verwarmingselement @, het snoer of de
behuizing nooit onder in water, reinig ze nooit onder stromend water!
Dat leidt tot onherstelbare schade aan het apparaat. Reinig deze
onderdelen zo nodig met een vochtige doek.

> Maak het bedienings-/verwarmingselement @ van de friteuse nooit open.

/\ 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 als een schuurmiddel of
staalwol. Deze kunnen de oppervlakken van het apparaat beschadigen!

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

1) Open het apparaatdeksel @ en trek het naar boven toe it het apparaat.

2) Trek de handgreep omhoog totdat deze hoorbaar vastklikt. Til de frituur-
mand @ uit de friteuse.

3) Trek het bedienings-/verwarmingselement @ naar boven toe uit de geleiding.
Leg het bedienings-/verwarmingselement @ op een schone, droge plaats weg.

4) Neem het RVS-reservoir @ uit het apparaat en verwijder het vet of de olie.

@ De frituurmand @ en het RVS-reservoir @ kunt u in de vaatwas-

machine reinigen. Ze zijn vaatwasmachinebestendig.

5) Reinig de behuizing en het deksel @ met een vochtige doek. Doe zo nodig
wat mild afwasmiddel op de doek.
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6) Reinig het bedienings-/verwarmingselement @ met een vochtige doek. Doe
zo nodig wat mild afwasmiddel op de doek en neem het element daarna met
een met schoon water bevochtigde doek af, zodat alle afwasmiddelresten
worden verwijderd. Droog het bedienings-/verwarmingselement @ goed cof.

— Wanneer u het permanente metaalfilter @ in het apparaatdeksel @ wilt
reinigen, legt u het deksel @ in warm water met wat mild afwasmiddel.

— Laat het even inweken en beweeg het heen en weer.
— Spoel het deksel @ af met schoon water.

— Droog het af en zet het overeind op zijn kant, zodat water dat nog is ach-
tergebleven in het binnenste van het deksel @ eruit kan lopen.

— Droog het opnieuw af en controleer of zich onder de rubberlip aan de
onderkant van het deksel @ geen vocht meer bevindt. Trek de rubberlip zo
nodig omhoog voor het afdrogen.

Zorg ervoor dat het deksel @ vé6r het volgende gebruik volledig droog is!

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

8) Zet de friteuse in omgekeerde volgorde weer in elkaar.

Opbergen

1) Til of draag de friteuse met behulp van de greepopeningen @ aan de
zijkanten van de behuizing.

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

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 uvitlopen.

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

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

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

Diepvriesproducten

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 frituurmand @ mag maximaal
tot aan de max-markering binnenin met te frituren levensmiddelen gevuld zijn.
De te frituren levensmiddelen moeten na het zakken van de frituurmand ©
volledig met vet/olie bedekt zijn.

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

Zet de temperatuurregelaar @) @ op de stand die in deze handleiding 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.

/\ WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR VERBRANDING!

Sluit altijd het apparaatdeksel @ voordat u de frituurmand @ in het hete
vet laat zakken. Verbrandingsgevaar door spattend vet!

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

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

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

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

/\ WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR VERBRANDING!

Sluit beslist het apparaatdeksel O voordat u de frituurmand € met de
peterselie of het brood in het hete vet laat zakken.
Spattend vet kan verbrandingen veroorzaken.

B Sluit het apparaatdeksel @ en laat de frituurmand @ in het vet zakken.

B 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

90

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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Oververhittingsbeveiliging
Bij oververhitting schakelt de oververhittingsbeveiliging de friteuse uit.

Dit kan gebeuren als er geen of niet genoeg olie of vet in de friteuse is, of als
vast frituurvet in de friteuse wordt gesmolten.

Bij vast frituurvet kan het bedienings-/verwarmingselement @ de opgewekte
hitte niet snel genoeg afgeven.

Ga als volgt te werk als de oververhittingsbeveiligisng de friteuse heeft vitge-
schakeld:

1) Laat het apparaat afkoelen.
2) Laat de olie of het vet afkoelen (het vet moet nog net vloeibaar zijn).

3) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @ om het apparaatdeksel @ te
openen.

4) Haal de frituurmand @ uit de friteuse.
5) Verwiider het bedienings-/verwarmingselement @.
6) Leg het bedienings-/verwarmingselement @ op een schone, droge plaats weg.

7) Druk met een puntig voorwerp voorzichtig op de resetknop (® op het bedie-
nings-/ verwarmingselement @.

RESET
o

De friteuse kan weer worden gebruikt.
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Tabel Frituurtijden

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

op de verpakking.
Levensmiddelen Temperatuur (ca.)
Frikadel (diepvries) 150°C
Varkenskoteletten (gepaneerd) 150°C
Portie kip 150°C

(grote stukken)

Portie kip o
(kleine/gemiddelde stukken) S0

Patates frites (vers) 150°C/170°C

. S zie informatie van de
Patates frites (diepvries)

fabrikant
Scampi's (vers) 130°C
Champignons 170-190°C

Tijd in minuten

3 - 5 minuten

15 - 25 minuten

10 - 18 minuten

8 - 18 minuten
10 - 14 minuten /
3 - 4 minuten

zie informatie van

de fabrikant
3 - 5 minuten

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 fritvurmand € mag daarbij hooguit tot aan de max-markering binnenin
de frituurmand @ met te frituren levensmiddelen zijn gevuld.

> Let er bij grote hoeveelheden op dat de te frituren levensmiddelen na het
zakken van de frituurmand @ volledig met vet/olie bedekt zijn.
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Problemen oplossen

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

Het apparaat functioneert ot apparaat is beschadigd. Wendt u Zi‘_:h fot de

et klantenservice.

De aan/uvitknop @ werd niet Druk op de aan/
of geactiveerd. vitknop @.

1. Haal de stekker uit het stop-

Het indicatielampije dat
contact en laat het apparaat

geintegreerd is in de aan/

il (1) el 6 Pe over.verhifiingsbeveﬂiging afkoelen.
is geactiveerd. 2. Druk op de resetknop @ op
het bedienings-/verwarmings-
element @.

1. Haal de stekker uit het stop-

Het apparaat werd
contact en laat het apparaat

vitgeschakeld tijdens

) . De oververhittingsbeveiligin afkoelen.
het gebruik en kan niet . . 9 9ing
o is geactiveerd. 2. Druk op de resetknop ® op

opnieuw ingeschakeld L .

het bedienings-/verwarmings-
worden.

element @.
Het groene De ingestelde temperatuur Wacht een paar minuten totdat
indicatielampije @ van de olie/het vet is nog de gewenste temperatuur is
brandt niet. niet bereikt. bereikt

Mochten de storingen met volgende probleemoplossingen niet verholpen kunnen worden,
of indien u andere storingen constateert, neem dan a.u.b. contact op met onze service.
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Appendix
Apparaat afdanken

Deponeer het toestel in geen geval bij het normale huisvuil.
Dit product is onderworpen aan de Europese richtlijn 2012/19/EU.
Voer het toestel of via een erkend afvalverwerkingsbedrijf of via uw gemeente-

reiniging. Neem de bestaande voorschriften in acht. Neem in geval van twifel
contact op met uw gemeentereinigingsdienst.

@
|\ Mogelijkheden voor het afvoeren van het afgedankte product vindt u bij uw

D
%A gemeente.

Batterijen/accu’s afvoeren

Batterijen/accu’s mogen niet met het huishoudelijke afval
worden afgevoerd.

Elke consument is wettelijk verplicht batterijen/accu’s in te leveren bij een inza-
melpunt in zijn gemeente of in de handel.

Deze verplichting heeft tot doel batterijen/accu’s ot afval te kunnen verwerken op een
manier die het milieu ontlast. Lever batterijen/accu’s uitsluitend in ontladen toestand in.
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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 originele
kassabon. U hebt de bon nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum van dit product een materiaal- of
fabricagefout optreedt, wordt het product door ons - naar onze keuze - voor u

kosteloos gerepareerd of vervangen. Voorwaarde voor deze garantie is dat bin-

nen de termijn van drie jaar het defecte apparaat en het aankoopbewijs (kassa-

bon) worden overlegd en dat kort wordt omschreven waaruit het gebrek bestaat
en wanneer het is opgetreden.

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

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij gebreken

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

Garantieomvang

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

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

Deze garantie vervalt wanneer het product is beschadigd, ondeskundig is ge-
bruikt of is gerepareerd. Voor deskundig gebruik van het product moeten alle

in de gebruiksaanwijzing beschreven aanwijzingen precies worden opgevolgd.
Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de gebruiksaanwijzing worden afge-
raden of waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden vermeden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privégebruik en niet voor 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 12345) als aankoopbewijs bij de hand.

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

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

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

Op www.lidl-service.com kunt u deze en vele andere handboeken,
productvideo’s en software downloaden.

Service

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

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

IAN 315105

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
DUITSLAND

WWW. kompernoss.com
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Wstep

Gratulujemy zakupu nowego urzgdzenial!

Illl Jest to nowoczesny i wartosciowy produkt. Instrukcja obstugi

stanowi element skladowy produktu. Zawiera ona wazne wskazdwki
na temat bezpieczenstwa, uzytkowania i utylizacji. Przed przystgpieniem do
eksploataciji produktu nalezy zapoznad sie ze wszystkimi wskazéwkami dotyczg-
cymi obstugi i bezpieczefstwa. Produkt nalezy uzytkowaé wylgeznie zgodnie z
zamieszczonym tu opisem oraz w podanym zakresie zastosowan. W przypadku
przekazania urzqdzenia nastepnej osobie, nie zapomnij dotgczyé réwniez
instrukeji obstugi.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

98

Urzqdzenie jest przeznaczone wylgcznie do smazenia produktéw spozywezych
w glebokim tuszczu i do uzytku domowego. Urzqdzenie to przeznaczone jest
wytgeznie do zastosowania w gospodarstwach domowych. Nie nalezy go
uzywaé do celéw komercyjnych.

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

/\ OSTRZEZENIE

Niebezpieczenstwo zwigzane z uzytkowaniem niezgodnym
Z przeznaczeniem!

Uzytkowanie urzqdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub inne jego
wykorzystanie moze wigza¢ sie z réznymi zagrozeniami.
> Urzqdzenie nalezy uzytkowaé wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem.

> Nalezy przestrzega¢ opisanych w niniejszej instrukcji obstugi metod
postepowania.

> Roszczenia wszelkiego rodzaju, wynikajqgce ze szkéd powstatych wskutek
uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem, przeprowadzenia niefacho-
wych napraw, zmian wprowadzonych bez zezwolenia lub wskutek zasto-
sowania niedopuszczonych czesci zamiennych, sq wykluczone. Ryzyko
ponosi wylqgcznie uzytkownik.
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Zakres dostawy
Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z nastepujgcymi elementami:

® Frytkownica za strefq zimna:

— kosz od frytowania
- element obstugowy/grzatka z zegarem sterujgcym
- pojemnik ze stali nierdzewnej

- obudowa z pokrywq

® |[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 czeéci oraz czy nie ma zadnych widocznych uszkodzen.

> W przypadku niekompletnej dostawy, badz wystgpienia uszkodzen
wskutek wadliwego opakowania lub transportu skontaktuj sie z infolinig
serwisowq (patrz rozdziat Serwis).

Utylizacja opakowania

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

027 Zwracanie opakowania do obiegu materiatéw oszczedza surowce naturalne
%@ i zmniejsza zanieczyszczenie odpadami. Zbedne materialy opakowania

utylizowaé zgodnie z miejscowo obowigzujgcymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé w sposéb przyjazny dla $rodowiska.
Przestrzega¢ oznaczer na réznych materiatach opakowaniowych i w razie
potrzeby utylizuj je zgodnie z zasadami segregacji odpadéw. Materiaty
a opakowaniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b) w nastepujgcy sposéb:
1-7: tworzywa sztuczne,
20-22: papier i tektura,
80-98: kompozyty.

WSKAZOWKA

> W miarg mozliwosci zachowaj oryginalne opakowanie na czas trwania
gwarangji, by w razie odsytania urzqdzenia méc je prawidfowo zapakowaé.
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Opis urzgdzenia/akcesoria

DO0BPOHB000000000C

Woziernik

Staty filtr metalowy

Kosz frytownicy

Pojemnik ze stali nierdzewnej
Zdejmowana czeéé obstugowa/grzatka
Przycisk odblokowania pokrywy
Nawijak kabla

Regulator temperatury @)

Uchwyty, po obu stronach

Lampka kontrolna (zielona)
Wiqcznik/wytqgcznik z lampkg kontrolng (czerwona)
Minutnik @

Przycisk blokady uchwytu

Pokrywa urzqdzenia

Przycisk Reset

Dane techniczne

100

Napiecie zasilania 230V ~ (prqd przemienny), 50 Hz
Moc znamionowa 2800 W
Pojemnosé oleju okoto 3 litry

Pojemnosé ttuszczu
statego

ok. 2,5 kg

Zasilanie elektryczne -
programator zegarowy

Bateria guzikowa AG 13 LR44 === (Prqd staty) 1,5V

Q'I'J Wszystkie czesci tego urzqdzenia majqgce kontakt z
Zywnofciq, 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 podtqczaj do gniazda zasilania z napigciem
sieciowym 230 V ~, 50 Hz.

Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zleé
niezwtocznie wykwalifikowanemu specjaliscie lub serwisowi,
aby unikngé wszelkich zagrozen.

@ Nigdy nie wkfadaj pod wode czeséci obstugowej ani

grzatki oraz obudowy w chwili, gdy urzqgdzenie jest
podtgczone do zasilania elekirycznego, a takze nie czysé
tych elementéw pod biezgcqg wodaq.

/A ZAGROZENIE ODNIESIENIEM OBRAZEN!

>

>

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

Urzqdzenie oraz jego przewdd zasilajgey nalezy trzymaé
poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

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

Nalezy zadbad o stabilne ustawienie urzqdzenia na
powierzchni.
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/A ZAGROZENIE ODNIESIENIEM OBRAZEN!

~ Nie wlgcza¢ urzadzenia, jesli spadto z wysokosci lub zostato
uszkodzone. Zlecié sprawdzenie i ewentualng naprawe
urzgdzenia wykwalifikowanemu specjaliscie.

~ Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu (frytowania) z
urzqdzenia wydobywa sie gorgca para, szczegdlnie przy
otwartej pokrywie. Zachowaj bezpieczny odstep od wydo-
bywajqce;j sie pary.

~ Przed napetnieniem urzqdzenia ttuszczem lub olejem upewnij
sig, ze wszystkie elementy sq catkowicie suche. W przeciw-
nym wypadku gorqcy olej lub ttuszcz bedzie pryskat.

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

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

~ Elementy urzqadzenia nagrzewaijq sie podczas pracy. Aby
sie nie poparzyé, nie dotykaj ich nigdy podczas uzywania
urzqdzenia.

~ Trzymajqc za boczne uchwyty, ustaw urzqgdzenie w stabilnej
pozyciji, by nie dopusci¢ do wylania sie z niego gorgce;
cieczy.

~ Podczas pracy nigdy nie wyjmuj zbiornika ze stali nierdzew-
nej z obudowy.
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Do sterowania pracq urzqdzenia nie prébuj uzywaé zadnych
zewnetrznych zegardw sterujqgcych ani zadnego innego
systemu zdalnego sterowania.

~ Nigdy nie topi¢ statego tluszczu (kostek thuszczu) we frytownicy.
Woysoka temperatura mogtaby uszkodzi¢ grzatke lub mogtoby
doj$¢ do pozarul Ttuszcz nalezy najpierw stopi¢ w garnku
lub w inny, podobny sposéb.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Nie uzywaé urzqdzenia w poblizu gorgcych powierzchni.

~ W trakcie uzywania nigdy nie zostawiaé urzqdzenia bez
nadzoru.

& Uwagal Gorgca powierzchnial

Nigdy nie uzywaé wody do gaszenia frytownicy!

~ Stary lub zanieczyszczony ttuszcz lub olej moze sie zapalié
samoczynnie w przypadku przegrzania. Pamietaj o regularnej
zmianie oleju lub ftuszczu. W przypadku zapalenia natychmiast
wyciqggnij wtyk z gniazda sieciowego i zga$ palqcy sie
ttuszcz lub olej zakrywajgc go pokrywa.

> llo$é tuszczu w pojemniku ze stali szlachetnej nie moze
nigdy przekraczaé zaznaczenia MAX, ani nie moze by¢
ponizej zaznaczenia MIN. Za kazdym razem podczas
wiqczania urzgdzenia upewnij sie, ze w $rodku znajduje sie
odpowiednia ilo$é tuszczu lub oleju.

~ Nigdy nie wtgczaj urzqdzenia, jedli w srodku nie ma oleju
lub stopionego tuszczu.

~ Frytownica jest przeznaczona wyfqcznie do frytowania pro-
duktéw spozywczych. Nie nadaje sie do gotowania ptynéw.
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/A WSKAZOWKI DOTYCZACE
POSTEPOWANIA Z BATERIAMI

Urzqdzenie jest zasilane jednq bateriq. Podczas obchodzenia
sie z bateriami nalezy przestrzegaé nastepujacych zasad:

/A NIEBEZPIECZENSTWO WYBUCHU!

~ Baterii nie wolno wrzucaé do ognia. Nie wolno tadowaé
roztadowanych baterii.

~ Baterii nie wolno otwieraé, lutowaé ani spawaé. Istnieje
niebezpieczenstwo wybuchu i odniesienia obrazen!

~ Regularnie sprawdzaj stan baterii. Rozlane baterie mogq
spowodowaé uszkodzenia urzqdzenia.

~ Baterie nalezy wyjqé, jesli urzadzenie nie jest uzytkowane
przez dtuzszy czas.

~ W celu wyjecia z urzqgdzenia wylanych baterii zaktadaj
zawsze rekawice ochronne. Wneke baterii i styki baterii
nalezy czyscié tylko suchg szmatkq.

~ Baterie nigdy nie powinny trafié w rece dzieci. Dziecko
moze potkngé baterie. W razie potkniecia baterii nalezy
natychmiast skorzystaé z pomocy medyczne;.
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Przed pierwszym uzyciem

1) Zanim przystgpisz pierwszy raz do uzycia frytownicy, starannie wyczysc
i wytrzyj do sucha poszczegélne elementy (patrz rozdziat ,Czyszczenie i
pielegnacja”).

2) Wyijmij minutnik @) @ z frytownicy.

3) Wyjmij pasek izolacyjny z komory baterii.

4) Wsur minutnik @) @ ponownie w szczeline we frytownicy.

> Jedli nie jest mozliwe wyciggniecie paska izolacyjnego z komory baterii,
otwérz komore baterii, wyjmij baterig i wtedy wyimij pasek izolacyjny.

> W16z baterig zgodnie z oznaczeniem biegunéw na pokrywce do komory
baterii i przesu na niej pokrywke komory baterii.

Smazenie bez akrylamidu

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

Z tego powodu produktéw spozywczych z duzq zawartodciq skrobi, np. frytek,

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

mozna uzyskaé potrawe o niskim stezeniu akrylamidu.

Frytowanie

Do uzytkowania w tej frytownicy zaleca sie olej do frytowania lub ptynny ttuszcz
do frytowania. Mozna réwniez uzyé ftuszczu do frytowania w postaci state;.
Przejdz do rozdziatu ,Thuszcz staty” aby uzyskaé wigcej informacii na ten temat.
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Czynnosci przygotowawcze

106

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

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

aby kuchenka byta wytgczona.

2) Odwin w catosci kabel sieciowy z nawijaka na kabel @.

3) Otwérz pokrywe urzqdzenia @@, naciskajqc przycisk odryglowania pokrywy @.
Pokrywa urzqdzenia @ odskoczy.

4) Pociggnij za uchwyt do géry, az do jego styszalnego zatrzasnigcia sie.
Wyimij kosz frytownicy @.

> Stosuj wylgcznie oleje lub tuszcze, kiére posiadajg wyrazne oznaczenie
jako niepieniqce sie i nadajqce sig frytowania. Informacie te¢ mozna zna-
lezé na opakowaniu lub etykiecie.

> Nigdy nie mieszaj réznych gatunkéw ttuszczéw ani olejéw! Tluszez mégtby
sig spienié i wyla¢ z frytownicy.

5) Napetnij suchq i pustq frytownice (element obstugowy/grzatka @ zamoco-
wany) olejem, ptynnym lub stopionym tuszczem (ok. 3 | oleju lub ok. 2,5 kg
statego tluszczu).

> llos¢ tuszczu w zbiorniku ze stali nierdzewnej @ nie moze nigdy przekra-
czaé zaznaczenia MAX, ani nie moze byé ponizej zaznaczenia MIN.

6) Podtqcz wiyk do gniazda zasilania.

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Kabel sieciowy nie moze stykad sie z gorqcymi elementami frytownicy.
Zagrozenie porazeniem prgdem elekirycznym!

7) Ponownie wtéz kosz frytownicy @.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> Zamykajgc pokrywe urzqdzenia @, zawsze upewniqj sie, ze dotykasz tyl-
ko przedniej, czarnej czesci. Metalowe elementy stajq sie bardzo gorqgcel
Niebezpieczehstwo poparzenial

8) Zamknij pokrywe urzqdzenia (.

9) Aby opusci¢ kosz frytownicy @), naciénij przycisk blokowania uchwytu @ i
opu$é uchwyt.
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Frytowanie artykutéw spozywczych

1) Wiqcz frytownice za pomocg wigcznika/wylqcznika . Wbudowana we
wigcznik/wytgcznik @ kontrolka $wietlna $wieci sie.
2) Regulator temperatury @) @ ustaw na zqdang temperature. Olej lub

ttuszcz rozgrzeje sig w ciqgu 15 minut do wybranej temperatury. Po osig-
gnieciu ustawionej temperatury $wieci sie zielona kontrolka .

WSKAZOWKA

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:

Artykut

Symbol . Temperatura
spozywczy
- {-(JC‘ Krewetki 130°C

@ Kurczeta 150°C
@ Frytki ($wieze) 170°C

Ryby 190°C

Powyzsze wartosci majq jedynie charakter orientacyjny. W zaleznosci od
wiasciwosci produktéw oraz indywidualnych preferencii temperatura moze

byé réznal

3) Pociggnij za uchwyt do géry, az do jego styszalnego zatrzasniecia sie.

4) Otwérz pokrywe urzqdzenia (), naciskajqc przycisk odryglowania pokrywy @.

5) Wyijmij kosz do frytowania @ z frytownicy. Do kosza wiéz produkty. Kosz
do frytowania €@ moze by¢ napetniony produktami co najwyzej do ozna-
czenia Max wewnqtrz kosza €. Nalezy jednak zawsze przestrzegad takze
iloéci podanej na opakowaniu produktéw do smazenial

6) Ponownie wiéz ostroznie kosz frytownicy €.

7) Zamknij pokrywe urzgdzenia @. Musi ona sie styszalnie zatrzasngé.
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8) Nacisnij przycisk blokowania uchwytu (. Kosz frytownicy @ zostaje opusz-
czony do gorqcego oleju lub tuszczu.

WSKAZOWKA

> Proces frytowania mozesz obserwowaé przez wziernik @ w pokrywie
urzqdzenia @.

Thuszcz staly

Aby nie dopuscié¢ do pryskania ttuszczu i przegrzania urzqdzenia, przestrzegaj
nastepujgcych $rodkéw ostroznosci podczas smazenia w ttuszezu statym:

B W przypadku uzywania $wiezego tuszczu, najpierw stop jego kawatki na
zwyktej patelni powoli, na matym ogniu. Stopiony fluszcz przelej ostroznie
do frytownicy. Podtqcz wtyk do gniazda i wigez frytownice.

B Po zakorczeniu uzytkowania przechowuj frytownice wypetniong zastygtym

ttuszczem w temperaturze pokojowe;.

Jedli tuszcz bedzie zbyt zimny, to podczas nastepnego uzycia moze pryskaé
przy podgrzewaniu! Aby do tego nie dopuscié, w zastygtym ttuszczu wykonaj
naktucia drewnianym lub plastikowym patyczkiem. Uwazaj, aby nie uszkodzi¢
przy tym elementu obstugowego/grzatki @.

B Aby stopié fuszcz, wigcz urzgdzenie wigcznikiem/wytqcznikiem @, nastepnie
ustaw regulator temperatury @) @ na 130°C. Wbudowana we wigcznik/
wyltqgcznik @ kontrolka $wietina $wieci sie.

B Odczekaj, az stopi sig caly tuszcz. Zielona kontrolka @ moze przy tym
wielokrotnie zapalaé sig i gasngé. Nastepnie ustaw zqdang temperature
smazenia, gdy caly ttuszez juz sie stopi.

Ustawianie programatora zegarowego

> Jesli bateria jest zuzyta, nalezy jg wymieni¢. Uzywaj zawsze baterii tego
samego typu. Przy wkiadaniu nowej baterii zwracaj uwage na prawidtowg
biegunowosé.

> Kazde nacisnigcie przycisku zostanie potwierdzone sygnatem akustycznym.

Masz dwie mozliwoéci uzycia minutnika (@) ®:

Jako zegar odliczajqcy czas wstecz lub do przodu.
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Funkcja odliczania wstecz

1) Naciénij ewentualnie przyciski ,M" i ,S” jednoczeénie (=RESET), aby
zresetowad minutnik ®.

2) Naci$nij przyciski ,M" i ,S”, aby ustawié zqdany czas w minutach i
sekundach. Mozna ustawi¢ do 99:59 (min/sek.).
Naciénij i przytrzymaj przyciski, by szybciej zmieniaé cyfry.

3) Naciénij przycisk ,START/STOP”, aby uruchomi¢ odliczanie czasu.

> W kazdej chwili mozna przerwaé odliczanie czasu, naciskajgc dowolny
przycisk. Aby dalej odliczaé czas, naciénij przycisk , START/STOP”.

4) Po uplywie ustawionego czasu rozlegajq sie sygnaty dzwigkowe. Na
wyswietlaczu pojawia sie ostatnio ustawiony czas.

> Sygnat alarmu mozna przedwczesnie przerwaé, naciskajgc dowolny
przycisk.
Po naciénieciu przycisku ,START/STOP” na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony ostatnio ustawiony czas.
Po naciénieciu przycisku ,M" lub ,S"”, minutnik @ przestawi sie znéw na
00:00.

> Po uptywie ustawionego czasu, element grzejny @ zostaje wylgczony!
Dlatego nalezy uwazaé na rozlegajqcy sie sygnat dzwiekowy programatora
minutnika @) @, aby zapobiec zepsuciu zywnosci.

Funkcja odliczania do przodu

1) Jesli na wyswietlaczy jest wskazywany ostatnio ustawiony czas, nacisnij
przyciski ,M" i ,S" jednoczesnie (=RESET), aby zresetowaé ustawiony czas.

2) Aby dalej odlicza¢ do przodu czas, naciénij przycisk , START/STOP”.

> W kazdej chwili mozna przerwaé odliczanie czasu do przodu, naciskajge
dowolny przycisk. Aby dalej odliczaé czas do przodu, nacisnij przycisk
+START/STOP”.
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Po zakonczeniu frytowania

1) Gdy frytowane jedzenie jest gotowe, pociggnij dzwignie do géry, az przycisk
blokady uchwytu @® sig zatrzasnie.

2) Pozostaw kosz frytownicy @ w tym potozeniu, aby ociekt z tuszczu.

3) Naciénij wigcznik/wylgcznik @. Frytownica jest w tym momencie wylqczona.
Wyciggnij wtyk z gniazda.

4) Gdy frytowane produkty ocieknq z ttuszczu, otwérz pokrywe urzgdzenia @,
naciskajgc przycisk odryglowania pokrywy @.

/\ 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 uchwyt!

5) Wyijmij ostroznie kosz do frytowania € z frytownicy. Jesli to konieczne,
otrzgénij nadmiar oleju lub ttuszczu nad frytownicq.

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

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

Wymiana Huszczu
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Olej wymieniaj zawsze dopiero po jego catkowitym ostygnieciu. Staty fluszcz
musi by¢ jeszcze plynny, aby mozliwe bylo opréznienie urzqdzenia.

1) Otwérz pokrywe urzqdzenia @.

2) Wyimij kosz do frytowania @.

3) Wyimij cze$¢ obstugowaq/grzatke @.

4) Cze$¢ obstugowa/grzatke @ odtéz w czystym i suchym miejscu.

5) Ostroznie wyciqgnij z frytownicy zbiornik ze stali nierdzewnej @ z olejem
lub ttuszczem.

6) Olej lub ttuszcz przelej do odpowiednich pojemnikéw, np. do stoikéw.
Uzyj do tego rynienki w narozniku zbiornika ze stali nierdzewnej @.

W kazdej gminie lub miescie usuwanie zuzytych olejéw i ttuszczy spozyw-
czych jest zorganizowane inaczej. Czesto usuwanie ich razem z odpadami
domowymi jest zabronione. Skontaktuj sie z lokalng administracjg w celu
uzyskania informacii o stosownych punktach zbiérki.
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7) Wyczy$¢ doktadnie wszystkie elementy frytownicy, patrz rozdziat ,Czysz-
czenie i pielegnacja”.

8) Umieéé $wiezy olej lub tuszcz we frytownicy, patrz rozdziat , Frytowanie”.

Czyszczenie i pielegnacja

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed czyszczeniem urzqdzenia najpierw wyimij wtyk z gniazda zasilania.

Nigdy nie zanurzaj elementu obstugowego/grzatki @, przewodu
zasilajgeego lub obudowy w wodzie, nie myj ich nigdy pod biezgcq
wodq! Nastepstwem jest nieodwracalne uszkodzenie urzqdzenia. W razie
potrzeby oczy$é urzqdzenie wilgotng szmatkg.

> Nigdy nie otwieraj elementu obstugowego/grzatki @ urzqdzenia.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OPARZENIA!

> Przed rozpoczeciem czyszczenia odczekaé do schfodzenia sig urzgdzenia.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Do czyszczenia elementéw urzqdzenia nie uzywaj zrqcych ani szorujgcych
$rodkéw/materiatéw czyszczqeych, np. mleczka do czyszczenia ani wetny
stalowej. Mogq one uszkodzi¢ powierzchnie urzqdzenia!

W celu utatwienia sobie czyszczenia, roztéz frytownice na czeici:
1) Otwérz pokrywe urzadzenia @ i pociggnij jg do géry.

2) Pociqgnij za uchwyt do géry, az do jego slyszalnego zatrzasnigcia sie.
Wyimij kosz do frytowania @.

3) Wyciqgnij czeé¢ obstugowaq/grzatke @ do géry z szyny prowadzqcei.
Cze$¢ obstugowq/grzatke @ odtéz w czystym i suchym miejscu.

4) Wyijmij zbiornik ze stali nierdzewnej @ i opréznij go z oleju lub tluszczu.

@ Kosz do frytowania € i zbiornik ze stali nierdzewnej @ mozna

myé w zmywarce. Sq one do tego przystosowane.

5) Obudowe i pokrywe urzqdzenia @ czyié wilgotng szmatkg. W razie
koniecznosci uzyj niewielkiej iloci ptynu do mycia naczyn.
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6) Oczys¢ element obstugowy/grzatke @ wilgotng szmatkq. W razie potrzeby
dodaj na szmatke niewielkq iloé¢ ptynu do mycia naczyn, nastepnie wytrzyi
cato$é szmatkq zwilzong tylko w czystej wodzie tak, by usungé pozostatosci
ptynu do mycia. Dobrze wysusz element obstugowy/grzatke @.

— Jedli chcesz wyczyscié staly filir metalowy @ wewngtrz pokrywy urzg-
dzenia @, umie$é pokrywe urzqdzenia @ w cieptej wodzie z dodat-
kiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

— Pozostaw go na kilka minut do namoczenia i poruszaj nim do przodu
i do tytu.

- Nastepnie wyptucz pokrywe urzqdzenia @ czystq woda.

— Dobrze jg wysusz i odstaw jg pionowo, by woda znajdujqca sig w
$rodku pokrywy urzqdzenia @ mogta wyptyngé.

— Wysusz jg ponownie, aby upewni¢ sig, ze pod krawedzig uszczelki na
spodzie pokrywy urzqdzenia @ nie znajduie sig juz wilgo¢. W razie
potrzeby unie$ gumowq uszczelke na czas osuszania.

Dopilnuj, by przed ponownym uzyciem pokrywa urzqdzenia (@ byta
catkowicie suchal

7) Przed ponownym zmontowaniem urzqdzenia doktfadnie wysusz wszystkie
jego elementy.

8) Frytownice ztéz ponownie w odwrotnej kolejnosci.

Przechowywanie

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

2) Nawin kabel sieciowy wokét nawijaka kabla @ z tytu urzgdzenia. Wiéz
jeden z kotkéw wtyku sieciowego w jeden z otworédw nawijaka kabla @,
aby zamocowaé wiyk sieciowy:

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 posiadaé uszkodzen
ani kietkéw.

Do frytowania nadaijq sig ziemniaki odmian mgczystych lub nierozpadajgcych
si¢ po ugotowaniu.

Po obraniu ziemniakéw kroimy na drobne elementy wedle uznania (paski

lub talarki).

Przed dalszym przygotowaniem ziemniakéw ptuczemy je w wodzie przez
okoto jednqg godzing. Ma to na celu usuniecie czgsci cukru, jednego z pro-
duktéw wyijsciowych w reakeji 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 zaleznosci od zqdanego stopnia
usmazenia.

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

Produkty gteboko mrozone

Produkt gteboko mrozony (od -16 do -18°C) bardzo schtadza olej lub tuszcz,
przez co nie moze sig prawidtowo smazyé nasigkajqc jednoczesnie olej lub
tluszczem. Aby tego unikngé, zastosuj sie do nastepujgcych wskazdwek:

Nie smaz nigdy za jednym razem duzej ilosci produktéw. Poziom napetnienia
kosza produktami nie moze przekraczaé oznaczenia Max wewnqtrz kosza
do frytowania @. Po opuszczeniu kosza do frytowania @ produkty muszq
byé catkowicie pokryte olejem/fuszczem.

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

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

Dobrze jest réwniez przed rozpoczgciem frytowania odczekaé do rozmro-
zenia produktu w temperaturze pokojowej. Przed wiozeniem produktu do
urzqdzenia, usun z niego jak najwigkszq ilo$é lodu i wody.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POPARZENIA!

Przed opuszczeniem kosza do frytowania € do gorgcego ttuszczu
zamykaj zawsze pokrywe urzqdzenia @. Niebezpieczenstwo poparzenia
rozpryskujqcym sie tuszczem!

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 szczegélnosci ryby, podczas smazenia
uwalniajg duzq ilo$¢ cieczy. Gromadzq sie one w fuszczu lub oleju i mogq by¢
przyczynq 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-
pujacymi wskazéwkami:

B Rozgrzej olej lub fuszez do temperatury ok. 150°C, a nastepnie wiéz do kosza
frytownicy @ dwa cienkie kawatki chleba lub kilka niewielkich natek pietruszki.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POPARZENIA!

Przed opuszczeniem kosza do frytowania € z pietruszkqg lub chlebem do
gorqcego Huszczu koniecznie zamykaj zawsze pokrywe urzgdzenia .
Rozpryskujqcy sie tluszcz powoduje oparzenia.

B Zamknij pokrywe urzqdzenia @ i zanurz kosz do frytowania @ w ttuszczu.

B Odczekaj, az olej lub tuszcz przestanie pryskaé, a nastepnie wyimij tyzkq
kawatki chleba wzgl. pietruszki. Olej lub ttuszcz jest teraz ponownie neutralny
w smaku.

Zdrowe odzywianie
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Specjaliéci od zywienia zalecajqg korzystanie z olejéw roslinnych oraz tuszczéw,
zawierajqcych nienasycone kwasy tluszczowe (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 nastgpujgcymi wskazédwkami:

B Regularnie wymieniqj olej i tuszcz. 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 diuzej niz pét roku. Przestrzegaj réwniez
zawsze wskazéwek na opakowaniu.

B W zasadzie olej lub tluszcz mozna uzywaé nieco diuzej, jesli bedzie on uzywany
gtéwnie do przyrzqdzania produkiéw zawierajqcych proteiny, np. ryb lub migsa.

B Nigdy nie mieszaj oleju $wiezego z uzywanym.

B Tworzenie sig piany podczas rozgrzewania oleju lub ttuszczu, zmiana smaku

lub zapachu potrawy oraz ciemna lub gesta konsystencija ttuszczu jest oznakg,
ze nalezy go wymienié.
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Funkcja ochrony przed przegrzaniem

W przypadku przegrzania w urzqdzeniv wigcza sig zabezpieczenie przed
przegrzaniem.
Moze tak sig zdarzy¢, jedli w urzqdzeniu bedzie za mato oleju lub ttuszczu lub gdy
we frytownicy znajduie sie staty ftuszcz, nieroztopiony wczesniej w innym naczyniu.
W przypadku statego #uszczu element obstugowy/grzatka @ moze nie oddawad
wytworzonego ciepta wystarczajgco szybko.
Jedli zabezpieczenie przed przegrzaniem spowoduje wytqczenie urzgdzenia,
postepuj jak ponizej:
1) Odczekaj, az urzgdzenie ostygnie.
2) Odczekaj na ostygniecie oleju lub fluszczu (ttuszcz powinien byé jeszcze
ptynny).
3) Otwérz pokrywe urzgdzenia (), naciskajgc przycisk odryglowania
pokrywy @.
4) Wyijmij kosz do frytowania @.
5) Wyijmij cze$¢ obstugowa/grzatke @.
6) Czeéé obstugowq/grzatke @ odtéz w czystym i suchym miejscu.
7) Za pomocq matego, spiczastego przedmiotu nacisnij ostroznie przycisk
resetu ® w elemencie obstugowym/grzatce @.

RESET
o

Mozesz teraz ponownie uzywaé urzqdzenia.
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Tabela czaséw frytowania

Tabela podaije przyktadowo, jakie produkty zywnosciowe nalezy smazyé w
jakiej temperaturze i jaki jest potrzebny czas smazenia. W przypadku, gdy
wskazéwki podane na opakowaniu produktu rézniq sig od ponizszych danych,
postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

Artykut spozywczy Temperatura ok. Czas w min
Klopsy (mrozone) 150°C 3 - 5 minut
Kotleix wieprzowe 150°C 15 - 25 minut

(panierowane)
Porcje z kurczaka o .
(duze kawalki) 150°C 10 - 18 minut
Porcje z kurczaka o .
(mate/$rednie kawatki) SO = 1 T
. o o 10 - 14 minut/
Frytki ($wieze) 150°C/170°C 34 minut
Frytki (mrozone) patrz dane patrz dane
4 producenta producenta
Krewetki ($wieze) 130°C 3 -5 minut
Grzyby 170-190°C 5 minut

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

> Kosz do frytowania €@ moze by¢ napetniony produktami co najwyzej do
oznaczenia Max € wewnatrz kosza.

> Przy wigkszych ilosciach uwazaj zawsze na to, by frytowane produkty po opusz-
czeniu kosza do frytowania €@ zostaly catkowicie zakryte ftuszczem/olejem.
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Usuwanie usterek

USTERKA

Urzqgdzenie nie dziata.
lub

Kontrolka we wigczni-

ku/wytgczniku @ nie

Swieci sie.

Urzqdzenie wytqczyto
sie w trakcie pracy i nie
mozna go ponownie
wigczyé.

Zielona lampka kontrol-
na @ nie $wieci sie.

MOZLIWA PRZYCZYNA

Urzqdzenie nie zostato podtg-

czone do gniazda sieciowego.

Urzqdzenie jest uszkodzone.

Nie naciénieto wigcznika/

wytgcznika @.

Zadziatata funkcja ochrony
przed przegrzaniem.

Zadziatata funkeja ochrony
przed przegrzaniem.

Ustawiona temperatura oleju/
ttuszczu nie zostata jeszcze
osiggnieta.

MOZLIWE ROZWIAZANIA

Podtqcz urzgdzenie do gniazda
sieciowego.

Skontaktuj sie z serwisem.

Nacisngé wigcznik/

wytgcznik @.

1. Wyciqgnij wtyk z gniazda
i pozostaw urzqdzenie do
ostygniecia.

2. Naciénij przycisk resetu ®
na elemencie obstugowym/
grzatce @.

1. Wyciggnij wiyk z gniazda
i pozostaw urzqdzenie do
ostygniecia.

2. Naciénij przycisk resetu ®
na elemencie obstugowym/
grzatce @.

Odczekaij kilka minut na osig-
gnigcie zgdanej temperatury.

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

Utylizacja urzadzenia

o |
A

Nie nalezy wyrzucaé urzadzenia do normalnych $mieci domowych.
Ten produkt podlega dyrektywie europejskiej 2012/19/EU.
Urzqdzenie nalezy zutylizowaé za posrednictwem dopuszczonego zaktadu
oczyszczania i przetwarzania odpadéw miejskich lub komunalnego zaktadu
oczyszczania i przetwarzania odpadéw. Przestrzegaé aktualnie obowigzujgcych
przepiséw. W razie pytan i watpliwosci odnosnie do zasad utylizacji skontaktowad
sie z najblizszym zaktadem utylizacji.

Informacji na temat mozliwosci utylizacji wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

Utylizacja baterii/akumulatorow

118

Baterii i akumulatoréw nie wolno wyrzucaé razem z odpadami
domowymi.

Kazdy uzytkownik jest ustawowo zobowigzany do oddania zuzytych baterii/
akumulatoréw w punkcie zbiorczym na terenie swojej gminy lub dzielnicy, ewen-
tualnie u sprzedawcy.

Obowiqzek ten zostat wprowadzony, aby zapewnié utylizacje baterii/akumula-
toréw w sposéb nieszkodliwy dla $rodowiska naturalnego. Baterie/akumulatory
nalezy oddawaé tylko w stanie roztadowanym.
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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
gwarancji.

Warunki gwaranciji

Okres gwaranciji rozpoczyna sie od daty zakupu. Nalezy zachowaé oryginalny
paragon (dowéd zakupu) na przyszto$é. Ten dokument jest wymagany jako
dowdéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu ujawni sig¢ wada materiatowa lub
produkeyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania nieodptatnie naprawiony
lub wymieniony na nowy. Warunkiem spetienia tego $wiadczenia gwarancyjnego
jest dostarczenie uszkodzonego urzgdzenia wraz z dowodem zakupu (paragonem
fiskalnym) oraz krétkim opisem, na czym polega wada oraz kiedy wystqpita.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjq, otrzymasz z powrotem naprawiony lub
nowy produkt. Wykonanie naprawy lub wymiana produktu nie rozpoczyna biegu
nowego okresu gwarancji.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyinej nie przedtuza okresu gwarancii. Dotyczy to
réwniez wymienionych i naprawionych czesci. Wszelkie szkody i wady wykryte
w chwili zakupu nalezy zgtosié bezposrednio po rozpakowaniu urzgdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

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

Gwarancja dotyczy wad materiatowych lub produkeyinych. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czeici produktéw, ktdre sq narazone na normalne zuzycie, a zatem mogq
by¢ uwazane za czeici ulegajace zuzyciu, ani uszkodzen czeici tatwo famliwych,
np. przetqczniki, akumulatory, formy do pieczenia lub czegsci wykonane ze szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$¢, jesli produkt zostat uszkodzony, nie
uzywano go prawidfowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapewnienia
prawidfowego stosowania produktu nalezy $cile przestrzegaé wszystkich instrukcii
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie unikaé zastosowania
oraz postgpowania, ktérych odradza sie w instrukcji obstugi lub przed ktérymi
sie W niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wylqcznie do uzytku domowego, a nie do zastosowar ko-
mercyjnych. Niewlasciwe uzytkowanie urzgdzenia, uzywanie go w sposéb niezgodny
z jego przeznaczeniem, uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokonywana
poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powodujq utrate gwarancii.
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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. IAN 12345) jako dowéd zakupu.

B Numer artykut mozna znalez¢ na grawerowanej tabliczce znamionowe,
umieszczonej na stronie tytutowej instrukciji (ponizej po lewej) lub na naklejce z
tytu albo na spodzie.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania lub innych wad, prosimy o
kontakt z odpowiednim dziatem serwisu telefonicznie lub przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz wtedy wraz z dotqczonym do-
wodem zakupu (paragonem) oraz opisem i datq wystqpienia usterki wystaé
nieodptatnie na przekazany wczeéniej adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozesz pobraé te i wiele innych instrukcji,
filméw o produktach oraz oprogramowanie.

Serwis

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

IAN 315105

Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM

NIEMCY

WWW. kompernoss.com
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