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1. Ubersicht
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Deckel

Sichtfenster

Kleine Frittierkorbe

Grofer Frittierkorb

Markierung im Frittierkorb (maximale Fillhdhe)
Griffe fur die Frittierkdrbe

Stege (zum Einhdngen der Frittierkdrbe)
Fettbehdlter (fest integriert in der Fritteuse)
Fritteuse

Griffe der Fritteuse

AusgieBmulde fir Fett

Markierungen im Fettbehdlter (minimale/maximale Fillhdhe)
Fettfilter (fest integriert im Deckel)

Bild A: Bedienelemente
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Taste zum Offnen des Deckels

Temperaturangaben fir Lebensmittel

Temperatur-Kontrollleuchte (leuchtet, wenn die eingestellte Temperatur
erreicht ist)

Betriebs-Kontrollleuchte (leuchtet, wenn das Gerét eingeschaltet ist)
Temperaturregler

Bild B: Gerditeriickseite mit gedffnetem Deckel
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24 O/1
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Offnungen im Deckel
Deckelhalterungen
Entriegelungstasten fir den Deckel
Anschlussleitung mit Netzstecker
Kabelaufwicklung
Ein-/Ausschalter

Liftungsschlitze



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Fritteuse.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung fiir spétere Informatio-
nen auf.

¢ Falls Sie das Gerdt einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Fritteuse!

Symbole am Gerdit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Beriihren der heiBen Oberfldche.

zeichnete Materialien, Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdndern.

QIP Das Symbol gibt an, dass so ausge-

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Fritteuse ist zum Garen von Lebensmit-
teln in heiBem Ol oder Fett bei einer Tempe-
ratur bis maximal 190 °C vorgesehen.

Die Fritteuse ist fir den privaten Haushalt
konzipiert. Die Fritteuse darf nur in Innenr&u-
men benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschdden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschdden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und dariber benutzt werden, wenn sie standig beauf-
sichtigt werden. Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauches des Gera-
tes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.
®© Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.
© Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer dirfen nicht
von Kindern durchgefihrt werden.
© Stellen Sie das Gerdt in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
auf, um das Verschitten der heif3en Flissigkeit zu vermeiden.
© Die Fritteuse, die Anschlussleitung und der Netzstecker dirfen
nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.
© Berihren Sie nicht die heiflen Gerdéteteile wie z. B. das
Sichtfenster, die Offnungen im Deckel, das Metallgehduse
der Fritteuse. Fassen Sie die Frittierkérbe nur an den Grif-
fen an. )
© Wahrend des Frittierens entweicht aus den Offnungen im
Deckel heifler Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
© Dieses Gerdt ist dazu bestimmt, im Haushalt und in haushaltsahnli-
chen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspen5|onen
® Dieses Gerdit ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwwksystem betrieben zu
werden.
©® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder

5



eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdun-

gen zu vermeiden.

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen und

Aufbewahren” auf Seite 14).

A GEFAHR fir Kinder

@ Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heif’e
Fritteuse niemals (z. B. am Netzkabel)
herunterziehen kénnen. Bei Verbrihun-
gen durch heifBes Fett besteht Lebensge-
fahr!

©® Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR firr und durch
Haus- und Nutztiere
©® Von Elektrogeraten kénnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren konnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogeraten fern.

& BRANDGEFAHR

@® Betreiben Sie die Fritteuse niemals leer!
Fillen Sie den Fettbehdlter vor jedem
Einschalten mindestens bis zur Markie-
rung MIN und hdchstens bis zur Mar-
kierung MAX.

© Alte oder verschmutzte Frittierfette und
-8le und ungeeignete Fette und Ole (wie
z. B. Margarine, Butter oder Olivendl)
kénnen sich beim Erhitzen selbst entziin-
den. )
Benutzen Sie nur geeignete Ole und Fet-
te. Achten Sie auf sorgfdltiges Reinigen
und Aufbewahren und rechtzeitiges
Austauschen des Frittierfettes/-6les (sie-
he “Kleines 1x1 des Frittierens” auf
Seite 8).

© Mischen Sie niemals verschiedene Fet-
te/Ole oder altes und neues Fett/Ol.
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® Léschen Sie einen Fett- oder Olbrand
niemals mit Wasser, weil dies zur soge-
nannten Fettexplosion fihrt. Ersticken
Sie den Brand, indem Sie den Deckel
auf die Fritteuse setzen oder mit einer
Léschdecke oder Wolldecke.

©® Beaufsichtigen Sie die Fritteuse immer
wdhrend des Betriebes. So erkennen
Sie auftretende Probleme frihzeitig
durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-
rdusche.

® Benutzen Sie die Fritteuse nicht unter
Oberschrénken und nicht in der Nahe
von Gardinen, Papier oder ahnlichen
brennbaren Gegenstdnden.

@® Stellen Sie das Gerdt nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schdden an der
elektrischen Installation fihren kann.

® Halten Sie einen Abstand von mindes-
tens 50 cm zu anderen Gegensténden,
damit diese kein Feuer fangen kdnnen.

@® Betreiben Sie die Fritteuse ausschlieBlich
auf einer festen, ebenen, rutschfesten,
trockenen und nicht brennbaren Arbeits-
flache, um zu verhindern, dass sie um-
kippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen
® HeiBes Fett und Ol fihrt zu
schlimmen Verbrennungen, da
es deutlich heifler ist als kochen-
des Wasser.
®© Wenn Wasser in heifes Fett oder
ol tropft, fihrt dies zu explosi-
onsartigen Verpuffungen.
© Vermeiden Sie jeden Kontakt mit
dem heif3en Fett/Ol oder Sprit-
zern.



© Bewegen oder transportieren Sie unter
keinen Umsténden die Fritteuse mit hei-
Bem Fett/Ol.

@ Llassen Sie niemals Wasser ins heifle
Fett/Ol tropfen.

© Frittierkdrbe und Frittiergut missen tro-
cken sein, wenn sie ins heiBe Fett/Ol
gegeben werden. Entfernen Sie insbe-
sondere von tiefgefrorenem Frittiergut
anhaftendes Eis oder Tauwasser.

® Bedienen Sie die Fritteuse nur mit trocke-
nen Handen.

® Tauchen Sie die Frittierkorbe, die Griffe
und den Deckel vor der Benutzung nicht
in Wasser oder andere Flissigkeiten.

@® Stellen Sie sicher, dass alle Teile der Frit-
teuse absolut trocken sind, bevor Sie
diese in Gebrauch nehmen. Auch kleine
Wasserreste kénnen mit dem erhitzten
Fett/Ol zu explosionsartigen Verpuffun-
gen fihren.

® Lassen Sie wahrend des Aufheizens und
des Frittierens den Deckel geschlossen.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
dem Fefilter heiBer Dampf. Fassen Sie
nicht in den Dampf.

® Beriihren Sie nicht die heifen Gerdtetei-
le wie z. B. wie z. B. das Sichtfenster,
die Offnungen im Deckel, das Metallge-
hdause der Fritteuse. Fassen Sie die Frit-
tierkérbe nur an den Griffen an.

@® Lassen Sie die Fritteuse nach dem Frittie-
ren mindestens 1 bis 2 Stunden abkiih-
len, bevor Sie den Fettbehdlter
ausleeren und das Gerdt reinigen.

é GEFAHR durch
Ausrutschen
® Vermeiden Sie Ol-/Fettspritzer auf dem
FuBboden. Es besteht Rutschgefahr!

A GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit

© Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht im Freien
und nicht in der Nahe von mit Wasser

gefillten Behaltern, wie z. B. Spilbe-
cken.

® Sollte das Gerdt doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

GEFAHR durch
Stromschlag

® Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schéden aufweist oder
wenn das Gerét zuvor fallen gelassen
wurde.

©® Verlangerungskabel missen fir mindes-
tens 10 Ampere ausgelegt sein.

© Verlegen Sie die Anschlussleitung und ge-
gebenenfalls Verldngerungskabel so, dass
niemand auf diese treten, daran héngen
bleiben oder dariber stolpern kann.

© Bevor Sie das Gerét anschlielen, verge-
wissern Sie sich, dass der Ein-/Aus-
schalter auf O steht.

© SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zuganglich sein.

® Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt. Verwenden Sie die Ka-
belaufwicklung auf der Riickseite des
Gerdtes.

© Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.



Achten Sie beim Aufstellen des Gerdgtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
... wenn eine Stérung auftritt,
.. wenn das Gerdt oder das Netzkabel
beschadigt ist,
.. wenn Sie das Gerat nicht benutzen,
.. bevor Sie das Gerdt reinigen und
... bei Gewitter.
Schlieflen Sie kein anderes Gerdt mit
hoher Leistungsaufnahme an eine Steck-
dose im selben Stromkreis an. So ver-
meiden Sie eine Uberlastung des
Stromnetzes.
SchlieBen Sie das Gerdgt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veranderungen am Gerdt
vor.

WARNUNG vor Sachschdden

(O]

(O]

(O]

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

Benutzen Sie zum Frittieren immer einen
Frittierkorb.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.
Woahrend des Betriebes kann es zu
Fettspritzern kommen. Stellen Sie das
Gerdat deshalb auf eine wérmebestandi-
ge und fettresistente Unterlage.

Frittierdl und fett nicht in Abflisse oder
die Toilette geben! Durch Aushdrten
kann es zu Verstopfungen kommen.
Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt frocken ist.

Stellen Sie das Gerdt niemals auf heiBBe
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Fritteuse 9 inklusive Deckel 1
1 groBer Frittierkorb 4

2 kleine Frittierkoérbe 3

3 Giriffe fir die Frittierkdrbe 6
1 Bedienungsanleitung

5. Kleines 1x1 des

Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

Alle Lebensmittel miissen zum Frittieren
méglichst trocken sein, da Wasser ex-
plosionsartig verpufft, wenn es ins heife
Fett gelangt. Trocknen Sie das Frittiergut
ab bzw. entfernen Sie bei gefrorenen
Lebensmitteln das Eis.

Tiefkihlkost sollte vor dem Frittieren an-
getaut werden, damit das Lebensmittel
weniger Feft aufnimmt. Entfernen Sie so
viel Wasser und Eis wie maglich, bevor
Sie das Lebensmittel in die Fritteuse ge-
ben.

Fleisch, Fisch und Gemiise sollten in
kleine Stiicke geschnitten werden.
Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt. Panade, die sich
beim Frittieren |6st, verschmutzt das Fett.



Frittierzeit und -temperatur

Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-

gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr ge-
nau an die Angaben auf der Verpo-
ckung halten.

Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.
Die Frittierkérbe 3/4 dirfen nicht hdher
als bis zur MAX-Markierung 5 gefillt

werden. Wenn Sie mehr Frittiergut zuge-

ben, sinkt die FeftTemperatur beim Zu-
geben zu stark ab, der Frittiervorgang
davert langer und das Frittiergut nimmt
mehr Fett auf.

Acrylamid ist méglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie hohe Temperaturen (iber 170 °C)

und zu starke Bréunung. Bei Temperatu-

ren von Uber 175 °C bildet sich deutlich
mehr Acrylamid.

Welche Ole und Fette sind
geeignet?

Es gibt ein grofies Angebot an Fetten. Fir
das Frittieren sind aber nicht alle Fette und
Ole geeignet.

Wir empfehlen fir diese Fritteuse die
Benutzung von flissigem Frittierdl.
Wenn Sie festes Frittierfett benutzen
mochten, lassen Sie es zundchst lang-
sam in einem Topf bei geringer Tempe-
ratur schmelzen und fiillen es dann in
die Fritteuse um. So verhindern Sie eine
Uberhitzung des Gerdtes und Spritzen
des Fettes.

Das Fett oder Ol muss die hohen Tempe-

raturen beim Frittieren vertragen. Ach-
ten Sie darauf, dass das Fett/Ol bis
mindestens 200 °C erhitzt werden
kann.

Die Fette dirfen nur einen geringen
Wasseranteil haben. Das Wasser ver-
dampft beim Erhitzen und das Fett
spritzt.

Ole, die reich an mehrfach ungesdttig-
ten Fettsuren sind, sind sehr gesund fir
die Verwendung in Salaten, sind aber
nicht zum Frittieren geeignet, da sie
nicht die notwendige Hitzestabilitét auf-
weisen.

Butter, Margarine und Olivend! sind
nicht geeignet.

Gut geeignet sind zum Beispiel Rapsél
und Sonnenblumendl.

Mischen Sie niemals verschiedene Fett-
bzw. Olsorten!

Gebrauchtes Fett aufbewahren

Verschmutzungen des Fettes durch das
Frittieren verkirzen die Haltbarkeit. Gie-
BBen Sie deshalb das Fett nach jedem
Frittiervorgang zum Lagern durch ein
mit Kichenkrepp ausgelegtes Sieb, um
es von grobem Schmutz zu befreien.
Licht und Sauerstoff schaden dem Fett.
Deshalb sollte es in einem fest verschlos-
senen Behdlter dunkel, kihl und trocken
gelagert werden.

Unter guten Bedingungen kann das Fett
einige Wochen gelagert werden.

Frittiertabelle

. Temp. Zeit

Lebensmittel | " o) |(Minuten)

Gemise 130 °C 5-8
Héhnchenschenkel | 170°C | 15-25
Chicken Wings 170°C| 7-15
Hihnerbrustfilet 170°C| 8-18
Pommes frites 170°C| 10-15
(frisch)
Pommes frites nach Angaben des
(tiefgekihl) Herstellers
Schweineschnitzel, | 1770°C | 15-25
paniert
Fischfilet 190 °C 7-15
(tiefgekihl)

9



So filtern Sie Fremdgeschmack
aus dem Ol/Fett

Einige Lebensmittel, z. B. Fisch, verlieren
Flussigkeit beim Frittieren. Diese gelangt ins
Ol /Fett und verdndert dort den Geruch und
Geschmack. Dieser Geschmack wird dann
an das ndchste Lebensmittel abgegeben,
das in diesem Ol/Fett frittiert wird.

Mit einem einfachen Trick kénnen Sie den
Fremdgeschmack vermindern oder sogar
ganz entfernen.

1. Erhitzen Sie das Ol/Fett auf ca. 150 °C.

2. Geben Sie 2 diinne Scheiben Brot oder
etwas Petersilie in den Frittierkorb.

3. Geben Sie den Frittierkorb in die Fritteu-

se und schlieBen Sie den Deckel.

4. Warten Sie, bis das Ol/Fett nicht mehr
sprudelt, und entnehmen Sie dann den
Frittierkorb. Das Ol/Fett sollte nun wie-
der seinen eigenen Geschmack haben.

Schlechtes Fett erkennen

® Wenn Sie bei lhrem Fett einen der fol-
genden Punkte feststellen, sollten Sie
das Fett komplett austauschen:
- scharfer, schlechter Geruch;
- schlechter Geschmack der frittierten

Lebensmittel;

- braune, harte Ablagerungen;
- Schaumbildung beim Erhitzen;

- starke Rauchbildung schon bei niedri-

gen Temperaturen.

Wohin mit dem alten Fett?

WARNUNG vor Sachschaden!

© Frittierdl und fett nicht in Abflisse oder
die Toilette geben! Durch Aushdrten
kann es zu Verstopfungen kommen.

e Fett und Ol kénnen in haushaltsiblichen
Mengen in den Hausmiill gegeben wer-
den.

e Geben Sie das Fett/Ol nicht direkt in
die Milltonne, sondern fiillen Sie es in
die Original-Verpackung oder eine Plas-
tiktite. )

® Sie kdnnen das Fett/Ol auch bei einer
Sammelstelle fir Altfette abgeben.

6. Inbetriebnahme

¢ Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschéadigt sind.

¢ Reinigen Sie das Gerdat vor der
ersten Benutzung! (siche “Reinigen
und Aufbewahren” auf Seite 14).

o Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste Unterlage. Weiterhin
muss die Unterlage hitzebestandig sein
und darf durch heif3e Fettspritzer nicht
beschadigt werden.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement und ist kein
Produkifehler. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliiftung.



7. Bedienung

7.1 Aufstellen

BRANDGEFAHR / GEFAHR
von Verbrennungen!
® Stecken Sie den Netzstecker 22 erst

dann in die Steckdose, wenn der Fettbe-

halter 8 mindestens bis zur Markierung
MIN 12 mit Ol oder geschmolzenem
Fett gefillt ist.

® Alle Teile der Fritteuse miissen vollstén-
dig trocken sein, wenn Sie das Gerat
benutzen.

@® Stellen Sie die Fritteuse auf eine feste,
ebene, rutschfeste, trockene und nicht
brennbare Arbeitsfléiche.

® Benutzen Sie die Fritteuse nicht unter
Oberschranken und nicht in der Néhe
von Gardinen, Papier oder dhnlichen
brennbaren Gegenstanden.

® Stellen Sie das Gerdt nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf.

® Halten Sie zu allen Seiten einen Ab-
stand von mindestens 50 cm.

7.2 Frittierfett einfillen

BRANDGEFAHR / GEFAHR
von Verbrennungen!
© Im flissigen Zustand muss die Fillhdhe
des Frittierfettes/-6les zwischen den
Markierungen MIN und MAX 12 an
der Innenseite des Fettbehalters 8 lie-
gen.
® Verwenden Sie nur geeignete Frittierdle
oder fette (siehe “Kleines 1x1 des Frit-
tierens” auf Seite 8).

1. Sie benétigen ca. 3,3 (MIN) bis
4 (MAX) Liter Frittierdl oder ca. 3,0
(MIN) bis 3,5 (MAX) kg festes Frittier-
fett.

2. Festes Frittierfett geben Sie zundchst in
einen Topf und lassen es langsam bei
geringer Warmezufuhr schmelzen. Erst
dann fiillen Sie es vorsichtig in den Fett-
behdlter 8 der Fritteuse 9 um.

7.3 Frittierol/-fett aufheizen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Beriihren Sie nicht die heiBen Gerdtetei-
le wie z. B. das Sichtfenster 2.

1. SchlieBen Sie den Deckel 1. Er muss
fest einrasten.

2. Stecken Sie den Netzstecker 22 in eine
gut zugdngliche Schutzkontakt-Steckdo-
se, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht.

3. Stellen Sie ggf. den Temperaturreg-
ler 18 auf MIN.

4. Schalten Sie den Ein-/Ausschalter O/1 24
auf der Riickseite des Gerdtes auf I, um
das Gerdt einzuschalten. Die Betriebs-
Kontrollleuchte POWER 17 und die
Temperatur-Kontrollleuchte READY 16
leuchten.

5. Stellen Sie mit dem Temperaturreg-
ler 18 die gewinschte Temperatur ein.
- Auf der Verpackung der Lebensmittel

finden Sie Empfehlungen fir Tempera-
tur und Frittierzeit.

- Die Temperatur-Kontrollleuchte
READY 16 erlischt, wenn das Gerat
aufheizt.

- Wenn die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, leuchtet die Temperatur-Kont-
rollleuchte READY 16 wieder.

HINWEIS: Wir empfehlen, das Frittierfett/
-8l ca. 10 bis 15 Minuten aufheizen zu las-
sen, um eine gleichmé&Bige Durchwérmung
zu gewdhrleisten.

®p 11



Die Angaben fir die Temperatur entnehmen
Sie den Verpackungen der Lebensmittel, der
Frittiertabelle (siehe “Frittiertabelle” auf
Seite 9) oder den Temperaturangaben 15
am Gerdt.

Symbol am
Gerdt / Lebensmittel
Temperatur
130°C *
WA Garnelen
AN Huhn
170 Pommes frites
(frisch)
190°C
@q . Fisch

HINWEIS: Die Temperaturangaben sind
Richtwerte. Abhdngig von der Beschaffen-

heit, der Gréf3e und der Menge der Lebens-

mittel sowie lhrem Geschmack kann die
Temperatur abweichen.

7.4 Griffe fur die Frittier-
korbe montieren

Die mitgelieferten Griffe 6 lassen sich so-
wohl mit dem groBen Frittierkorb 4 als auch
mit den kleinen Frittierkérben 3 verwenden.
- Fir die beiden kleinen Frittierkorbe 3
bendtigen Sie je einen Griff 6.
- Fir den groBen Frittierkorb 4 benéti-
gen Sie zwei Griffe 6.
1. Bild D: Driicken Sie die Metallbiigel
am Griff 6 zusammen.
2. Bild E: Setzen Sie die Enden der Me-

tallbiigel in die kleinen Osen auf der In-

nenseite des Frittierkorbes 3/4 und
lassen Sie die Metallbigel sich wieder
auseinander bewegen.

12 (DB

3. Bild F: Kippen Sie den Griff 6 nach au-
f3en, bis er einrastet.

HINWEIS: Setzen Sie die Frittierkdrbe 3/4
erstdann in die Fritteuse 9 ein, wenn Sie die
Lebensmittel zum Frittieren ins heifBe Feft ge-
ben wollen.

Griffe abnehmen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Lassen Sie die Frittierkorbe 3/4 und die
Metallbiigel der Griffe 6 abkihlen, be-
vor Sie diese von den Frittierkdrben ab-
nehmen.

Zum Abnehmen der Griffe 6 gehen Sie um-
gekehrt vor:
- Griff 6 nach innen kippen.
- Die Metallbiigel zusammendriicken
und aus den kleinen Osen herausneh-
men.

7.5 Frittieren

BRANDGEFAHR / GEFAHR
von Verbrennungen!
® Lassen Sie niemals Wasser ins heife
Frittierfett/-| tropfen.
© Frittierkérbe 3/4 und Frittiergut missen
trocken sein.
© Bedienen Sie das Gerdt nur mit trocke-
nen Handen.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus
den Offnungen im Deckel 19 heif3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
© Das Frittiergut nicht in die Frittierkdr-
be 3/4 geben, wenn diese iber dem
heiBen Ol hangen. Kleinteile kénnen in
das Ol fallen und zu Spritzern fihren.
© Bewegen Sie auf keinen Fall die Fritteu-
se 9, solange sie noch heif} ist!



. Fillen Sie das Frittiergut in die Frittier-
kérbe 3 oder den Frittierkorb 4. Die Frit-
tierkérbe 3/4 dirfen maximal bis zur
Markierung MAX 5 gefiillt werden.

. Die Temperatur-Kontrollleuchte

READY 16 leuchtet, driicken Sie die
Taste zum Offnen des Deckels 14 und
ffnen den Deckel 1.

. Senken Sie nun die Frittierkérbe 3 oder
den Frittierkorb 4 vorsichtig in das Ol.
Dabei missen die Metallbigel der Grif-
fe 6 auf den Stegen 7 liegen.

. SchlieBen Sie den Deckel 1. Er muss
fest einrasten.

. Beobachten Sie den Frittiervorgang
durch das Sichtfenster 2. Beim Frittie-
ren garen die Lebensmittel sehr schnell.
Halten Sie sich mdglichst genau an die
empfohlenen Frittierzeiten.

. Wenn das Frittiergut fertig gegart ist,
dricken Sie die Taste zum Offnen des
Deckels 14 und &ffnen den Deckel 1.

. Bild C: Nehmen Sie die Frittierkérbe 3
oder den Frittierkorb 4 aus dem Ol /Fett
heraus und hangen Sie diese zum Ab-
tropfen mit der Halterung unter dem
Griff 6 auf den vorderen Rand des Fett-
behdlters 8.

. Wenn das Fett abgetropft ist, geben Sie
die Lebensmittel in eine Schissel oder
Ahnliches.

. Fir weitere Frittiergange stellen Sie ge-
gebenenfalls eine andere Temperatur
ein.

10.Lassen Sie das Gerdt vor jedem Frittier-
gang autheizen, bis die Temperatur-
Kontrollleuchte READY 16 wieder
leuchtet.

11.Wenn Sie das Frittieren beenden, drehen
Sie den Temperaturregler 18 auf MIN.

12.Schalten Sie den Ein-/Ausschalter ©O/1 24
auf der Riickseite des Gerdtes auf O, um
das Gerdt auszuschalten. Die Betriebs-
Kontrollleuchte POWER 17 und die
Temperatur-Kontrollleuchte READY 16
erloschen.

13.Ziehen Sie den Netzstecker 22 und las-
sen Sie das Gerdt abkihlen.



8. Reinigen und
Aufbewahren

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Lassen Sie die Fritteuse 9 ca. 2 Stunden
lang abkihlen, bevor Sie sie bewegen,
entleeren oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 22 aus der
Steckdose, bevor Sie die Fritteuse 9 rei-
nigen.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

8.1 Deckel abnehmen

1. Driicken Sie die Taste zum Offnen des
Deckels 14.

2. Bild Bz Driicken Sie mit einem schmalen
Gegenstand (z. B. mit einem Essstab-
chen) auf die kleinen Entriegelungstas-
ten 21 in den Deckelhalterungen 20
auf der Rickseite des Gerdtes. Ziehen
Sie den Deckel 1 gleichzeitig nach
oben aus den Deckelhalterungen 20
heraus.

3. Nachdem der Deckel 1 gereinigt und
vollstandig getrocknet ist (siehe “Reini-
gen” auf Seite 15), setzen Sie ihn wie-
der in die Deckelhalterungen 20 ein,
sodass er auf beiden Seiten einrastet.

8.2 Frittierfett/-ol filtern und
aufbewahren

e Uberpriifen Sie nach jedem Frittieren die
Qualitét des Frittierfettes/-Sles (siehe
“Kleines 1x1 des Frittierens” auf Seite 8).

* st die Qualitdt noch gut, filtern Sie das
Fett/Ol vor dem Aufbewahren: GieBen
Sie das lauwarme Fett/Ol durch ein mit
Kichenkrepp ausgelegtes Sieb.

¢ Verwenden Sie zum AusgieBen die Aus-
gieBmulde 11.

Frittierdl konnen Sie zur Aufbewahrung
am besten in die Original-Flasche fillen
und dicht verschlossen dunkel und kihl
aufbewahren.

e Frittierfett kdnnen Sie in den gereinigten
Fettbehdlter zuriickgeben oder in der
verschlossenen Fritteuse ausharten las-
sen und méglichst dunkel und kihl auf-
bewahren.

8.3 Frittierfett/-6l entsorgen

WARNUNG vor Sachschaden!

@ Frittierdl und fett nicht in Abflisse oder
die Toilette geben! Durch Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.

Fett/Ol mit Qualitatsméngeln muss sofort
entsorgt werden (siehe “Kleines 1x1 des Frit-
tierens” auf Seite 8).



8.4 Reinigen

Frittierkorbe und Deckel reinigen
Die Frittierkorbe 3/4 und der Deckel 1 kon-
nen in der Geschirrspilmaschine gereinigt
werden. Wenn Sie den Deckel 1 in der
Spilmaschine reinigen, wird gleichzeitig
der im Deckel integrierte Fetffilter 13 gerei-
nigt.

1. Dricken Sie die Metallbigel am Griff 6
zusammen und ziehen Sie diese aus
den Osen am Frittierkorb 3/4 heraus.
Nehmen Sie den Griff ab (siehe “Griffe
fir die Frittierkdrbe montieren” auf
Seite 12).

2. Geben Sie den Deckel 1 und die Frittier-
kérbe 3/4 in die Spilmaschine.

HINWEIS: Sie konnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spilmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

3. lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wegrdumen oder
erneut benutzen.

Griffe fir die Frittierkorbe

reinigen

1. Die Griffe 6 waschen Sie unter flieBen-
dem Wasser mit mildem Spilmittel ab.

2. Lassen Sie die Griffe 6 vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wegrdumen oder
erneut benutzen.

Fettbehdlter und Fritteuse
reinigen

A GEFAHR durch Stromschlag!
Der Fettbehalter 8 ist fest in der Fritteu-
se 9 integriert und darf nicht in der Ge-
schirrspiimaschine gereinigt werden.
Die Fritteuse 9 darf nicht in Wasser ge-
taucht werden und muss vor Wasser ge-
schitzt werden.

1. Entfernen Sie mit Kiichenkrepp so viel
Fett/Ol wie méglich aus dem entleerten
Fettbehdalter 8.

2. Wischen Sie den Fettbehdlter 8 und das
Gehduse der Fritteuse @ mit einem
feuchten Lappen mit mildem Spilmittel
ab.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser in
das Gehduse (z. B. in die Liftungsschlit-
ze 25 auf der Rickseite) eindringt.

3. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-
ten Lappen mit klarem Wasser nach.

4. lassen Sie dlle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wegrdumen oder
erneut benutzen.

8.5 Gebrauchtes Frittierfett
wiederverwenden

1. Wenn Sie das Frittierfett auBerhalb der
Fritteuse @ aufbewahrt haben, schmel-
zen Sie es (wie bei frischem Fett) in ei-
nem Topf, bevor Sie es in die Fritteuse
fillen.

2. Wenn Sie das Frittierfett in der Fritteu-
se 9 gelagert haben, muss dieses nun
langsam und vorsichtig erhitzt werden,
um Spritzen zu vermeiden.

Lassen Sie die Fritteuse mit dem Fett
eine Weile bei Zimmertemperatur ste-
hen, bis das Feft Zimmertemperatur an-
genommen hat.

3. Stechen Sie die Oberfldche vorsichtig
mit einer Gabel mehrfach ein.

®p 15



4. Stecken Sie den Netzstecker 22 in die
Steckdose und stellen Sie den Tempera-
turregler 18 auf 130 °C.

5. Warten Sie, bis das Fett komplett ge-
schmolzen ist. Erst dann stellen Sie mit
dem Temperaturregler 18 die Frittier-
temperatur ein.

8.6 Aufbewahren

/N GEFAHR fir Kindert
® Bewadahren Sie das Gerét auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wegrdumen.

*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 22
um die Kabelaufwicklung 23.

® Wenn Sie festes Frittierfett im Fettbehal-
ter 8 aufbewahren, schlieBen Sie den
Deckel 1 und stellen die Fritteuse @ an
einen kihlen, dunklen Ort (siehe “Frit-
tierfett/-0l filtern und aufbewahren” auf
Seite 14).

* Bewahren Sie alle Zubehorteile an ei-
nem trockenen, staubfreien Ort auf.

9. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehéorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.



10. Frische Pommes

selber machen

So sollten die Kartoffeln sein

—_

Die Kartoffeln sollten eine feste Schale
haben und noch nicht keimen.
Verwenden Sie mehlig- oder vorwie-
gend festkochende Kartoffeln.

Die Kartoffeln sollten nicht zu klein sein
und ungefahr dieselbe GroBe haben.
Dies erleichtert die Verarbeitung.

. Schdlen Sie die Kartoffeln.

Je nach Wunsch schneiden Sie die Kar-
toffeln in Streifen oder Scheiben.

. legen Sie die Kartoffeln vor dem Frittie-

ren ca. 1 Stunde in Wasser.
Trocknen Sie die Kartoffeln z. B. mit ei-
nem Kiichentuch.

. Erster Frittierdurchgang: Frittieren Sie

die Kartoffeln fir ca. 10 - 14 Minuten
bei ca. 150 °C.

. Bild C: Nehmen Sie die Frittierkérbe 3

oder den Frittierkorb 4 aus dem Ol/Fett
heraus und hangen Sie diese zum Ab-
tropfen mit der Halterung unter dem
Griff 6 auf den vorderen Rand des Fett-
behdilters 8.

Heizen Sie das Ol/Fett auf ca. 170 °C
auf.

. Zweiter Frittierdurchgang: Frittieren Sie
die Kartoffeln nun erneut fir 3 - 4 Minu-

ten bei ca. 170 °C.

. Beenden Sie den Frittiervorgang, wenn

der gewinschte Braunungsgrad er-
reicht ist.

HINWEIS: Tiefgefrorene Pommes frites
missen nur einmal frittiert werden.

11. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststéndig zu reparieren.

Magliche Ursachen /

Fehler MaBinahmen
® st die Stromversorgung si-
Keine chergestellte
Funktion e Uberpriifen Sie den An-
schluss.

Frittiergut  |® Haben Sie eine groBere
nach der Menge auf einmal frit-
empfohle- tierte
nen Zeit *  War das Fett noch nicht
noch nicht auf die empfohlene Tem-
fertig peratur aufgeheizt?

Ist das Fett/Ol alte
Haben Sie vorher Lebens-

Schlechter mittel mit starkem Ge-
Ge- schmack in dem selben
schmack Fett (z. B. Fisch) frittierte
des Frittier- Wechseln Sie das Fett/Ol
gutes aus oder reinigen Sie es

(siehe “Kleines 1x1 des
Frittierens” auf Seite 8).

Ist das Fett/Ol alt, ver-

gfr(l:f_ nd schmutzt oder ist Feuchtig-

Geuruchlsj- keit ins Fett/Ol gelangte

entwicklung Wechseln Sie das Fett/Ol
aus.




12. Technische Daten

Modell: SEF3 2000 D3
Netzspannung: {230 V ~ 50 Hz
Schutzklasse: [

Leistung: 2000 W
Fillhdhe Fettbe- |MIN: 3,3 Liter
halter: MAX: 4 Liter

Verwendete Symbole

Gepriifte Sicherheit. Gerdte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

S

Mit der CEKennzeichnung erklért
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

C€

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umwelifreundlich
zu entsorgen.

Wiederverwertbare Materialien:
Pappe (auBer Wellpappe)

N

A
N
o

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

N
o5

Technische Anderungen vorbehalten.

13. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mé&ngeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerdt und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche
Madéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschddigt, nicht sachgemaB benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-

nutzung des Produkis sind alle in der Bedie-

nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
mé&fBer Behandlung, Gewaltanwendung und

bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-

sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-
gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den
folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 322493 1904
und den Kassenbon als Nachweis fiir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.

¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

¢ Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese

und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

[=] %4, =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 322493 1904 |hre Bedie-

nungsanleitung &ffnen.




o=
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

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

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 322493 _1904

6—-0 Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zunéchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskspristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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1. Overview

MAX
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12 MIN/MAX
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Lid

Inspection window

Small frying basket

Large frying basket

Marking in frying basket (maximum filling level)
Handles for frying baskets

Ridges (for hanging frying baskets on)

Oil container (integrated into deep fryer)

Deep fryer

Handles of the deep fryer

Pouring recess for oil

Markings in oil container (minimum/maximum filling level)
QOil filter (integrated into lid)

Figure A: control elements
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16 READY

17 POWER
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Button for opening the lid

Temperature specifications for food

Temperature control light (is lit when the set temperature has been
reached)

Operation control light (is lit when the device is switched on)
Temperature controller

Figure B: rear of device with open lid
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Openings in the lid

Lid brackets

Release buttons for the lid
Power cable with mains plug
Cable spool

On/off switch

Ventilation slots



Thank you for your trust!
We congratulate you on your new deep fryer.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Thoroughly read these user in-
structions prior to initial use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in this copy of the
user instructions.

¢ Keep these user instructions for
information purposes.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the user instructions. The
user instructions are a part of
the product.

We hope you enjoy using your new deep
fryerl

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

QI? The symbol indicates that materials

marked in this way will not change
the taste or smell of food.

24 (GB)

2. Intended purpose

The deep fryer is intended for cooking food
in hot oil or fat at a temperature of up to
max. 190 °C.

The deep fryer is designed for private, do-
mestic use. The deep fryer must only be used
indoors.

This device must not be used for commercial
purposes.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

used in this copy of the user instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this

warning may result in minor injury or mate-

rial damage.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

© This device must not be used by children aged between 0 and
8 years. This device may be used by children aged 8 years or
above if they are permanently supervised. This device can be
used by people with restricted physical, sensory or intellectual
abilities or people without adequate experience and/or under-
standing if they are supervised or instructed on how to use this
device safely and if they are aware of the resulting dangers.
© Keep children under the age of 8 away from the device and the
power cable.
®© The cleaning and maintenance by the user may not be per-
formed by children.
© Place the device in a stable position by using the handles, in or-
der to prevent the hot liquid from spilling.
© The deep fryer, the power cable and the mains plug must not be
immersed in water or other liquids.
®© Do not touch any hot parts of the device, e.g. the inspec-
tion window, the openings in the lid, or the metal housing
of the deep fryer. Only touch the frying baskets by their
handles.
®© During frying, hot steam escapes from the openings in the
lid. Be careful not to put your hands into the steam.
® This device is intended for use in households and in applications
similar to households, such as ...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial settings;
....on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.
© This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.
© If the power cable of this device should become damaged, it
must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's custom-
er service department or a similarly qualified specialist in order
to avoid any hazards.
© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning and
storage” on page 33).
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A DANGER for children

© Ensure that the hot deep fryer can never
be pulled down by children (e.g. by the
power cable). In cases of scalding from
hot oil there is danger of death!

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

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

& FIRE HAZARD

© The deep fryer must never be used emp-

tyl Before switching on the device, the
oil container must always be filled at
least up to the MIN marking and it must
not exceed the MAX marking.

©® Old or dirty frying fats and oils, as well
as unsuitable fats and oils (e.g. marga-
rine, butter or olive oil) can even ignite
when heated.

Only use suitable oils and fats. Make
sure to clean and store the device care-
fully and to replace the frying fat/oil in
good time (see “The basics of frying” on
page 28).

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

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

© Never leave the deep fryer unattended
during operation. You will thus be able

26 (GB)

to detect possible problems early on
due to unusual smells or noises.

Do not use the deep fryer under wall
units and not near to any curtains, pa-
per or any similar flammable objects.
The device must never be placed direct-
ly under a wall socket, as the arising
heat may lead to damage fo the electric
system.

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

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

é DANGER! Risk of injury

O}

©0 © 6

through burning
Hot fat and oil results in serious
burns because it is significantly
hotter than boiling water.
If water drips into hot fat or oil,
then this will lead to explosive
deflagrations.
Avoid any contact with hot fat/
oil or splashes of fat or oil.
Never move or transport the deep fryer
when containing hot fat/oil.
Never let water drip into the hot fat/oil.
The frying basket and the food to be
fried must be dry when they are put info
the hot fat/oil. In particular in the case
of deep-frozen food, any ice or melt wa-
ter should be removed.
The deep fryer should only be operated
with dry hands.
The frying baskets, the handle, and the
lid should never be immersed in water
or any other liquids before use.
Make sure that all parts of the deep fryer
are absolutely dry before they are used.
In combination with the heated fat/oil,
even small amounts of residual water
may lead to explosive deflagrations.



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

© Hot steam escapes from the oil filter dur-

ing frying. Be careful not to put your
hands info the steam.

® Do not touch any hot parts of the de-
vice, e.g. the inspection window, the
openings in the lid, or the metal housing
of the deep fryer. Only touch the frying
baskets by their handles.

© Atter frying, the deep fryer should cool
down for at least 1 to 2 hours before
you empty the oil container and clean
the device.

& DANGER of slipping

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

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

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

© If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again, and
have it checked by a specialist work-
shop.

DANGER! Risk of electric
shock

©® Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.

© Extension cables must be designed for a
minimum of 10 ampere.

© Lay the power cable and any extension ca-

ble such that nobody can step on them, get
caught on them, or trip over them.

© Before connecting the device, check that
the on/off switch is set to O.

Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible
earthed wall socket with voltage corre-
sponding to the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device. Use the cable spool on the
back of the device.
Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains. In order to fully discon-
nect it, pull out the mains plug.
When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.
To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.
Disconnect the mains plug from the wall
socket ...

.. if there is a fault,

.. if the device or the power cable is

damaged;

.. when you are not using the device,

.. before you clean the device and

. during thunderstorms.
Do not connect another device with
high power consumption to a wall sock-
et on the same electrical circuit. This
way you will avoid overloading the
mains power supply.
Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.
In order to avoid any hazards, do not
make modifications to the device.



WARNING! Risk of material
damage

O]
O]
O]

Only use original accessories.

Always use a frying basket when frying.

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

Splashes of fat may occur during opera-

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

Frying oil and fat should not be dis-
posed of into drains or the toilet! The oil
or fat solidifies and can block the
drains.

Make sure that the surface under the de-

vice is dry.

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

Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

4. Items supplied

1 deep fryer @ including lid 1

1 large frying basket 4

2 small frying baskets 3

3 handles for the frying baskets 6
1 copy of the user instructions
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5. The basics of frying

Preparation of the food

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

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

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

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

ing contaminates the oil.

Frying time and frying
temperature

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

Only small quantities should be fried at
a time.

The frying baskets 3/4 must not be
filled more than up to the MAX mark-
ing 5. If more food to be fried is put into
the basket, the temperature of the fat
will drop too much, the frying process
will take longer, and more fat will be
absorbed by the food to be fried.
Acrylamide may be carcinogenic. In or-
der to reduce the formation of acrylo-
mide as much as possible, both high
temperatures (of more than 170 °C) and
browning the food too much should be
avoided. With temperatures of more
than 175 °C, significantly more acrylo-
mide will be formed.



Which types of oil and fat are

suitable?

There is a wide range of different types of

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

ble for frying.

® For this deep fryer, we recommend us-
ing liquid frying oil. If you would like to
use solid frying fat, you should first melt
it slowly in a pan at a lower tempero-
ture and then pour it info the deep fryer.
By doing so, you prevent the device
from overheating and the fat from
splashing.

¢ The fat or oil needs to tolerate high tem-
peratures during frying. Be careful that
the fat/oil may be heated at least up to
200 °C.

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

¢ Qils that are rich in polyunsaturated fat-
ty acids are very healthy when used in
salads, but they are not suitable for fry-
ing, because they do not have the ther-
mal stability required.

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

* Rapeseed oil and sunflower oil for ex-
ample are highly suitable.

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

Storage of used oil

¢ Contamination of the oil caused by fry-
ing reduces its useful life. In order to re-
move any coarse dirt, pour the melted
fat through a sieve covered with a pa-
per towel after each frying process be-
fore storing the oil.

e Light and oxygen damage the oil. It
should therefore be stored in a tightly
closed container in a dark, cool, and
dry place.

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

Frying table
Temperature| Time

Food (approx.) |(minutes)
Vegetables 130 °C 5-8
Chicken legs 170 °C 15-25
Chicken wings 170 °C 7-15
Chicken breast 170 °C 8-18
fillet
French fries 170 °C 10-15
(fresh)
French fries according to the manufac-
(deep frozen) turer's specifications
Pork cutlet, 170 °C 15-25
breaded
Fish fillet 190 °C 7-15
(deep-frozen)

Getting rid of unwanted flavours
from the oil/fat

Some food, e.g. fish, loses liquid during fry-
ing. This gefs into the oil/fat and alters its
smell and flavour. This flavour is then passed
on to the next food that gets fried in this oil/
fat.

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

1. Heat the oil/fat to a temperature of ap-
prox. 150 °C.

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

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

4. Wait until the oil/fat no longer stops
spitting, and then take out the frying
basket. The oil/fat should now have its
own flavour again.



How to recognise bad oil
¢ If you identify one of the following fea-
tures in the oil you are using, you should
replace it completely:
- pungent, bad smell;
- fried food tastes bad;
- brown, hard deposits;
- foam formation during heating;
- thick smoke formation even at low
temperatures.

What to do with the old oil?

WARNING! Risk of material damage!

©® Frying oil and fat should not be dis-
posed of into drains or the toilet! The oil
or fat solidifies and can block the
drains.

¢ Fat and oil can be disposed of as house-

hold waste in the customary household
quantities.

® Do not put the fat/oil directly into the
wheelie bin, but first place it into the
original packaging or a plastic bag.

*  You can also take the fat/oil to a desig-
nated collection point for used oil.
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6. How to use

* Remove all packing materials.

e Check whether all accessories are pres-
ent and undamaged.

¢ Clean the device prior to first
use! (see “Cleaning and storage” on
page 33).

¢ Place the device on a dry, level, non-slip
surface. This surface should also be
heat-resistant and not be damaged by
splashes of hot fat.

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

7. Operation

7.1 Setting up

FIRE HAZARD / DANGER of
burns!
© The mains plug 22 should only be put
info the wall socket after the oil contain-
er 8 has been filled with oil or melted
fat at least up to the MIN 12 marking.
© All parts of the deep fryer must be com-
pletely dry, when you use the device.
© Put the deep fryer on a stable, flat, non-
slip, dry, and non-flammable work sur-
face.
©® Do not use the deep fryer under wall
units and not near to any curtains, pa-
per or any similar flammable objects.
©® Do not place the device directly under a
wall socket.
© Keep a distance of at least 50 cm on all
sides.



7.2 Filling with frying oil

FIRE HAZARD / DANGER of
burns!
© The filling level of the frying fat/oil in its
liquid state must be between the MIN
and MAX 12 markings on the inside of
the oil container 8.
© Only fats and oils that are suitable for
frying should be used (see “The basics
of frying” on page 28).

1. Approx. 3.3 (MIN) to 4 (MAX) litres of
frying oil or approx. 3.0 (MIN) to
3.5 [MAX) kg of solid frying fat are re-
quired.

2. Solid frying fat should first be put into a
pan and melted slowly at a low temper-
ature. Only then should it be poured
carefully into the oil container 8 of the
deep fryer 9.

7.3 Heating the frying oil/fat

& DANGER of burns!
©® Do not touch any hot parts of the device
such as the inspection window 2.

1. Close the lid 1. It must click into place
firmly.

2. Insert the mains plug 22 into an easily
accessible earthed wall socket whose
voltage matches the voltage stated on
the rating plate.

3. Set the temperature controller 18 to
MIN.

4. Switch the on/off switch ©O/1 24 on the
back of the device to 1, to switch on the
device. The operation control light
POWER 17 and the temperature con-
trol light READY 16 will be lit.

5. Set the desired temperature by using the
temperature controller 18.

- On the packaging of the food, you
will find recommendations for the tem-
perature and frying fime.

- The temperature control light
READY 16 goes out when the device
is heating up.

- The temperature control light
READY 16 will be lit again when the

set temperature is reached.

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

As for the details of the temperature, please
refer to the packaging of the food, the frying
table (see “Frying table” on page 29) or to
the temperature specifications 15 on the de-
vice.

Symbol on the
device / Food
temperature
130°C *
—.-@ Prawns
AN Chicken
1cy French fries
(fresh)
190°‘c Fish

NOTE: the temperature specifications are
approximate values. The temperature may
vary depending on the texture, size, and

quantity of the food, as well as your taste.



7.4 Mounting handles for
frying baskets

The supplied handles 6 can be used both
with the large frying basket 4 and with the
small frying baskets 3.
- For the two small frying baskets 3 you
need one handle 6 each.
- For the large frying basket 4 you re-
quire two handles 6.

1. Figure D: press the metal brackets on
the handle 6 together.

2. Figure E: place the ends of the metal
brackets into the small lugs on the inside
of the frying basket 3/4 and allow the
metal brackets to move apart again.

3. Figure F: tilt the handle 6 towards the
outside until it clicks into place.

NOTE: only place the frying baskets 3/4
info the deep fryer @ when you want to
place the food into the hot oil for frying.

Removing handles

& DANGER of burns!

© Allow the frying baskets 3/4 and the
metal brackets of the handles 6 to cool
before you remove them from the frying
baskets.

Proceed in reverse order to remove the han-

dles 6:
- Tilt the handle 6 inwards.
- Press the metal brackets together and
remove them from the small lugs.
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7.5 Frying

FIRE HAZARD / DANGER of
burns!
© Never let water drip into the hot frying
fat/oil.
© The frying baskets 3/4 and the food to
be fried must be dry.
© The device should only be operated
with dry hands.
© During frying, hot steam escapes from
the openings in the lid 19. Be careful
not to put your hands into the steam.
©® Do not put the food to be fried into the
frying baskets 3/4 while they are hang-
ing over the hot oil. Small pieces might
fall into the oil and lead to splashes.
© Never move the deep fryer 9 while it is
still hot!

1. Place the food to be fried into the frying
baskets 3 or the frying basket 4. The
frying baskets 3/4 must not be filled
above the MAX 5 marking.

2. When the temperature control light
READY 16 is lit, press the button for
opening the lid 14, and open the lid 1.

3. Now, carefully lower the frying bas-
kets 3 or the frying basket 4 into the oil.
The metal brackets of the handles 6
need fo lie on the ridges 7.

4. Close the lid 1. It must click into place
firmly.



5. Waich the frying process through the in-

spection window 2. The food cooks
very quickly when being fried. Please
observe the recommended frying times
as precisely as possible.

6. When the food to be fried is ready,
press the button for opening the lid 14,
and open the lid 1.

7. Figure C: take the frying baskets 3 or
the frying basket 4 out of the oil/fat
and hang them to drip with the holder
under the handle 6 on the front edge of
the oil container 8.

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

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

10.Prior to each frying process, the device
should be given time to heat up until the
temperature control light READY 16 is
lit again.

11.When you finish frying, switch the tem-
perature controller 18 to MIN.

12.Switch the on/off switch ©/1 24 on the
back of the device to O, to switch off the
device. The operation control light
POWER 17 and the temperature con-
trol light READY 16 will go out.

13.Pull out the mains plug 22 and allow
the device to cool.

8. Cleaning and
storage

& DANGER of burns!

© Llet the deep fryer 9 cool down for ap-
prox. 2 hours before you move, empty,
or clean it.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Pull out the mains plug 22 from the wall
socket before cleaning the deep fryer 9.
WARNING! Risk of material damage!
©® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

8.1 Removing lid

1. Press the button for opening the lid 14.

2. Figure B: use a narrow object [e.g. a
chopstick) to press in the small release
buttons 21 in the lid brackets 20 on the
back of the device. Simultaneously pull
the lid 1 upwards out of the lid brack-
ets 20.

3. After the lid 1 has been cleaned and
dried completely (see “Cleaning” on
page 34), place it back into the lid
brackets 20, so that it clicks into place
on both sides.



8.2 Filtering and storage of
frying fat/oil

¢ The quality of the frying fat/oil should be
checked after each frying process (see
“The basics of frying” on page 28).

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

¢ Use the pouring recess for pouring out
the oil 11.

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

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

8.3 Disposal of frying fat/oil

WARNING! Risk of material damage!

® Frying oil and fat should not be dis-
posed of into drains or the toilet! The oil
or fat solidifies and can block the
drains.

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

ing” on page 28).
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8.4 Cleaning

Cleaning frying baskets and lid
The frying baskets 3/4 and the lid 1 can be
cleaned in the dishwasher. If you clean the
lid 1 in the dishwasher, the oil filter 13 inte-
grated info the lid is cleaned simultaneously.
1. Press the metal brackets on the handle 6
together and pull them out of the lugs on
the frying baskets 3/4. Remove the
handle (see “Mounting handles for fry-
ing baskets” on page 32).
2. Place the lid 1 and the frying bas-
kets 3/4 into the dishwasher.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

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

Cleaning handles for frying

baskets

1. The handles 6 can be washed under
running water with mild detergent.

2. Allow the handles 6 to dry completely
before you put them away or use them
again.

Cleaning oil container and deep
fryer

DANGER! Risk of electric
shock!
© The oil container 8 is integrated into the
deep fryer 9 and must not be cleaned
in the dishwasher. The deep fryer 9@
must not be immersed in water, and
must be protected from water.

1. Use paper towels to remove as much
oil/fat as possible from the empty oil
container 8.

2. Wipe off the oil container 8 and the
housing of the deep fryer 9 with a



damp cloth using a mild detergent.
Make sure that no water gets into the
housing (e.g. info the ventilation
slots 25 on the back).

3. Then wipe it down repeatedly with a
damp cloth and clean water.

4. Llet all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

8.5 Re-using used frying fat

1. If you stored the frying fat outside of the
deep fryer 9, it should be melted first
(as with fresh fat) in a pan, before you
fill it into the fryer.

2. If you stored the frying fat in the deep
fryer 9, it must now be heated slowly
and carefully in order to avoid any
splashes.

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

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

4. Put the mains plug into 22 the wall
socket and set the temperature control-
ler 18 to 130 °C.

5. Wait until the fat is melted completely.
Only then should the temperature con-
troller 18 be set to the frying temperao-
ture.

8.6 Storage

A DANGER for children!

© Keep the device out of the reach of chil-

dren.

¢ let all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

*  Wind the power cable 22 around the
cable spool 23.

¢ If you store solid frying fat in the oil con-

tainer 8, close the lid 1 and place the

deep fryer 9 in a cool, dark place (see
“Filtering and storage of frying fat/oil”
on page 34).

¢ Store all accessories in a dry, dustfree
place.

9. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.

This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw
materials and protect the environment.

Packaging

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



10. Home-made fresh
French-fried potatoes

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

Floury or mainly waxy potatoes should
be used.

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

—_

. Peel the potatoes.

2. Cut the potatoes into strips or slices, de-
pending on your wishes.

3. Soak the potatoes in water for approx.
1 hour before frying.

4. Dry the potatoes, e.g. with a paper tow-
el.

5. First frying process: fry the potatoes for
approx. 10 - 14 minutes at approx.
150 °C.

6. Figure C: take the frying baskets 3 or

the frying basket 4 out of the oil/fat

and hang them to drip with the holder
under the handle 6 on the front edge of

the oil container 8.

Heat the oil/fat to approx. 170 °C.

Second frying process: now fry the po-

tatoes again for approx. 3 - 4 minutes

at approx. 170 °C.

9. Finish the frying process as soon as the

desired browning level has been

reached.

© N

NOTE: deep-frozen French fries need only
be fried once.
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11. Trouble-shooting

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

yourself.

DANGER! Risk of electric

shock!

©® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Fault |Possible causes /Actions
® Has the device been con-
No nected to the power sup-
function ply?

Check the connection.

The food to |°

Have you tried to fry a
larger quantity all at

be fried is y
vet once?
:;ocil after |® Had the fat not been heat-
the chom- ed sufficiently so that the
mended fry- recommended tempera-
ing fime ture has not been
reached?
e s the fat/oil old?
* Has food with a strong
Fried food flavour been fried before
tastes bad in the same oil (e.g. fish)?
Replace the fat/oil or
clean it (see “The basics
of frying” on page 28).
Formation | s the fat/oil old or dirty,
of thick or has moisture gotten
smoke and info the fat/oil2 Replace
strong smell the fat/oil.




12. Technical

specifications
Model: SEF3 2000 D3
Mains voltage: 230V ~ 50 Hz
Protection class: I
Power rating: 2000 W
Filling level of oil ~ |MIN: 3.3 litres
container: MAX: 4 litres

Symbols used

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

S

With the CE marking,

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

N
Mm

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

Recyclable materials: cardboard
(except corrugated cardboard)

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

&9 B> =

Subject to technical modifications.

13. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

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

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us - at our discretion - free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

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

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.
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The warranty applies to material or factory
defects.

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

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

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

Handling in case of a warranty
claim

In order to ensure prompt processing of your
matter, please observe the following notes:

¢ Please keep the article number
IAN: 322493 _1904 and the purchase

receipt as a purchase verification for all in-

quiries.

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

¢ |ffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

® Then, you are able to send a product re-

ported as defective free of charge to the

service address specified to you, includ-

ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

EFRE
5
[=]
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
322493 1904 to open your user instruc-
tions.

P
-, -
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@B Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

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

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

@Y Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 322493_1904



L Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
TaskapristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

MAX

VWONOGCCUDBWN=—-

10
11
12 MIN/MAX

13

Couvercle

Hublot

Petits paniers

Grand panier

Repére dans le panier (niveau de remplissage maximal)
Poignées pour les paniers

Nervures (pour accrocher les paniers)

Cuve & graisse (intégrée de maniére fixe dans la friteuse)
Friteuse

Poignées de la friteuse

Bec verseur pour la graisse

Repéres dans la cuve & graisse (niveau de remplissage minimal/maxi-
mal)

Filtre & graisse (intégré de maniére fixe dans le couvercle)

Figure A : éléments de commande

14

15

16 READY
17 POWER

18

Bouton d'ouverture du couvercle

Indications de température pour les aliments

Voyant lumineux de température (s'allume lorsque la température réglée
est atteinte)

Voyant lumineux de fonctionnement (est allumé lorsque I'appareil est en
marche)

Bouton de réglage de la température

Figure B : partie arriére de I'appareil avec couvercle ouvert

19
20
21
22
23
24 O/1
25

Oirifices sur le couvercle

Supports de couvercle

Boutons de déverrouillage pour le couvercle
Cable de raccordement avec fiche secteur
Enrouleur pour le céble

Interrupteur Marche/Arrét

Fentes d'aération



Merci beaucoup 'pour
votre confiance !

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

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

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

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

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle friteuse |

Symboles sur l'appareil
Ce symbole indique de ne pas tou-
& cher la surface brilante.

QII Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le godt ni I'odeur des aliments.
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2. Utilisation conforme

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

La friteuse est congue pour un usage domes-
tique. La friteuse doit étre utilisée unique-
ment & ['intérieur.

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

3. Consignes de
sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

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

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité
© Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins de
8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et
plus & condition qu'ils soient surveillés en permanence. Cet ap-
pareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'ex-
périence et/ou de connaissance que lorsqu'elles sont surveillées
ou qu'elles ont été informées de |'utilisation sire de I'appareil et
ont compris les risques qui en résultent.
© L'appareil et le cable de raccordement doivent étre hors de por-
tée des enfants de moins de 8 ans.
© Le nettoyage et |'entretien de 'appareil ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants.
®© A l'aide des poignées, installez |'appareil dans une position
stable afin d'éviter le renversement du liquide chaud.
@ La friteuse, le cable de raccordement et la fiche secteur ne
doivent pas étre plongés dans |'eau ou dans un autre liquide.
© Ne touchez pas les parties trés chaudes de I'appareil
A comme le hublot, les orifices sur le couvercle et le corps
métallique de la friteuse. Ne prenez les paniers que par les
poignées.
© De la vapeur trés chaude s'échappe des orifices sur le cou-
vercle pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la
vapeur.
© Cet appareil est destiné & une utilisation domestique et quasi do-
mestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.
© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systtme de commande & distance séparé.



®© Si le cable de raccordement de cet appareil est endommagé, il
faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-vente
ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter les

mises en danger.

®© Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir
« Nettoyage et rangement » & la page 52).

A DANGER pour les enfants

(O]

(O]

Veillez & ce que les enfants ne puissent
pas faire tomber la friteuse trés chaude
(par ex. en tirant sur le céble d'alimen-
tation). Les brilures engendrées par de
la graisse trés chaude peuvent étre mor-
telles |

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

DANGER pour et provoqué

par les animaux domes-

tiques et d'élevage
Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceuxci peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER ! RISQUE

D'INCENDIE
Ne faites jamais marcher la friteuse &
vide | Avant chaque mise en marche,
remplissez la cuve & graisse au mini-
mum jusqu'au repére MIN et au maxi-
mum jusqu'au repére MAX.
Les graisses et huiles de friture rances
ou sales ainsi que les graisses et huiles
inadaptées (comme la margarine, le
beurre ou I'huile d'olive) peuvent s'en-
flammer d'elless-mémes lors du réchauf-
fage.
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N'utilisez que des graisses et huiles
adaptées. Veillez & bien purifier, conser-
ver et remplacer & temps la graisse/
I'huile de friture (voir « Les bases de la
friture » & la page 47).

Ne mélangez jamais différentes
graisses/huiles ni une graisse/huile
usagée & une graisse/huile neuve.
N'éteignez jamais un incendie de
graisse ou d'huile avec de I'eau, car
cela entrainerait une explosion de
graisse. Etouffez l'incendie en placant
le couvercle sur la friteuse ou & I'aide
d'une couverture anti-feu ou d'une cou-
verture en laine.

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

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

Respectez une distance d'au moins

50 cm d'autres objets pour que ceux<i
ne puissent pas prendre feu.

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



DANGER ! Risque de
brilures

© La graisse/I'huile trés chaude
peut causer des brilures graves
car elle est nettement plus
chaude que de I'eau bouillante.

© Lorsque des gouttes d'eau
tombent dans de la graisse ou
de I'huile trés chaude, il se pro-
duit des déflagrations.

® Evitez tout contact avec de la
graisse/de I'huile trés chaude ou
des projections.

©® Ne déplacez et ne transportez jamais la
friteuse lorsqu'elle contient de la
graisse/de I'huile trés chaude.

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

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

© N'utilisez la friteuse que lorsque vous
avez les mains séches.

©® Ne plongez pas les paniers, les poi-
gnées et le couvercle dans |'eau ou
d'autres liquides avant utilisation.

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

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

© De la vapeur trés chaude s'échappe du
filire & graisse pendant la friture. Tenez
vos mains éloignées de la vapeur.

©® Ne touchez pas les parties trés chaudes
de 'appareil comme le hublot, les ori-
fices sur le couvercle et le corps métal-
lique de la friteuse. Ne prenez les
paniers que par les poignées.

© Llaissez la friteuse refroidir pendant au
moins 1 & 2 heures avant de vider la
cuve & graisse et de nettoyer |'appareil.

DANGER ! Risque de

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

DANGER ! Risque d'élec-
trocution en raison de I'hu-
midité
© Protégez |'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
©® N'utilisez pas 'appareil & 'extérieur ni
& proximité de récipients remplis d'eau,
tels qu'un évier.
® En cas de chute de I'appareil dans
I'eau, débranchez immédiatement la
fiche secteur avant de retirer I'appareil.
Dans ce cas, cessez d'utiliser I'appareil,
faites-le vérifier par un atelier spéciali-
sé.
DANGER ! Risque
d'électrocution
© Ne mettez pas I'appareil en service si
I'appareil ou le céble de raccordement
présente des dommages visibles ou si
I'appareil a subi une chute.
© Les rallonges doivent étre congues pour
un courant de minimum de 10 ampéres.
© Disposez le cable de raccordement et la
rallonge (s'il y en a une) de maniére & ce
que personne ne marche dessus, ne reste
accroché & ceux-ci ou ne trébuche dessus.
© Avant de brancher I'appareil, assurez-
vous que l'interrupteur Marche/Arrét est
positionné sur O.
® Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
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Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cé&ble de raccordement autour de
I'appareil. Utilisez I'enrouleur pour le
céble situé sur la partie arriére de 'ap-
pareil.
L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés I'avoir éteint
avec l'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Lors de l'installation de I'appareil, veil-
lez & ce que le cable de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.
Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche secteur, jamais sur le céble de rac-
cordement.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...

. lorsqu'une panne survient,

. lorsque I'appareil ou le céble d'ali-

mentation est endommagé,

.. quand vous n'utilisez pas I'appareil,
.. avant de neftoyer |'appareil et
... en cas d'orage.
Ne raccordez aucun autre appareil pré-
senfant une puissance absorbée élevée
a une prise de courant du méme circuit
électrique. De cette maniére, vous évite-
rez de surcharger le réseau électrique.
Ne branchez pas I'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.
Si le cable d'alimentation est endomma-
gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service aprés vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.
Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de 'appareil.
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AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels

©

®

O}

©

Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

Utilisez toujours un panier pour frire des
aliments.

L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits
d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds anti-
dérapants en plastique. Au besoin, pla-
cez un support antidérapant sous
I'appareil.

Des projections de graisse sont pos-
sibles lorsque I'appareil est en fonction-
nement. C'est pourquoi il faut poser
I'appareil sur un support résistant & la
chaleur et & la graisse.

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

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

Ne placez jamais I'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. les
plagques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
N'utilisez pas de détergent corrosif ou
provoquant des rayures.



4. Eléments livrés

1 friteuse 9 avec couvercle 1 inclus
1 grand panier 4

2 petits paniers 3

3 poignées pour les paniers 6

1 mode d'emploi

5. Les bases de la

friture

Préparation des aliments

Tous les aliments & frire doivent étre aus-
si secs que possibles car I'eau produit
une déflagration lorsqu'elle entre en
contact avec la graisse trés chaude. Sé-
chez bien les aliments & frire et/ou éli-
minez la glace s'il s'agit d'aliments
surgelés.

Il est recommandé de décongeler les ali-
ments surgelés avant de les frire pour
qu'ils absorbent moins de graisse. Elimi-
nez autant d'eau et de glace que pos-
sible avant de placer les aliments dans
la friteuse.

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

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

Temps et température de friture

Pour obtenir un résultat savoureux et
sain, vous devez respecter frés exacte-
ment les données imprimées sur I'embal-
lage concernant la sélection de la
température et du temps de friture.
Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

Il ne faut pas remplir les paniers 3/4
au-deld du repére MAX 5. Si vous y
mettez plus d'aliments, la température
de la graisse baissera trop, la cuisson

durera plus longtemps et les aliments
absorberont plus de graisse.
L'acrylamide est potentiellement cancé-
rigéne. Pour limiter autant que possible
la formation d'acrylamide, évitez les
températures trop élevées (supérieures &
170 °C) et un trop fort brunissement. La
formation d'acrylamide est beaucoup
plus élevée & des températures supé-
rieures a 175 °C.

Quelles sont les huiles et
graisses adaptées ?

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

Pour cette friteuse, nous recommandons
d'utiliser de I'huile de friture liquide. Si
vous préférez utiliser de la graisse de
friture solide, commencez par la faire
fondre lentement dans une casserole &
basse température puis versez-la dans
la friteuse. Vous éviterez ainsi une sur-
chauffe de 'appareil et des projections
de graisse.

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

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

Les huiles riches en acides gras polyin-
saturés sont trés saines dans les salades
mais ne conviennent pas & la friture car
leur stabilité & la chaleur est insuffi-
sante.

Le beurre, la margarine et 'huile d'olive
ne conviennent pas.

L'huile de colza et I'huile de tournesol
conviennent par exemple bien.

Ne mélangez jamais différentes sortes
de graisses/d'huiles |
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Conserver I'huile utilisée

e Dy fait de la friture, la graisse est
encrassée et se conserve donc moins
longtemps. C'est pourquoi, aprés
chaque friture, vous devez verser I'huile
sur un filtre doublé d'une feuille d'es-

suie-fout qui retiendra les salissures gros-

siéres.

* La lumiére et 'oxygéne font rancir la
graisse. C'est pourquoi vous devez la
conserver dans un récipient bien fermé,
dans un endroit sombre, frais et sec.

¢ Dans de bonnes conditions, la graisse
peut étre conservée plusieurs semaines.

Tableau de friture

Tempéra- Temps
Aliments ture °mp
(environ) (minutes)
Légumes 130 °C 5-8
Cuisses de 170 °C 15-25
poulet
Ailerons de 170 °C 7-15
poulet
Blanc de poulet 170 °C 8-18
Frites (fraiches) 170 °C 10-15
Frites selon les indications du
(surgelées) fabricant
Escalope de 170 °C 15-25
porc panée
Filet de poisson 190 °C 7-15
(surgelé)

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

Certains aliments comme le poisson perdent
du jus & la cuisson. Ce jus se répand dans
I'huile/la graisse, modifiant son odeur et
son goit. Ce goit est ensuite transmis aux
prochains aliments cuits dans cefte huile/
graisse.

Une astuce simple vous permet de réduire
voire d'éliminer entiérement ce goit.
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1. Chauffez I'huile/la graisse & environ
150 °C.

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

3. Plongez le panier dans la friteuse et fer-
mez le couvercle.

4. Attendez que I'huile/la graisse ne
forme plus de bulles puis sortez le pa-
nier. L'huile/la graisse devrait avoir re-
trouvé son goit d'origine.

Reconnadaitre la graisse rance
¢ Si vous constatez que votre graisse pré-
sente |'une des caractéristiques sui-
vantes, il est recommandé de la
changer entiérement :
- odeur dcre, nauséabonde ;
- mauvais golt des aliments frits ;
- dépéts bruns et durs ;
- formation de mousse au préchauf-
fage ;
- fort dégagement de fumée dés les
basses températures.

Que faire de la graisse usagée ?

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

¢ la graisse et I'huile, en quantités domes-
tiques usuelles, peuvent étre jetées avec
les ordures ménagéres.

® Ne déversez pas la graisse/I'huile di-

rectement dans la poubelle mais videz-

la dans I'emballage d'origine ou dans

un sac en plastique.

Vous pouvez aussi éliminer la graisse/

I'huile & un centre de collecte de

graisses usagées.



6. Mise en service

¢ Enlevez tout le matériel d'emballage.

o Vérifiez que tous les accessoires soient
présents et en bon état.

¢ Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyage
ef rangement » & la page 52).

® Posez |'appareil sur une surface séche,
plane et antidérapante. Le support doit
en outre étre résistant & la chaleur et ne
pas pouvoir éire endommagé par des
projections de graisse trés chaudes.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de |'élément chauffant.
Il ne s'agit pas d'un défaut du produit. Veil-
lez & assurer une aération suffisante.

7. Utilisation

7.1 Mise en place

RISQUE D'INCENDIE / RISQUE
de brolures !
© Ne branchez la fiche secteur 22 & la
prise de courant qu'une fois que le ni-
veau d'huile ou de graisse fondue a at-
teint au minimum le repére MIN 12 de
la cuve & graisse 8.
© Toutes les piéces de la friteuse doivent
étre complétement séches quand vous
utilisez I'appareil.
©® Posez la friteuse sur un plan de travail
solide, plan, antidérapant, sec et non
inflammable.
© N'utilisez pas la friteuse sous des pla-
cards suspendus ni & proximité de ri-
deaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
©® Ne placez pas 'appareil directement
sous une prise murale.

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

7.2 Remplir la friteuse de
graisse de friture

RISQUE D'INCENDIE / RISQUE
de brolures !
© A l'état liquide, le niveau de remplis-
sage de la graisse/de I'huile de friture
doit se trouver entre les repéres MIN et
MAX 12 situés & l'intérieur de la cuve
a graisse 8.
© N'utilisez que des graisses et huiles de
friture adaptées (voir « Les bases de la
friture » & la page 47).

1. Il vous faut environ 3,3 (MIN) & 4 (MAX)
litres d'huile de friture ou environ
3,0 (MIN) a 3,5 (MAX) kg de graisse
de friture solide.

2. Commencez par faire fondre lentement
la graisse de friture solide dans une cas-
serole & basse température. C'est seule-
ment aprés que vous pourrez la
transvaser avec précaution dans la cuve
a graisse 8 de la friteuse 9.



7.3 Préchauffer la graisse/
I'huile de friture

& DANGER ! Risque de brolures !
® Ne touchez pas les parties trés chaudes
de 'appareil comme le hublot 2.

1. Fermez le couvercle 1. Il doit fermement
s'enclencher.

2. Branchez la fiche secteur 22 & une
prise de courant avec contact de protec-
tion aisément accessible dont la tension
correspond & celle indiquée sur la
plaque signalétique.

3. Placez si nécessaire le bouton de ré-
glage de la température 18 sur MIN.

4. Commutez l'interrupteur Marche/Arrét
O/124 situé sur la partie arriére de I'ap-
pareil sur I pour allumer 'appareil. Le
voyant lumineux de fonctionnement
POWER 17 et le voyant lumineux de
température READY 16 s'allument.

5. Al'aide du bouton de réglage de la
température 18, réglez la température
souhaitée.

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

- Le voyant lumineux de température
READY 16 s'éteint lorsque I'appareil
chauffe.

- Le voyant lumineux de température
READY 16 s'allume & nouveau
lorsque la température réglée est at-
teinte.

REMARQUE : nous recommandons de pré-
chauffer la graisse/I'huile de friture pendant
environ 10 & 15 minutes pour garantir une
chaleur réguliére dans la cuve.

Les indications de température figurent sur
les emballages des aliments, le tableau de
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friture (voir « Tableau de friture » & la
page 48) ou les indications de tempéra-
ture 15 sur I'appareil.

Symbole sur
I'appareil / Aliments
Température
130°C *
-{_/\9 Crevettes
150°C=
Poulet
1 C Frites
(fraiches)
190°C .
b Poisson

REMARQUE : les indications de tempéra-
ture sont données & titre indicatif. La tempé-
rature peut diverger en fonction de la
qualité, de la taille et de la quantité des ali-
ments ainsi que de vos préférences.

7.4 Installer les poignées
pour les paniers

Les poignées 6 fournies peuvent aussi bien
étre utilisées avec le grand panier 4
qu'avec les petits paniers 3.
- Une poignée 6 est nécessaire pour
chacun des deux petits paniers 3.
- Deux poignées 6 sont nécessaires
pour le grand panier 4.

1. Figure D : pressez les arceaux métal-
liques de la poignée 6 I'un contre
I'autre.

2. Figure E : introduisez les extrémités
des arceaux métalliques dans les petits
ceillets situés sur la face intérieure du
panier 3/4 et reldchez les arceaux mé-
talliques.




3. Figure F : basculez la poignée 6 vers
I'extérieur jusqu'a ce qu'elle s'encli-
quette.

REMARQUE : ne placez les paniers 3/4
dans la friteuse 9 que lorsque vous souhai-
tez faire frire les aliments dans la graisse trés
chaude.

Retirer les poignées

& DANGER ! Risque de brolures !

@ Llaissez refroidir les paniers 3/4 et les
arceaux métalliques des poignées 6
avant de retirer ces derniéres des pa-
niers.

Pour retirer les poignées 6, procédez dans
I'ordre inverse :
- Basculez la poignée 6 vers I'intérieur.
- Pressez les arceaux métalliques I'un
contre |'autre et extrayez-les des petits
ceillets.

7.5 Faire frire les aliments

RISQUE D'INCENDIE / RISQUE
de brilures !
® Ne laissez jamais des gouttes d'eau
tomber dans la graisse/I'huile de friture
trés chaude.
© |l faut bien sécher les paniers 3/4 et les
aliments & frire.
© N'utilisez I'appareil qu'avec les mains
séches.
© De la vapeur trés chaude s'échappe des
orifices sur le couvercle 19 pendant la
friture. Tenez vos mains éloignées de la
vapeur.
©® Ne placez pas les aliments & frire dans
les paniers 3/4 lorsque ceux<i sont sus-
pendus au-dessus de |'huile trés chaude.

De petits morceaux peuvent fomber
dans I'huile et entrainer des projections.
Ne déplacez jamais la friteuse 9 tant
qu'elle est encore trés chaude |

Placez les aliments & frire dans les pao-
niers 3 ou dans le panier 4. Les pa-
niers 3/4 doivent étre remplis au
maximum jusqu'au repere MAX 5.

Le voyant lumineux de température

READY 16 s'allume, appuyez sur le

bouton d'ouverture du couvercle 14 et
ouvrez le couvercle 1.

Plongez ensuite les paniers 3 ou le po-
nier 4 dans |'huile avec précaution. Ce
faisant, les arceaux métalliques des poi-
gnées 6 doivent étre positionnés sur les
nervures 7.

7 7
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Fermez le couvercle 1. Il doit fermement
s'enclencher.

. Surveillez la friture par le hublot 2. Les

aliments cuisent trés vite dans |'huile
chaude. Respectez avec autant de pré-
cision que possible les temps de friture
recommandés.

Lorsque les aliments sont frits, appuyez
sur le bouton d'ouverture du cou-
vercle 14 puis ouvrez le couvercle 1.

. Figure C : sorfez les paniers 3 ou le

panier 4 de I'huile/la graisse et suspen-
dezles a I'aide de la fixation prévue
sous la poignée 6 sur le bord avant de
la cuve & graisse 8 pour qu'ils
s'égouttent.
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8. Llorsque la graisse s'est égouttée, trans-
férez les aliments dans un plat creux ou
récipient similaire.

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

10.Avant chaque cuisson, préchauffez I'ap-
pareil jusqu'a ce que le voyant lumi-
neux de température READY 16
s'allume & nouveau.

11.Lorsque vous avez frit tous vos aliments,
tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 18 sur MIN.

12.Commutez l'interrupteur Marche/Arrét
O/1 24 sitvé sur la partie arriére de I'ap-
pareil sur © pour arréter I'appareil. Le
voyant lumineux de fonctionnement
POWER 17 et le voyant lumineux de
température READY 16 s'éteignent.

13.Débranchez la fiche secteur 22 et lais-
sez |'appareil refroidir.

8. Nettoyage et
rangement

& DANGER ! Risque de brolures !

© Laissez refroidir la friteuse 9 pendant
environ 2 heures avant de la déplacer,
de la vider ou de la nettoyer.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur 22 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse 9.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
© N'utilisez pas de détergent corrosif ou
provoquant des rayures.
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8.1 Retirer le couvercle

1. Appuyez sur le bouton d'ouverture du
couvercle 14.

2. Figure B : & |'aide d'un objet fin (p. ex.
une baguette), appuyez sur les petits
boutons de déverrouillage 21 situés
dans les supports de couvercle 20 sur la
partie arriére de I'appareil. Tirez simul-
tanément le couvercle 1 vers le haut
pour le sortir des supports de cou-
vercle 20.

3. Une fois le couvercle 1 nettoyé et com-
plétement séché (voir « Nettoyage » &
la page 53), placezle de nouveau dans
les supports de couvercle 20 de telle
sorte qu'il s'enclenche des deux cotés.

8.2 Filtrer et conserver la
graisse/I'huile de friture

®  Aprés chaque cuisson, vérifiez la qualité
de la graisse/I'huile de friture (voir « Les
bases de la friture » & la page 47).

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

® Pour verser la cuve, utilisez le bec ver-
seur 11.

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



® Vous pouvez remettre la graisse de fri-
ture dans la cuve & graisse neftoyée ou
la laisser durcir dans la friteuse fermée
et la conserver autant que possible dans
un endroit sombre et frais.

8.3 Elimination de la graisse/
I'huile de friture

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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

page 47).

8.4 Nettoyage

Nettoyage des paniers et du

couvercle

Les paniers 3/4 et le couvercle 1 peuvent

étre nettoyés au lave-vaisselle. En cas de net-

toyage du couvercle 1 au lave-vaisselle, le
filtre & graisse 13 intégré dans le couvercle
est simultanément netfoyé.

1. Pressez les arceaux métalliques de la
poignée 6 I'un contre |'autre et retirez-
les des ceillets se trouvant sur le pa-
nier 3/4. Retirez la poignée (voir « Ins-
taller les poignées pour les paniers » &
la page 50).

2. Passez le couvercle 1 et les paniers 3/4
au lave-vaisselle.

REMARQUE : ces piéces peuvent égale-
ment étre nettoyées & la main & |'eau
chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-
suite soigneusement & |'eau claire.

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

Nettoyage des poignées pour les

paniers

1. lavez les poignées 6 en les passant
sous |'eau avec du produit vaisselle
doux.

2. laissez les poignées 6 entiérement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser d nouveau.

Nettoyage de la cuve a graisse
et de la friteuse

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Lla cuve & graisse 8 est intégrée de ma-
niére fixe dans la friteuse 9 et ne doit
pas étre nettoyée au lave-vaisselle. La
friteuse 9 ne doit pas étre plongée dans
I'eau et doit étre protégée de 'eau.

1. Al'aide d'un morceau d'essuie-tout, en-
levez autant de graisse/d'huile que
possible de la cuve & graisse 8 vidée.

2. Essuyez la cuve a graisse 8 et le corps
de la friteuse 9 avec un chiffon humide
avec du produit vaisselle doux.

Veillez & ce que de I'eau ne pénétre
pas dans le corps (p. ex. dans les fentes
d'aération 25 situées sur la partie ar-
riere).

3. Essuyez a plusieurs reprises avec un
chiffon humide & I'eau claire.

4. Laissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser & nouveau.



8.5 Réutilisation de la graisse
de friture

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

2. Si vous avez conservé la graisse de fri-
ture dans la friteuse 9, il faut mainte-
nant la préchauffer lentement et avec
précaution pour éviter les projections.
Laissez la friteuse remplie de graisse
pendant un certain temps & température
ambiante jusqu'd ce que la graisse ait
atteint la température ambiante.

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

4. Branchez la fiche secteur 22 & la prise
de courant et réglez le bouton de ré-
glage de la température 18 sur 130 °C.

5. Attendez que la graisse ait compléte-
ment fondu. Ensuite seulement, réglez la
température de cuisson avec le bouton
de réglage de la température 18.

8.6 Rangement

A DANGER pour les enfants !
Conservez |'appareil hors de portée des
enfants.

* Laissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger.

® Enroulez le céble de raccordement 22
autour de I'enrouleur pour le cable 23.

® En cas de conservation de graisse de
friture solide dans la cuve & graisse 8,
fermez le couvercle 1 et placez la fri-
teuse 9 dans un endroit frais et sombre
(voir « Filtrer et conserver la graisse/
I'huile de friture » & la page 52).

* Conservez |'ensemble des accessoires dans
un endroit sec et exempt de poussiéres.
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P
9. Elimination
Ce produit est soumis aux
exigences de la directive
2012/19/UE. Le symbole
de la poubelle sur roues bar-
rée signifie que, dans I'Union
européenne, le produit doit
faire I'objet d'une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-
tifie p. ex. un objet ou des par-
ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage
contribue & réduire I'utilisation
de matiéres premiéres et & pro-
téger |'environnement.

Le produit est recyclable, sou-
mis & la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

2

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



10. Préparer des frites

maison

Choisir les bonnes pommes de
terre

—_

Les pommes de terre doivent avoir une
peau ferme et ne pas encore avoir ger-
mé.

Utilisez des pommes de terre & chair fo-
rineuse ou majoritairement ferme.

Les pommes de terre ne doivent pas étre
trop petites et avoir & peu prés toutes la
méme taille. Cela facilite la prépara-
tion.

Epluchez les pommes de terre.

. Coupez les pommes de terre en baton-

nets ou en rondelles, & votre conve-
nance.

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

Séchez les pommes de terre, par ex.
avec un forchon.

Premiére friture : cuisez les pommes de
terre dans I'huile de friture pendant en-
viron 10 & 14 minutes & environ

150 °C.

Figure C : sortez les paniers 3 ou le
panier 4 de I'huile/la graisse et suspen-
dezles & I'aide de la fixation prévue
sous la poignée 6 sur le bord avant de
la cuve & graisse 8 pour qu'ils
s'égouttent.

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

Deuxiéme friture : cuisez & nouveau les
pommes de terre dans |'huile de friture
pendant 3 & 4 minutes & environ

170 °C.

Arrétez la cuisson lorsque le brunisse-
ment souhaité est atfteint.

REMARQUE : une seule friture suffit pour

les frites surgelées.

11. Dépannage

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Probléme

Cause possible /solution

Ne fonc-
tionne
pas

L'alimentation électrique
est-elle établie
correctement 2
Vérifiez le branchement.

Aprés écou-

Avez-vous frit une trop

lement du grande quantité en une
temps re- seule fois 2
commandé, |® La graisse était-elle bien
les aliments préchauffée & la tempéra-
a frire ne ture recommandée 2
sonttoujours
pas cuits

* la graisse/I'huile estelle

vieille 2

* Avezvous cuit aupara-
Les ali- vant des aliments ayant un
ments frits goit fort dans la méme
ont mauvais graisse (par ex. du pois-
goit son) @ Changez la graisse/

I'huile ou nettoyezla (voir
« Les bases de la friture »

a la page 47).

dégage-
ment de fu-
mée et
d'odeur

o
'y a un fort

La graisse/I'huile estelle
vieille, sale ou de I'humi-
dité s'est-elle infiltrée
dans la graisse/I'huile 2
Changez la graisse/
["huile.
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12. Caractéristiques

techniques
Modéle : SEF3 2000 D3
Tension secteur : 230V ~ 50 Hz
Classe de protection : |l
Puissance : 2 000 W
Niveau de remplissage |[MIN : 3,3 litres
de la cuve & graisse :  |MAX : 4 litres

Symboles utilisés

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

S

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

N
m

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner 'emballage en respectant
I'environnement.

Matériaux recyclables : carton
(hormis le carton ondulé)

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

&9 5> By,

Sous réserves de modifications techniques.

13. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

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

Article L217-4 du Code de la
consommation

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



Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de 'emballage, des instruc-
tions de montage ou de I'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

- s'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
I‘acheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

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

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-
nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre & tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté a la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

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

Article 1641 du Code civil

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

Article 1648 1er alinéa du Code
civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit
&tre infentée par ‘acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

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

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

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

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n'est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés l'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

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

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

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

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

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

e Pour foute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 322493 1904 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de fitre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas derreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu'on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

EFRE
o
[=]
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

322493 1904.

G

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 322493_1904



AEE -o Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d‘abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
TaskapristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE

14. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En

cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

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

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

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n'est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les pigces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés l'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.
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Etendue de la garantie

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

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

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

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

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

e Pour foute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 322493 1904 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de fitre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas derreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu'on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

EFRE
o
[=]
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

322493 1904.

Centre de service

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

IAN : 322493_1904



== -o Fournisseur
Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d‘abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
TaskapristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1. Overzicht

MAX

VWONOGCCUDBWN=—-

10
11
12 MIN/MAX
13

Deksel

Kijkvenster

Kleine frituurmand

Grote frituurmand

Markering in de frituurmand (maximale vulhoogte)
Greep voor de frituurmand

Nokijes (om in de frituurmand te hangen)
Binnenpan (vast geintegreerd in de frituurpan)
Frituurpan

Grepen van de frituurpan

Uitschenkuitsparing voor vet

Markeringen in de binnenpan (minimale/maximale vulhoogte)
Veffilter (vast geintegreerd in het deksel)

Afbeelding A: bedieningselementen

14

15

16 READY
17 POWER

18

Toets voor het openen van het deksel

Vermelde temperaturen voor levensmiddelen

Controlelampije voor de temperatuur (brandt zodra de ingestelde tempe-
ratuur is bereiki)

Controlelampije voor de werking (brandt zodra het apparaat is inge-
schakeld)

Temperatuurregelaar

Afbeelding B: achterkant van het apparaat met geopend deksel

19
20
21
22
23
24 O/1
25

Openingen in het deksel

Dekselhouders

Ontgrendelingsknoppen voor het deksel
Aansluitsnoer met stekker
Kabelopwikkeling

In-/vitschakelknop

Ventilatiesleuven



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wi feliciteren u met uw nieuwe frituurpan.

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

¢ Lees deze handleiding véér de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

¢ Neem de veiligheidsinstructies
altijd in acht!

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

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

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

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe fri-

tuurpan!

Symbolen op het apparaat

Dit symbool waarschuwt voor het
aanraken van het hete oppervlak.

QIP Het symbool geeft aan dat materia-

len die hiermee worden aangeduid,

de smaak noch de geur van levens-

middelen veranderen.

2, Correct gebruik

De frituurpan is bedoeld om levensmiddelen
in hete olie of heet vet gaar te laten worden
bij een temperatuur tot maximaal 190 °C.
De frituurpan is ontworpen voor particuliere
huishoudens. De frituurpan mag vitsluitend
binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden in deze handleiding

de volgende waarschuwingen gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
acht nemen van de waarschuwing
kan tot (levensgevaarlijk) letsel lei-
den.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet

in acht nemen van de waarschuwing kan

verwondingen of ernstige materiéle schade

veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht ne-

men van de waarschuwing kan lichte ver-

wondingen of materiéle schade

veroorzaken.

AANWAUZING: situaties en bijzonderhe-

den waarop tijdens het gebruik van het ap-

paraat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik
© Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen tussen de
0 en 8 jaar. Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en ou-
der worden gebruikt, wanneer ze onder voortdurend toezicht
van een volwassene staan. Dit apparaat kan worden gebruikt
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht van een volwassene staan of met betrekking tot
het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben gekregen
en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.
®© Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.
®© Kinderen mogen geen reiniging en onderhoud uitvoeren.
© Zet het apparaat met de handgrepen zodanig neer dat het stevig
staat, om morsen van hete vloeistof te voorkomen.
© De frituurpan, het aansluitsnoer en de stekker mogen niet in wa-
ter of in andere vloeistoffen worden gedompeld.
© Raak de hete delen van het apparaat niet aan, bijv. het
A kijkvenster, de openingen in het deksel, de metalen behui-
zing van de frituurpan. Pak de frituurmanden alleen aan
de grepen vast.
© Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom uit de openingen in
het deksel. Vermijd contact met deze stoom.
© Dit apparaat is bestemd om gebruikt te worden in het huishouden
en voor huishoudelijke toepassingen, bijvoorbeeld ...
... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere
bedrijfssectoren;
... in landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;
... in ontbijtpensions.
© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of met een afzonderlijk op afstand bestuurbaar
systeem.



© Wanneer het aansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of door een
gelijkwaardig gekwalificeerde persoon worden vervangen om

gevaarlijke situaties te voorkomen.

© Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen en bewa-

ren” op pagina 74) in acht.

A GEVAAR voor kinderen

® Zorg ervoor dat kinderen de warme fri-

tuurpan nooit naar beneden kunnen
trekken (bijv. aan het stroomsnoer). Bij
brandwonden door heet vet bestaat le-
vensgevaar!

Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren
Van elekirische apparaten kunnen gevo-

ren voor huis- en gebruiksdieren vit-
gaan. Verder kunnen dieren ook schade
aan het apparaat veroorzaken. Houd
dieren daarom altijd uit de buurt van
elektrische apparaten.

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

Oud of verwuild frituurvet en -olie en on-
geschikt vet en olie (bijv. margarine, bo-
ter of olijfolie) kunnen bij het verhitten
vlam vatten.

Gebruik uitsluitend geschikt(e) olie en
vet. De frituurpan moet altijd zorgvuldig
gereinigd en bewaard worden en het
frituurvet/de frituurolie moet tijdig ver-
vangen worden (zie “Grondbeginselen
van het frituren” op pagina 69).
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Meng nooit verschillende vetten/olién
of oud(e) en nieuw(e) vet/olie.

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

Laat de frituurpan tijdens het gebruik
nooit onbeheerd achter. Zo herkent u
ongewone geuren of geluiden tijdig
waardoor eventuele problemen voorko-
men kunnen worden.

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

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

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

Gebruik de frituurpan vitsluitend op een
vast, effen, slipvrij, droog en niet brand-
baar werkblad om te voorkomen dat
deze omvalt of wegglijdt.
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GEVAAR voor verwondin-
gen door verbranden
Heet vet en hete olie leiden tot
ernstige brandwonden. De tem-
peratuur is veel hoger dan die
van kokend water.
Als er water in heet vet of hete
olie druppelt, leidt dit tot gloei-
end hete spatten.
Vermijd ieder contact met het
hete vet/de hete olie of spatten.
Beweeg of transporteer de frituurpan in
geen geval met heet vet/hete olie.
Laat nooit water in het hete vet/de hete
olie druppelen.
Frituurmanden en frituurproducten moe-
ten droog zijn, wanneer deze aan het
hete vet/de hete olie toegevoegd wor-
den. Verwijder met name ijs en dooiwa-
ter van diepgevroren etenswaren.
Bedien de frituurpan vitsluitend met dro-
ge handen.
Dompel de frituurmanden, de grepen en
het deksel voor gebruik niet onder in
water of andere vloeistoffen.
Zorg ervoor dat alle delen van de fri-
tuurpan absoluut droog zijn, voordat u
ze in gebruik neemt. Ook kleine water-
resten kunnen gloeiend hete spatten ver-
oorzaken als ze met het hete vet/de
hete olie in aanraking komen.
Houd het deksel tijdens het opwarmen
en het frituren gesloten.
Tijdens het frituren ontsnapt er hete
stoom uit de veffilter. Vermijd contact
met deze stoom.
Raak de hete delen van het apparaat
niet aan, bijv. het kijkvenster, de ope-
ningen in het deksel, de metalen behui-
zing van de frituurpan. Pak de
frituurmanden alleen aan de grepen
vast.
Laat de frituurpan na het frituren ten
minste 1 tot 2 vur afkoelen, voordat u
de binnenpan leegmaakt en het appa-
raat reinigt.

GEVAAR door uitglijden

© Vermijd spatten van olie of vet op de
vloer. Er bestaat uitglijgevaar!

GEVAAR voor een elektri-
sche schok door vocht
© Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater.
© Gebruik het apparaat niet buitenshuis
en niet in de buurt van met water gevul-
de reservoirs, bijv. een wasbak.
©® Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker uit het stopcontact en haal het
apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
meer, maar laat het door een gespecio-
liseerd bedrijf controleren.

GEVAAR voor een
elektrische schok

©® Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbaar beschadigd is of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.

© Verlengkabels moeten voor minstens
10 ampére geschikt zijn.

©® Plaats het aansluitsnoer en eventueel de
verlengkabel dusdanig dat niemand erop
kan trappen, erin kan blijven hangen of er
over kan struikelen.

©® Voordat u het apparaat aansluit, dient u
te controleren of de in-/uitschakelknop
op O staat.

© Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met aardingscontacten, waarvan
de spanning met de gegevens op het ty-
peplaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten goed toe-
gankelijk blijven.

© Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat. Ge-
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bruik de kabelopwikkeling aan de
achterzijde van het apparaat.

Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.

Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.

Om de stekker uit het stopcontact te trek-

ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.
Trek de stekker uit het stopcontact, ...
... wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. wanneer het apparaat of het
stroomsnoer beschadigd is;
.. wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt,
... voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
Sluit geen ander apparaat dat een
hoog verbruik heeft, aan op een stop-
contact in hetzelfde stroomcircuit. Zo

voorkomt u overbelasting van het elekiri-

citeitsnet.

Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-

ting ontstaan.

Breng geen veranderingen aan het ap-

paraat aan, dit om gevaarlijke situaties
te voorkomen.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade

(O]

(O]
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Gebruik vitsluitend de originele acces-
soires.

Gebruik voor het frituren altijd een fri-
tuurmand.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels gecoat
zijn met een grote verscheidenheid aan
lakken en kunststoffen en met verschil-
lende onderhoudsmiddelen worden be-
handeld, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
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fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

Tijdens het gebruik kan het vet spatten.
Zet het apparaat daarom op een warm-
te- en vetbestendige ondergrond.
Frituurolie en -vet niet in de afvoer of in
het toilet gieten! Er kunnen verstoppin-
gen ontstaan doordat de olie of het vet
vithardt.

Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.
Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

4. Leveringsomvang

1 frituurpan 9 inclusief deksel 1

1 grote frituurmand 4

2 kleine frituurmanden 3

3 grepen voor de frituurmanden 6
1 handleiding



5. Grondbeginselen

van het frituren

Voorbereiding van de
levensmiddelen

Alle levensmiddelen moeten voor het fri-
turen zo droog mogelijk zijn. Wanneer
water of ijs in heet vet terechtkomt, ont-
staan er gloeiend hete spatten. Droog
het te frituren product goed af en verwij-
der het ijs bij diepgevroren levensmid-
delen.

Diepgevroren etenswaren moeten voor
het frituren ontdooid worden, zodat het
levensmiddel minder vet opneemt. Ver-
wijder zoveel mogelijk water en ijs
voordat u de levensmiddelen in de fri-
tuurpan doet.

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

Zorg er bij gepaneerde levensmiddelen
voor dat het paneermeel zo goed mo-
gelijk hecht. Panade die tijdens het fritu-
ren loskomt, vervuilt het vet.

Frituurtijd- en temperatuur

Voor een lekker en gezond resultaat
dient u zich bij de keuze van de tempe-
ratuur en de frituurtijd strikt aan de voor-
schriften op de verpakking te houden.
Frituur altijd kleine hoeveelheden.

De frituurmanden 3/4 mogen niet meer
worden gevuld dan tot de MAX-marke-
ring 5. Als u meer etenswaren toevoegt,
daalt de vettemperatuur tijdens het fritu-
ren te sterk, waardoor het frituren lan-
ger duurt en de etenswaren meer vet
opnemen.

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

Welke olién en vetten zijn

geschikt?

Er bestaat een groot aanbod van olién en

vetten. Voor het frituren zijn echter niet alle

olién en vetten geschikt.

* Wij raden aan voor deze frituurpan
vloeibare frituurolie te gebruiken. Als u
vast frituurvet wilt gebruiken, laat het vet
dan eerst op lage temperatuur lang-
zaam smelten in een pan en giet het
daarna in de frituurpan. Zo voorkomt u
oververhitting van het apparaat en
vetspatten.

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

® De vetten mogen slechts een laag water-
gehalte hebben. Het water verdampt bij
het verhitten en het vet spat.

¢ Olie die rijk is aan meervoudig onver-
zadigde vetzuren is heel gezond voor
gebruik in slaatjes, maar is niet geschikt
om fe frituren omdat het niet over de no-
dige hittestabiliteit beschikt.

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

*  Goede frituurolién of -vetten zijn bijvoor-
beeld koolzaadolie en zonnebloemolie.

® Meng nooit verschillende soorten vet-
ten en olién!

Gebruikt vet bewaren

e Vervuiling van het vet door het frituren
verkort de houdbaarheid. Giet het vet
daarom na iedere bakbeurt door een
met keukenpapier beklede zeef om het
vuil eruit te halen.

e licht en zuurstof schaden het vet. Daar-
om moet het in een goed gesloten reser-
voir donker, koel en droog bewaard
worden.

* In goede omstandigheden kan het vet
enkele weken bewaard worden.
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Frituurtabel
Levensmiddelen Temp. .Tlld
(ca.) |(minuten)
Groente 130 °C 5-8
Kippenbouten 170°C | 15-25
Kippenvleugelties | 170°C | 7-15
Kippenborstfilet 170°C| 8-18
Patat (vers) 170°C | 10-15
Patat volgens de instruc-
(diepgevroren) ties van de fabrikant
Varkensschnitzel, 170°C | 15-25
gepaneerd
Visfilet 190°C| 7-15
(diepgevroren)

Bijsmaken vit de olie/het vet
filteren
Sommige levensmiddelen, bijv. vis, verlie-

zen vloeistof tijdens het frituren. Deze vloei-

stof komt in de olie/het vet terecht en
verandert daar de geur en de smaak. Deze
smaak wordt afgegeven aan de volgende
levensmiddelen die in deze olie/dit vet ge-
frituurd worden.

Met een eenvoudige truc kunt u de bijsmaak
verminderen of zelfs helemaal verwijderen.

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

2. Doe 2 dunne sneetjes brood of een be-
efie peterselie in de frituurmand.

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

4. Wacht tot de olie/het vet niet meer bor-

relt en haal dan de frituurmand uit de
frituurpan. De olie/het vet heeft nu nor-
maal gesproken weer haar/zijn eigen
smaak terug.

Slecht vet herkennen
® Als u bij het vet één van de volgende
punten vaststelt, dient u het vet volledig
te vervangen:
- scherpe, slechte geur;
- slechte smaak van de gefrituurde le-
vensmiddelen;
- bruine, harde aofzettingen;
- schuimvorming bij het verhitten;
- sterke rookvorming bij lage tempera-
turen.

Wat te doen met oud frituurvet?

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

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

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

o Giet het vet/de olie niet rechtstreeks in
de afvalcontainer, maar doe het in de
oorspronkelijke verpakking of in een
plastic zak.

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



6. Ingebruikname

® Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

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

¢ Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebrui-
ken! (zie “Reinigen en bewaren” op
pagina 74).

¢ Plaats het apparaat op een droog, vlak
antislipmatje. Verder moet de onder-
grond hittebestendig zijn en mag niet
door hete vetspatten worden bescha-

digd.

AANWUZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat is aan de montagemiddelen aan
het verwarmingselement te wijten en is geen

productfout. Zorg voor voldoende ventilatie.

7. Bediening

7.1 Plaatsen

BRANDGEVAAR/GEVAAR
voor brandwonden!
© Steek de stekker 22 pas in het stopcon-
tact, zodra de binnenpan 8 ten minste
tot de markering MIN 12 met olie of
gesmolten vet gevuld is.

© Alle delen van de frituurpan moeten vol-

ledig droog zijn, wanneer u het appa-
raat gebruikt.
© Plaats de frituurpan vitsluitend op een

vast, effen, slipvrij, droog en niet brand-

baar werkblad.

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

® Het apparaat mag nooit direct onder
een wandcontactdoos geplaatst wor-
den.

©® Houd rond de frituurpan een vrije ruim-
te van minstens 50 cm aan.

7.2 Frituurvet toevoegen

BRANDGEVAAR/GEVAAR
voor brandwonden!

@ In vloeibare toestand moet de vulhoogte
van het frituurvet/de frituurolie tussen
de markeringen MIN en MAX 12 op
de binnenzijde van de binnenpan 8 lig-
gen.

© Gebruik uitsluitend geschikte frituurolién
of -vetten (zie “Grondbeginselen van
het frituren” op pagina 69).

1. U hebt ca. 3,3 (MIN) tot 4 (MAX) liter
frituurolie nodig of ca. 3,0 (MIN) tot
3,5 (MAX) kg vast frituurvet.

2. Vast frituurvet dient u eerst in een pan te
doen en langzaam op een laag vuur te
laten smelten. Giet het pas daarna voor-
zichtig in de binnenpan 8 van de fri-
tuurpan 9.

7.3 Frituurolie/-vet verhitten

& GEVAAR voor brandwonden!
© Raak de hete delen van het apparaat
niet aan, bijv. het kijkvenster 2.

1. Sluit het deksel 1. Dit moet stevig vast-
klikken.

2. Steek de stekker 22 in een goed toe-
gankelijk stopcontact met aardingscon-
tacten, waarvan de spanning
overeenkomt met de gegevens op het ty-
peplaatie.

3. Zet de temperatuurregelaar 18 evt. op
MIN.
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4. Zet de in-/uitschakelknop ©/1 24 aan de
achterzijde van het apparaat op 1 om het
apparaat in te schakelen. Het controle-
lampje voor de werking POWER 17
en het controlelampje voor de tempera-
tuur READY 16 branden.

5. Stel met de temperatuurregelaar 18 de
gewenste temperatuur in.

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

- Het controlelampije voor de tempera-
tuur READY 16 gaat uit, wanneer
het apparaat opwarmt.

- Wanneer de ingestelde temperatuur
is bereikt, brandt het controlelampije
voor de temperatuur READY 16 op-

nieuw.

AANWUZING: wij raden aan het frituur-

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

ten opwarmen om een gelijkmatige warmte
te garanderen.

De gegevens over de temperatuur freft u aan
op de verpakkingen van de levensmiddelen,
de frituurtabel (zie “Frituurtabel” op
pagina 70) of in de vermelde temperatu-
ren 15 op het apparaat.

Symbool op het appa-| Levens-
raat/temperatuur middelen
130°C *
R Garnalen
150°C= K|p
PN Patat
(vers)
190°C
s Vis

AANWUZING: de vermelde temperaturen
zijn richtwaarden. Afhankelijk van de aard,
de grootte en de hoeveelheid van de levens-
middelen en hun smack kan de temperatuur
variéren.

7.4 Grepen voor de frituur-
manden monteren

De meegeleverde grepen 6 kunnen zowel
worden gebruikt met de grote frituurmand 4
als met de kleine frituurmand 3.

- Voor elk van de beide kleine frituur-
manden 3 heeft u één greep 6 no-
dig.

- Voor de grote frituurmand 4 heeft u
twee grepen 6 nodig.

1. Afbeelding D: druk de metalen beu-
gel aan de greep 6 samen.

2. Afbeelding E: plaats de beide vitein-
den van de metalen beugel in de oog-
jes aan de binnenzijde van de
fritturmand 3/4 en laat de metalen
beugel weer uit elkaar gaan.

3. Afbeelding F: draci de greep 6 naar
buiten tot deze vastklikt.

AANWUZING: plaats de frituurman-

den 3/4 pas in de frituurpan 9, als u de le-
vensmiddelen in het hete vet wilt leggen om
te gaan frituren.



Grepen verwijderen

& GEVAAR voor brandwonden!

® Laat de frituurmanden 3/4 en de meto-
len beugels van de grepen 6 afkoelen,
voordat u deze van de frituurmanden
verwijdert.

Ga in omgekeerde volgorde te werk om de
grepen 6 te verwijderen:
- Kantel de greep 6 naar binnen.
- Druk de metalen beugels samen en
verwijder deze uit de oogjes.

7.5 Frituren

BRANDGEVAAR/GEVAAR
voor brandwonden!
® Laat nooit water in het hete frituurvet/de
hete frituurolie druppelen.
® De frituurmanden 3/4 en het te frituren
product moeten droog zijn.

© Bedien het apparaat vitsluitend met dro-

ge handen.

© Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de openingen in het deksel 19. Ver-
mijd contact met deze stoom.

© Doe het te frituren product niet in de fri-
tuurmanden 3/4 als deze boven de
hete olie hangen. Kleine stukjes kunnen
in de olie vallen en spatten veroorza-
ken.

©® Beweeg de frituurpan 9 in geen geval
zolang deze nog heet is!

1. Vul de frituurmanden 3 of de frituur-
mand 4 met het te frituren product. De
fritvurmanden 3/4 mogen maximaal
tot aan de markering MAX 5 gevuld
worden.

2. Als het controlelampie voor de tempera-

tuur READY 16 brandt, drukt u op de
toets voor het openen van het dek-
sel 14 en opent u het deksel 1.

3. Plaats de frituurmanden 3 of de frituur-
mand 4 nu voorzichtig in de olie. Daar-
bij moeten de metalen beugels van de
grepen 6 op de nokjes 7 liggen.

;X :
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4. Sluit het deksel 1. Dit moet stevig vast-
klikken.

5. U kunt het frituurproces via het kijkven-
ster 2 volgen. Bij het frituren worden de
levensmiddelen heel snel gaar. Houd u
zo nauwkeurig mogelijk aan de aanbe-
volen frituurtijden.

6. Wanneer het gefrituurde product gaar
is, drukt u op de toets voor het openen
van het deksel 14 en opent u het dek-
sel 1.

7. Afbeelding C: verwijder de frituurman-
den 3 of de frituurmand 4 vit de olie/
het vet en haak deze voor het afdruppe-
len met de houder onder de greep 6 op
de voorste rand van de binnenpan 8.

8. Wanneer het vet afgedruppeld is, doet
u de levensmiddelen in een schaal of in
iets soortgelijks.

9. Als u nog andere etenswaren wilt fritu-
ren, stelt u eventueel een andere tempe-
ratuur in.

10.Laat het apparaat voor elk frituurproces
opwarmen tot het controlelampje voor
de temperatuur READY 16 weer
brandt.

11.Wanneer u klaar bent met frituren, draait
u de temperatuurregelaar 18 naar MIN.

12.Zet de in-/vitschakelknop ©/1 24 aan de
achterzijde van het apparaat op © om
het apparaat uit te schakelen. Het contro-
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lelampje voor de werking POWER 17
en het controlelampije voor de tempera-
tuur READY 16 doven.

13.Trek de stekker 22 vit het stopcontact en
laat het apparaat afkoelen.

8. Reinigen en bewaren

& GEVAAR voor brandwonden!
© Laat de frituurpan 9 ca. 2 uur lang of
koelen voor u deze verplaatst, leeg-

maakt of reinigt.

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 22 uit het stopcontact,
voordat u de frituurpan 9 reinigt.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

8.1 Deksel verwijderen

1. Druk op de toets voor het openen van
het deksel 14.

2. Afbeelding B: druk met een smal
voorwerp (bijv. met een eetstokje) op de
kleine ontgrendelingsknoppen 21 in de
dekselhouders 20 aan de achterzijde
van het apparaat. Trek het deksel 1 te-
gelijkertijd naar boven uit de dekselhou-
ders 20.

3. Nadat het deksel 1 gereinigd en volle-
dig gedroogd is (zie “Reinigen” op
pagina 75), plaatst u het weer in de
dekselhouders 20, zodat het aan beide
kanten vastklikt.

8.2 Frituurvet/-olie filteren
en bewaren

o Controleer de kwaliteit van het frituurvet/
de frituurolie na ieder frituurproces (zie
“Grondbeginselen van het frituren” op
pagina 69).

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

®  Gebruik voor het gieten de vitschenkuit-
sparing 11.

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

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

8.3 Frituurvet/-olie
weggooien

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

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



Vet/olie met kwaliteitsgebreken moet onmid-
dellijk weggegooid worden (zie “Grondbe-
ginselen van het frituren” op pagina 69).

8.4 Reinigen

Frituurmanden en deksel
reinigen
De frituurmanden 3/4 en het deksel 1 kun-
nen in de vaatwasser worden gereinigd.
Wanneer u het deksel 1 in de vaatwasma-
chine reinigt, wordt tegelijkertijd de in het
deksel geintegreerde veffilter 13 gereinigd.
1. Druk de metalen beugels aan greep 6
samen en frek deze vit de ogen aan de
frituurmand 3/4. Verwijder de greep
(zie “Grepen voor de frituurmanden
monteren” op pagina 72).
2. Zet het deksel 1 en de frituurman-
den 3/4 in de vaatwasmachine.

AANWWZING: u kunt deze delen ook met
de hand met warm water en afwasmiddel
afwassen. Spoel grondig met schoon water
na.

3. Laat alle delen volledig drogen, voordat
u ze opbergt of opnieuw gebruikt.

Grepen voor de frituurmanden

reinigen

1. Was de grepen 6 onder stromend wa-
ter met mild afwasmiddel of.

2. Llaat de grepen 6 volledig drogen, voor-
dat u ze opbergt of opnieuw gebruikt.

Binnenpan en frituurpan
reinigen

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© De binnenpan 8 is vast in de frituur-
pan 9 geintegreerd en mag niet in de
vaatwasser gereinigd worden. De fri-
tuurpan 9 mag niet in water onderge-
dompeld worden en moet tegen water
beschermd worden.

1. Verwijder met keukenpapier zo veel mo-
gelijk vet/olie vit de leeggemaakte bin-
nenpan 8.

2. Veeg de binnenpan 8 en de behuizing
van de frituurpan @ met een vochtige
doek met mild afwasmiddel of.

Let erop dat er geen water in de behui-
zing (bijv. in de ventilatiesleuven 25
aan de achterzijde) binnendringt.

3. Wis meerdere keren met een vochtige
doek met schoon water na.

4. laatalle delen volledig drogen, voordat
u ze opbergt of opnieuw gebruikt.

8.5 Gebruikt frituurvet
opnieuw gebruiken

1. Wanneer u het frituurvet buiten de fri-
tuurpan 9 bewaard hebt, smelt u het
(zoals bij vers vet) in een pan, voordat u
het in de frituurpan doet.

2. Wanneer u het frituurvet in de frituur-
pan 9 bewaard hebt, moet het slechts
langzaam en voorzichtig verhit worden
om spatten te voorkomen.

Laat de frituurpan met het vet enige tijd
bij kamertemperatuur staan, tot het vet
de kamertemperatuur aangenomen
heeft.

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

4. Steek de stekker 22 in het stopcontact
en zet de temperatuurregelaar 18 op
130 °C.
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5. Wacht tot het vet volledig gesmolten is.
Stel pas dan met de temperatuurrege-
laar 18 de frituurtemperatuur in.

8.6 Bewaren

A GEVAAR voor kinderen!
© Bewaar het apparaat buiten het bereik
van kinderen.

¢ laat alle delen volledig drogen, voordat
u ze opbergt.

o Wikkel het aansluitsnoer 22 rond de
kabelopwikkeling 23.

* Wanneer u vast frituurvet in de binnen-
pan 8 bewaart, sluit u het deksel 1 en

zet u de frituurpan 9 op een koele, don-

kere plaats (zie “Frituurvet/-olie filteren
en bewaren” op pagina 74).

® Bewaar alle accessoires op een droge,
stofvrije plaats.

9. Weggooien

Dit product valt onder de Eu-

ropese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor
het product en alle met dit symbool aange-
duide accessoires. Aldus aangeduide pro-
ducten mogen niet met het normale huisvuil
worden weggegooid, maar moeten bij een
innamepunt voor recycling van elektrische
en elekironische apparaten worden afgege-
ven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

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



10. Zelf verse patat
maken

Goede aardappelen voor patat

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

j—

. Schil de aardappelen.

2. U kunt de aardappelen naargelang uw
voorkeur in stukjes of in schijfies snij-
den.

3. leg de aardappelen voor het frituren
ca. 1 vur in water.

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

5. Voorbakken: frituur de aardappelen ge-

durende ca. 10 tot 14 minuten op ca.

150 °C.

6. Afbeelding C: verwijder de frituurman-

den 3 of de frituurmand 4 vit de olie/

het vet en haak deze voor het afdruppe-

len met de houder onder de greep 6 op
de voorste rand van de binnenpan 8.
Verhit de olie/het vet tot ca. 170 °C.
Afbakken: frituur de aardappelen nog-
maals gedurende 3 - 4 minuten op ca.
170 °C.
9. Beéindig het bakproces als de gewens-
te bruinkleuring bereikt is.

© N

AANWUZING: diepvriespatat moeten

slechts één keer gefrituurd worden.

11. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet naar be-
horen functioneert, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Storing Mogelijke oorzaken/

maatregelen
® s de stroomvoorziening
Geen
. gewaarborgd?
werking

e Controleer de aansluiting.

De te fritu- |® Hebt u een grotere hoe-

ren produc- veelheid in één keer gefri-
ten zijn na tuurd?

de aanbe- |® Had het vet de aanbevo-
volen tijd len femperatuur nog niet
nog niet bereikte

gaar

Is het vet/de olie te oud?
Heeft u eerder levensmid-

De gefrituur-|  delen met een sterke

de etenswa-|  smaak (bijv. vis) in het-
ren hebben zelfde vet gefrituurd@ Ver-
een slechte vang het vet/de olie of
smaak reinig de (zie “Grondbe-

ginselen van het frituren”
op pagina 69).

® s het vet/de olie oud,
vervuild of is er vocht in
het vet/de olie terechtge-
komen? Vervang het vet/

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

de olie.




12. Technische gegevens

Model: SEF3 2000 D3

Netspanning: 230V ~ 50 Hz

Beschermingsklasse: |l

Vermogen: 2000 W

Vulhoogte binnenpan:  |MIN: 3,3 liter
MAX: 4 liter

Gebruikte symbolen

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

®

Met het CE-keurmerk verklaart

HOYER Handel GmbH de EU-
conformiteit.

N
m

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen: karton
(behalve golfkarton)

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

2’» 3> &y

©)a

Technische wijzigingen voorbehouden.

13.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

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

Garanﬁevoorwaarden

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

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

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



Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd v&ér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

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

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

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

* Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 322493 1904 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

*  Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

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

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %%, 3: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 322493_1904
uw handleiding openen.

Servicecenters

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

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

IAN: 322493 1904
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AEE -o Leverancier

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

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBe 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglad

Pokrywka
Wizjer
Mate kosze do smazenia
Duzy kosz do smazenia
MAX Oznaczenie w koszu do smazenia informujgce o maksymalnej wysoko-
éci napetnienia
Uchwyty do koszy do smazenia
Zaczepy (do zawieszenia koszy do smazenial)
Pojemnik na tuszcz (wbudowany w frytkownice)
Frytkownica
10 Uchwyty frytkownicy
11 Odptyw ttuszczu
12 MIN/MAX Oznaczenia w pojemniku na tuszcz informujgce o minimalnej/maksy-
malnej wysokosci napetnienia

BOhOWON=—=

0 00 N O

13 Filtr thuszczu (wbudowany w pokrywke)

Rys. A: Elementy obstugowe

14 Przycisk do otwierania pokrywki

15 Informacje o temperaturze dla poszczegélnych produktéw

16 READY Lampka kontrolna temperatury (zapala sie po osiggnieciu ustawionej
temperatury)

17 POWER  Lampka kontrolna dziatania ($wieci sie, gdy urzqdzenie jest wigczone)
18 Regulator temperatury

Rys. B: Tylna scianka urzgdzenia z otwarta pokrywka

19 Otwory w pokrywce

20 Mocowanie pokrywki

21 Przyciski odblokowujgce pokrywke

22 Przewdd zasilajgcy z wtyczkq sieciowq
23 Szpula do nawijania kabla

24 0O/I Wiqcznik/wytqeznik

25 Otwory wentylacyjne



Serdecznie dziekujemy
za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy.

Aby méc bezpiecznie korzysta¢ z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznad sig z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
ta¢ niniejszq instrukcje obstugi.

* Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé wskazéwek bezpieczen-
stwa!

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytacznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

¢ Niniejszq instrukcje obstugi nale-
zy zachowaé w celu pézniejsze-
go skorzystania z zawartych w
niej informacji.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotaczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czes$é produktu.

Zyczymy Paristwu duzo zadowolenia z no-
wej frytkownicy!

Symbole na urzagdzeniu
Ten symbol ostrzega przed dotyka-
& niem gorgcych powierzchni.

lj Symbol informuje, ze uzyte wyso-
Q f kiej jakosci materiaty nie zmieniajg
smaku i zapachu produktéw spo-
zywczych.
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2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia produktéw spozywczych

w gorgcym oleju lub fuszczu w temp. maks.
190°C.

Urzqdzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylgcznie wewnqirz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

3. Wskazowki
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagaijqgcych zwrécenia
uwagi uzyto w niniejszej instrukcji obstugi
nastepujgcych wskazdwek ostrzegaw-
czych: .
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczynqg ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazer ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Sytuacie i aspekty, ktére
nalezy braé pod uwage podczas uzywania
urzgdzenia.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania
© Opisywanego urzqdzenia nie mogq uzywad dzieci w wieku do
8 lat. Opisywane urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci
starsze niz 8 lat pod warunkiem ich statego nadzoru. Urzqdze-
nie moze byé uzywane przez osoby o zmniejszonych zdolno-
$ciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez osoby
nieposiadajgce odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy
wytgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bez-
piecznego uzywania urzqgdzenia oraz wynikajgcych z niego zao-
grozen.
®© Dzieciom ponizej 8. roku zycia nie wolno zblizaé sie do urzg-
dzenia i przewodu zasilajgcego.
®© Dzieci nie mogq przeprowadzaé czynnosci zwigzanych
z czyszczeniem i konserwacjq urzgdzenia.
®© Urzqdzenie nalezy ustawié¢ w stabilnej pozycji przy pomocy
uchwytéw w taki sposéb, aby unikngé rozlewania gorqgcej cie-
czy.
®© Nie wolno zanurzaé frytkownicy, przewodu zasilajgcego i
wtyczki sieciowej w wodzie ani innych cieczach.
®© Nie wolno dotykaé gorgcych czesci urzqdzenia, np. wi-
& zjera, otworéw w pokrywce czy metalowej obudowy fryt-
kownicy. Kosze do smazenia trzymaé tylko za uchwyty.
® Podczas smazenia gorqgca para wydostaje sie z otwordw
w pokrywce. Nie wktadaé rgk w wydobywajqcq sie pare.
® Urzgdzenie jest przeznaczone do uzywania w gospodarstwach
domowych i podobnych obiektach, np.

..w kuchniach dla pracownikéw sklepow biur oraz innych
miejsc zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodar-
czej;

.. w gospodarstwach rolnych;
.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgeych noc-
legi;
pen5|ono’roch
®© Urzqdzemo nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.

®PD 85



© W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego tego urzg-
dzenia nalezy zlecié¢ jego wymiane producentowi, jego serwiso-
wi lub osobie o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli na

unikniecie zagrozen.

© Nalezy stosowaé sie do informacji znajdujgcych sie w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie i przechowywanie” na

stronie 94).
NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci

©® Gorqcgq frytkownice nalezy zabezpie-

czyé w taki sposéb, aby dzieci nie mo-

gly $ciagnqé jej ze stotu (np. ciggnqc
za kabel sieciowy). Poparzenie gorg-
cym tluszczem grozi $mierciq!

© Materiat opakowania nie jest zabawkg

dla dzieci. Dzieci nie mogq bawié sie

workami z tworzywa sztucznego. Istnie-

je niebezpieczenistwo uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt domo-

wych oraz hodowlanych

©® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé zré-
dtem zagrozen dla zwierzqt domowych
i hodowlanych. Réwniez same zwierze-

ta mogq spowodowaé uszkodzenie

urzqdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzer

elektrycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO
WYSTAPIENIA POZARU
©® Nigdy nie uruchamiaé frytkownicy na

pusto! Przed kazdym wiqczeniem urzg-
dzenia napetnié pojemnik na ttuszcz co

najmniej do znacznika MIN i maksy-
malnie do znacznika MAX.

© Stary lub zanieczyszczony tuszez i ole-
je do frytowania oraz nieodpowiednie
oleje i ttuszcz (np. margaryna, masto i
oliwa z oliwek) mogg samoczynnie za-

pali¢ sie podczas ogrzewania. Stoso-
waé wytgcznie odpowiednie oleje i
ttuszcz. Pamietaé o starannym czysz-
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czeniu i przechowywaniu oraz odpo-
wiednim terminie wymiany fuszczu/
oleju do frytowania (patrz ,Krétka in-
strukcja smazenia we frytkownicy” na
stronie 89).

Nigdy nie mieszaé réznych ftuszczéw/
oleju lub starego ttuszczu/oleju z no-
wym.

Nigdy nie gasi¢ palgcego sie ttuszczu
lub oleju wodg, w przeciwnym razie
dojdzie do tzw. wybuchu tuszczu. Zdu-
si¢ ogien, umieszczajgc pokrywke na
frytkownicy lub uzywaijqc koca gasni-
czego lub wetnianego.

Zawsze nadzorowaé frytkownice pod-
czas eksploataciji. Dzigki temu po niety-
powych zapachach lub hatasach
bedzie mozna szybko rozpoznaé pojo-
wiajqce sie problemy.

Nie uzywaé frytkownicy pod szafkami
wiszgcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotéw.
Nigdy nie ustawia¢ urzqdzenia bezpo-
$rednio pod gniazdkiem elekirycznym
w $cianie, poniewaz emitowane ciepfo
moze prowadzié do uszkodzenia insta-
lacji elektryczne;.

Zachowaé odstep co najmniej 50 cm
od innych przedmiotéw, aby nie doszto
do zajecia ich ogniem.

Urzgdzenie nalezy ustawi¢ i eksploato-
waé wytgeznie na stabilnym, réwnym,
zabezpieczonym przed $lizganiem, su-
chym i niepalnym blacie roboczym, aby
zapobiec jego przechyleniu lub upad-
kowi z wysokosci.



NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia
© Kontakt z gorgcym tluszczem i
olejem prowadzi do powaznych
poparzen, poniewaz ich tempe-
ratura jest znacznie wyzsza od
temperatury gotujacej sie wody.
© Skraplanie wody do gorgcego
ttuszczu lub oleju prowadzi do
wybuchu pary.
©® Unikaé wszelkiego kontaktu z
gorgcym tluszczem/olejem lub
ich pryskajgcymi kroplami.
® W zadnym przypadku nie nalezy poru-
szaé lub transportowad frytkownicy wy-
petnionej gorgcym ttuszczem/olejem.
©® Nigdy nie doprowadza¢ do kontaktu
gorqcego ttuszczu/oleju z wodgq.
© Kosze do frytkownicy i smazona potra-

wa muszq by¢ suche w momencie wkta-

dania ich do gorgcego tuszczu/oleju.
Zwtaszcza z mrozonek przeznaczo-
nych do smazenia nalezy usungé przy-
legajqcey 16d i rozmrazang wode.

® Urzqdzenie obstugiwaé wytgcznie su-
chymi rekami.

© Przed uzyciem nie zanurzaé koszy,
uchwytéw i pokrywki w wodzie lub w
innych cieczach.

©® Przed rozpoczeciem uzycia upewnié
sie, ze wszystkie czesci frytkownicy sq

catkowicie suche. Nawet niewielkie po-

zostatoéci wody mogqg prowadzié w
kontakcie z gorgcym ttuszczem/olejem
do wybuchu pary.

©® Podczas nagrzewania i smazenia po-
krywka powinna byé zamknieta.

©® Podczas smazenia z filtra ftuszczu ulat-
nia sie gorqca para. Nie wktadaé rgk
w wydobywajqcg sie pare.

© Nie wolno dotykaé gorqcych czeici
urzqgdzenia, np. wizjera, otwordw w
pokrywce czy metalowej obudowy fryt-
kownicy. Kosze do smazenia trzymaé

tylko za uchwyty.

© Po smazeniu pozostawié frytkownice do
schtodzenia przez co najmniej 1 do
2 godzin, dopiero wtedy bedzie mozna
opréznié pojemnik na fuszcz i wyczy-
$cié¢ urzgdzenie.

/A NIEBEZPIECZENSTWO

poslizgniecia

® Unika¢ pryskania oleju/tuszczu na
podtoge. Niebezpieczehstwo posli-
zgniecial

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowanego wilgocia
©® Urzgdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-
ciq oraz kroplami wody.
® Urzqdzenia nie wolno uzywaé na ze-
wnglirz pomieszczer oraz w poblizu
zbiornikéw napetnionych wodgq,
np. zlewdw.
© Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciggnaé wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero pdzniej
wyijaé urzqdzenie. W takim przypadku
urzqdzenia nie wolno uzywad i nalezy
zleci¢ jego sprawdzenie przez specjali-
styczny serwis.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym
© Nie wigczaé urzqdzenia po wezeséniej-
szym upadku oraz wtedy, gdy ono
samo lub kabel zasilajgcy majg widocz-
ne uszkodzenia.
© Przedtuzacze muszq by¢ przeznaczona
do natezenia prgdu co najmniej 10 A.
© Przewdd zasilajqey i ewentualny przedtu-
zacz nalezy poprowadzié w taki sposéb,
aby nikt po nim nie stgpat i nie mégt sie
zaczepié lub potkngé.
©® Przed podiqczeniem urzgdzenia do
pradu nalezy sprawdzié, czy wigcznik/
wytqeznik jest ustawiony na O.
© Wiyczke sieciowq nalezy podiqczaé
do prawidtowo zainstalowanego, do-

®PD 87



brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
by¢ tatwo dostepne réwniez po podtg-
czeniu urzgdzenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-
woéd zasilajgey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgeymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzgdzenia. Nalezy korzysta¢ z podsta-
wy do nawijania umieszczonej z tytu
urzqdzenia.
Nawet po wytgczeniu urzqgdzenie nie
jest catkowicie odfqczone od pradu. W
tym celu konieczne jest wyjecie wtyczki
sieciowe.
Podczas ustawiania urzqgdzenia zwré-
ci¢ uwage na to, by przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
Aby wyciggngé wiyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciqggngé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqey.
Wiyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gnlczdko
. w przypadku wystgpienia usterki,
.. w przypadku uszkodzenia urzqdze-
nia lub kablg,
.. w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia,
... przed czyszczeniem urzqdzenia
oraz
. podczas burzy.
Do gniazdek nalezqcych do tego same-
go obwodu elekirycznego nie nalezy
podtgczad innych urzqdzer o duzym
poborze prgdu. W ten sposéb mozna
unikng¢ przeciqzenia sieci elekirycznei.
Nie podiqczaé urzqdzenia do gniazda
wielokrotnego. Moze doj$é do przecig-
zenia.
Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno
dokonywaé zadnych modyfikacji urzg-
dzenia.
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OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi

©

®

O}

Nalezy uzywaé wytgcznie oryginal-
nych akcesoridw.

Do smazenia uzywaé zawsze kosza do
frytkownicy.

Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

Podczas uzywania produktu mogq wy-
stepowad odpryski ftuszczu. Dlatego
urzgdzenie nalezy potozyé na podktad-
ce odpornej na wysokg temperature i
ttuszcz.

Nie wlewaé oleju i ftuszczu ze smaze-
nia do zlewdw lub toaletyl W wyniku
jego twardnienia moze dojéé do zap-
chania odptywéw.

Podktadka pod urzgdzeniem musi byé
sucha.

W zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzqdzenia na gorgeych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) lub w
poblizu zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

Nie nalezy uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.



4. Zakres dostawy

1 frytkownica 9 razem z pokrywkq 1
1 duzy kosz do smazenia 4

2 mate kosze do smazenia 3

3 uchwyty do koszy do smazenia 6
1 instrukcja obstugi

5. Krétka instrukcja sma-
Zenia we frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty spozywcze nalezy
przed smazeniem w miare mozliwosci
osuszyé, poniewaz woda w kontakcie z
gorgcym fuszczem zmienia sie w wy-
buchowq pare. Dobrze osuszyé potra-
we przygotowang do smazenia lub
usungé l6d przymarzniety do zywnosci.

® Mrozonki nalezy przed smazeniem lek-
ko rozmrozié, aby zywno$é nie wchto-
neta zbyt duzej ilosci ttuszczu. Usungé
maksymalnie duzo wody i lodu przed
wlozeniem zywnosci do frytkownicy.

* Migso, rybe i warzywa pokroié na
mate kawatki.

® Podczas smazenia panierowanych pro-
duktéw pamietaé o tym, aby panierka
mozliwie $cisle przylegata do zywnosci.
Panierka odrywajgca sie od zywnosci
powoduje zanieczyszczenie ttuszczu.

Czas i temperatura smazenia

* W celu otrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegad
podanych na opakowaniu zaleceri do-
tyczqcych temperatury i czasu przyrzg-
dzania.

e Smazyé jednorazowo mate ilodci.

¢ Poziom napetnienia koszy do frytkowni-
cy 3/4 nie powinien przekraczaé
oznaczenia MAX 5. W przypadku
wlozenia wiekszych ilosci produkiéw
znacznie obnizy sie temperatura ttusz-
czu, czas smazenia bedzie dtuzszy, a
produkty wchtong wiecej ttuszczu.

Akrylamid moze mie¢ dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$¢ wydzielania sie akrylamidu,
nalezy unikaé zbyt wysokich temperatur
(powyzej 170°C) i zbyt silnego brgzo-
wienia. W temperaturach powyzej
175°C wydziela sie znacznie wiecej
akrylamidu.

Oleje i Huszcze nadajace sie do
smazenia

Oferta dostepnych tuszczéw jest bardzo
szeroka. Jednak nie wszystkie tuszcze i ole-
je nadajq sie do smazenia.

Do smazenia we frytkownicy zalecamy
uzywanie plynnego oleju do smazenia.
W przypadku korzystania z ttuszczu do
frytkownicy o konsystencii statej, nalezy
go najpierw rozpuicié powoli w garnku
na matym ogniu, a nastepnie przelad
do frytkownicy. Takie dziatanie pozwoli
unikngé przegrzania i pryskania ttusz-
czu.

Ttuszcz lub olej musi dobrze znosi¢ wy-
sokie temperatury podczas smazenia.
Ttuszcz/olej powinien charakteryzo-
waé sie minimalng temperaturg ogrze-
wania 200°C.

Udziat wody w ttuszczach powinien
by¢ bardzo maty. Podczas ogrzewania
woda odparowuje i dochodzi do pry-
skania tuszczu.

Oleje, ktére zawierajq duzq ilo$¢ nie-
nasyconych kwaséw ttuszczowych, sq
bardzo zdrowym dodatkiem satatek,
ale nie nadajq sie do smazenia we fryt-
kownicach, poniewaz nie wykazujq na-
lezytej stabilnoéci w wysokich
temperaturach.

Do smazenia nie nadaje sie¢ masto,
margaryna i oliwa z oliwek.

Dobrze natomiast sprawdza sig np. olej
rzepakowy i stonecznikowy.

Nigdy nie nalezy mieszaé réznych ro-
dzajéw ttuszczéw lub olejéw!
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Przechowywanie uzywanego

Huszczu

® Zanieczyszczenia ftuszczu w wyniku
smazenia we frytkownicy skracajq jego
okres przydatnoéci do spozycia. Dlate-

go po kazdym smazeniu i przed sktado-

waniem nalezy przelaé fluszcz przez
sitko wytozone papierowym recznikiem
kuchennym, aby usungé z niego wigk-
sze zabrudzenia.

* Swiatto i flen dziatajq niekorzystnie na
ttuszcz. Dlatego nalezy go przechowy-
waé w dobrze zamknigtym pojemniku
w ciemnym, chtodnym i suchym miej-
scu.

* W dobrych warunkach mozna przecho-

wywaé tluszcz nawet kilka tygodni.

Tabela przyrzgdzania potraw
we frytkownicy

Produkt spo- | Temp. Czas
Zywcezy (ok.) | (minuty)

Warzywa 130°C 5-8
Udka kurczaka 170°C | 15-25
Skrzydetka kurcza- | 170°C 7-15
ka
Filety z piersi kur- | 170°C 8-18
czaka
Frytki ($wieze) 170°C 10-15
Frytki wg zaleceri produ-
(mrozone) centa
Kotlet wieprzowy, | 170°C | 15-25
panierowany
Filety rybne 190°C 7-15
(mrozone)

Usuwanie obcych smakow z
oleju/Huszczu

Niektére produkty zywnosciowe, np. ryby,
wydzielajq ptyny podczas smazenia. Dosto-
ia sie one do oleju/ftuszczu i zmieniajg
jego zapach oraz smak. Zapachem i sma-
kiem przechodzq inne produkty zywnoscio-
we, ktére smazone sq w tym samym
ttuszczu/oleju.

Jeden prosty sposéb umozliwi znaczne lub
catkowite wyeliminowanie obcego smaku.

1. Ogrzaé olej/ttuszcz do temp. ok.
150°C.

2. Wiozy¢ do kosza frytkownicy 2 cienkie
kromki chleba lub troche natki pietruszki.

3. Wiozyé kosz do frytkownicy i zamkngé
pokrywke.

4. Odczekaé, az olej/tuszcz nie bedzie
sig juz pieni¢, a nastepnie wyjgé kosz.
Olej/ttuszcz powinien mieé juz tylko
swéj whasny smak.

Rozpoznanie zlej jakosci
Huszczu
o Jezeli w przypadku ttuszczu zostanie
stwierdzona jedna z ponizszych cech,
nalezy tuszcz catkowicie usungé:
- infensywny, nieprzyjemny zapach;
- nieprzyjemny smak smazonej zywno-
sci;
- brgzowe, twarde osady;
- pienienie podczas ogrzewania;
- silne wydzielanie dymu nawet w ni-
skich temperaturach.



Usuwanie starego Huszczu

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© Nie wlewaé oleju i ttuszczu ze smaze-
nia do zlewdw lub toalety! W wyniku
jego twardnienia moze doj$é do zap-
chania odptywéw.

e Tiuszcz i olej w ilo$ciach wykorzystywa-

nych w gospodarstwie domowym moz-
na wyrzucaé z innymi odpadami
domowymi.

e Nie wrzucaé fuszczy/oleju bezposred-
nio do pojemnika na odpady, lecz wlaé
go do oryginalnego opakowania lub
plastikowego worka.

® Mozna réwniez oddaé ttuszez/olej do
punktu zbiérki zuzytych olejéw i sma-
row.

6. Uruchomienie

¢ Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzqdzenie.

® Sprawdzi¢ kompletno$é i stan wszyst-
kich akcesoriéw.

¢ Oczysci¢ urzgdzenie przed
pierwszym uzyciem! (patrz ,Czysz-
czenie i przechowywanie” na
stronie 94).

¢ Postawié urzgdzenie na suchej, réwnej
i antyposlizgowej podktadce. Podktad-
ka musi byé réwniez odporna na wyso-
kq temperature i dziatanie gorgcych
odpryskéw tuszczu.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogg powstaé niewielkie
iloéci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym i nie jest fo wada
produkcyjna. Nalezy zapewnié odpowied-
niq wentylacje.

7. Obstuga

7.1 Ustawianie

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU/POPARZENIA!

© Wiyczke sieciowg 22 mozna podig-
czy¢ do gniazdka dopiero wtedy, kiedy
pojemnik na tuszcz 8 napetniony zo-
stat olejem lub roztopionym ttuszczem
co najmniej do wysokosci MIN 12.

© Przed uzyciem wszystkie czesci frytkow-
nicy muszq byé catkowicie suche.

© Postawi¢ urzqdzenie na stabilnym, réw-
nym, antypoélizgowym, suchym i nie-
palnym blacie roboczym.

© Nie uzywaé frytkownicy pod szafkami
wiszqcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotéw.

©® Nie ustawiad urzgdzenia bezposred-
nio pod $ciennym gniazdkiem elektrycz-
nym.

©®© Zachowaé z kazdej strony odstep co
najmniej 50 cm.

7.2 Wlewanie Huszczu do
smazenia

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU/POPARZENIA!
® Poziom ptynnego tuszczu/oleju musi
znajdowad sie pomiedzy znacznikami
MIN i MAX 12 umieszczonymi po
wewnetrznej stronie pojemnika na
ttuszcz 8.
© Uzywad tylko odpowiedniego oleju lub
ttuszczu do smazenia (patrz ,Krétka in-
strukcja smazenia we frytkownicy” na
stronie 89).



1. Do smazenia potrzeba od 3,3 (MIN)
do 4 (MAX) litréw oleju do frytkownicy
lub ok. 3,0 (MIN) do 3,5 (MAX) kg
ttuszczu do smazenia w postaci state;.

2. Tluszcz w postaci statej wlozyé naj-
pierw do garnka i rozpuécié powoli na
wolnym ogniu. Dopiero wtedy ostroznie
przela¢ ttuszcz do pojemnika na
ttuszcz 8 frytkownicy 9.

7.3 Podgrzewanie oleju/
Huszczu

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
© Nie wolno dotykaé gorgcych czedci
urzqdzenia, np. wizjera 2.

1. Zamkngé pokrywke 1. Musi sie mocno
zatrzasngd.

2. Podtqczyé wiyczke sieciowq 22 do fo-
two dostepnego gniazdka z zestykiem

ochronnym, kiérego napiecie jest zgod-

ne z napigciem podanym na tabliczce
znamionowe.

3. W razie potrzeby ustawié regulator
temperatury 18 na MIN.

4. Aby wytqczyé urzqdzenie, przetgczydé
wigcznik/wytgcznik ©O/1 24 na tylnej
éciance urzgdzenia na pozycie I. Lampka
kontrolna dziatania POWER 17 i
lampka kontrolna temperatury
READY 16 zapala sie.

5. Nastawi¢ na regulatorze temperatu-
ry 18 zgdang temperature.

Sprawdzi¢ czas i temperature smaze-

nia na opakowaniu artykutu zywno-
Sciowego.

- Lampka kontrolna temperatury
READY 16 gasnie, gdy urzqgdzenie
sie nagrzewa.

- Gdy osiqgnieta zostanie ustawiona

temperatura, lampka kontrolna tempe-
ratury READY 16 znowu sie zapala.
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WSKAZOWKA: Zalecamy ogrzewanie
ttuszczu/oleju do smazenia przez ok. 10
do 15 minut, aby zapewnié réwnomierne
rozprowadzenie ciepta.

Dane dotyczqce temperatury znajdujq sie
na opakowaniu produktu zywnosciowego,
w tabeli frytkownicy (patrz ,Tabela przyrzg-
dzania potraw we frytkownicy” na

stronie 90) lub w danych dotyczqgcych tem-
peratury 15, znajdujqgcych sie na urzqdze-
niu.

Symbole na Produkt
urzgdzeniu/ SPOTYWC
temperatura pozywezy

130°C * ki
—.-@ Krewetki
AN Kurczak

170Cy Frytki
($wieze)

190"‘C Ryby

WSKAZOWKA: Podane informacie doty-
czqce temperatury sq danymi orientacyijny-
mi. Temperatura moze sig rézni¢ w
zaleznosci od wlasciwosci, rozmiaru i ilosci
produktu spozywczego oraz wiasnych
upodoban smakowych.



7.4 Montaz uchwytéw do
koszy do smazenia

Uchwyty 6 zawarte w zestawie mogq byé
uzywane zaréwno do duzego kosza do
smazenia 4, jak réwniez do matych koszy
do smazenia 3.

- Do kazdego z dwéch matych koszy
do smazenia 3 potrzebny jest osobny
uchwyt 6.

- W przypadku duzego kosza do sma-
zenia 4 potrzebne sq dwa uchwy-
ty6.

1. Rys. D: Scisngé metalowe prety

uchwytu 6.

2. Rys. E: Whozy¢ korice metalowych pre-

téw w mate otwory na wewnetrznej
stronie kosza 3/4 i zwolnié ucisk, aby
ponownie sie rozsunely.

3. Rys. F: Odchyli¢ uchwyt 6 na ze-

wngtrz az do zatrzasniecia.

WSKAZOWEKA: Kosze do smazenia 3/4
umie$é w frytkownicy 9@ dopiero gdy chcesz

whozyé do gorgcego ttuszczu produkty spo-

zywcze przeznaczone do smazenia.

Zdejmowanie uchwytow

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
© Przed zdjeciem uchwytéw z koszy do
smazenia poczekaé, az kosze 3/4 i
metalowe prety uchwytéw 6 ostygng

Aby zdjgé uchwyty 6 nalezy postepowad w
odwrotny sposéb:
- Przechyli¢ uchwyt 6 do wewnqtrz.
- Scisngé metalowe prety i wyciggngd
je z matych otworéw.

7.5 Smazenie we
frytkownicy

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU/POPARZENIA!

©® Nigdy nie doprowadzaé do kontaktu
gorqcego ttuszczu/oleju do frytowania
z wodg.

© Kosze 3/4 i produkty spozywcze mu-
szq by¢ suche.

©® Urzgdzenie obstugiwaé wytgcznie su-
chymi rekami.

©® Podczas smazenia gorgca para wydo-
staje sie z otwordw w pokrywce 19.
Nie wktada¢ rgk w wydobywaijqcg sie
pare.

©® Nie wklada¢ zywnosci do koszy 3/4,
iesli sq one zawieszone nad gorgcym
olejem. Mate kawatki mogq wpas¢ do
oleju i spowodowaé jego rozpryskiwa-
nie.

©® W zadnym wypadku nie poruszaé go-
rqcq frytkownicq 9!

1. Wiozyé produkty spozywcze do ko-
szy 3 lub do kosza do smazenia 4. Ko-
sze do smazenia 3/4 moggq by<
maksymalnie wypetnione do oznacze-
nia MAX 5.

2. Gdy lampka kontrolna temperatury
READY 16 zapala sie, nalezy naci-
snqd przycisk otwierajgcy pokrywke 14
i otworzy¢ jq 1.



3. Ostroznie wlozyé kosze 3 lub kosz 4
do oleju. Metalowe prety uchwytéw 6
muszq znajdowad si¢ na zaczepach 7.
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4. Zamkngé pokrywke 1. Musi sig mocno
zatrzasngé.

5. Obserwowaé proces smazenia przez
wizjer 2. Proces smazenia we frytkow-
nicy odbywa sie bardzo szybko. W
miare mozliwosci doktadnie przestrze-
gaé zalecanego czasu smazenia.

6. Kiedy positek jest juz gotowy, nacisngé
przycisk celem otwarcia pokrywki 14 i
uniesé jq 1.

7. Rys. € Wyjq¢ kosze 3 lub kosz do
smazenia 4 z oleju/Huszczu i zawiesié
do odsgczenia mocowaniem pod
uchwytem 6 na przedniej krawedzi po-
jemnika na tluszcz 8.

8. Po odsqczeniu tluszczu positek wytozy¢
do miski lub innego naczynia.

9. W celu dalszego smazenia nalezy ew.
ustawié inng temperature.

10.Przed kazdym procesem smazenia nale-
zy rozgrzaé urzqdzenie az lampka kon-

trolna temperatury READY 16 zapali
sie ponownie.

11.Po zakoriczeniu smazenia obrécié regu-
lator temperatury 18 na MIN.

12.Aby wytqgczy¢ urzqdzenie, przetqczyé
wigcznik/wytgcznik ©O/1 24 na tylnej
$ciance urzqdzenia na pozycje ©. Lampka
kontrolna dziatania POWER 17 i
lampka kontrolna temperatury
READY 16 gasnie.
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13.Wyciqgnaé wtyczke sieciowq 22 i po-
czekaé do schtodzenia urzgdzenia.

8. Czyszczenie i
przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
©® Przed poruszaniem, opréznieniem lub
czyszczeniem pozostawié frytkowni-
ce 9 na ok. 2 godziny do schtodzenia.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
©® Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy 9@ nalezy wyjqé wtyczke
sieciowq 22 z gniazdka.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® Nie nalezy uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqcych.

8.1 Zdejmowanie pokrywki

1. Nacisngé przycisk otwierania pokryw-
ki 14.

2. Rys. B: Nacisngé niewielkim przed-
miotem (np. pateczkg) mate przyciski
zwalniajgce 21 w mocowaniach po-
krywki 20 z tytu urzgdzenia. Jednocze-
$nie wyciggnaé pokrywke 1 do géry z
mocowan 20.

3. Po wyczyszczeniu i catkowitym wy-
suszeniu pokrywy 1 wtozyé jg z powro-
tem do mocowari pokrywki 20 (patrz
.Czyszczenie” na stronie 95) w taki
sposéb, aby zatrzasneta sie po obu
stronach.



8.2 Filtrowanie i przechowy-
wanie tluszczu/oleju do
smazenia

o Przed kazdym smazeniem sprawdzié jo-
kos¢ ttuszczu/oleju (patrz ,Krétka instruk-
cja smazenia we frytkownicy” na
stronie 89).

o Jezeli jego jako$é jest jeszcze dobra,
przed odtozeniem do przechowania
ttuszcz/olej nalezy przefiltrowaé: Prze-

laé letni ttuszcz/olej przez sitko wytozo-

ne papierowym recznikiem kuchennym.
¢ Do wylewania zastosowaé odptyw
tuszczu 11.

¢ Olej do smazenia najlepiej wlaé do
oryginalnej butelki i przechowywad
szczelnie zamkniety w ciemnym, chtod-
nym miejscu.

¢ Ttuszcz do smazenia wlozyé do czyste-
go pojemnika na tuszcz, pozostawié w
zamknietej frytkownicy do stwardnie-
nia, a nastepnie w miare mozliwosci
przechowywaé szczelnie w ciemnym,
chtodnym miejscu.

8.3 Utylizacja ttuszczu/oleju
do smazenia

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Nie wlewad oleju i ttuszczu ze smaze-
nia do zlewdw lub toalety! W wyniku
jego twardnienia moze doj$¢ do zap-
chania odptywéw.

Ttuszcz/olej ztej jakosci nalezy natychmiast
zutylizowaé (patrz ,Krétka instrukcja sma-
zenia we frytkownicy” na stronie 89).

8.4 Czyszczenie

Czyszczenie koszy do smazenia i

pokrywki

Kosze do smazenia 3/4 i pokrywke 1 moz-

na my¢ w zmywarce do naczyn. Jesli myje-

my pokrywe 1 w zmywarce, jednoczenie
zostaje wyczyszczony filtr uszczu 13 wbu-
dowany w pokrywke.

1. Scisng¢ metalowe prety uchwytu 6 i wy-
ciggnqé je z matych otworéw kosza do
smazenia 3/4. Zdjgé uchwyt (patrz
+Montaz uchwytéw do koszy do smaze-
nia” na stronie 93).

2. Wiozyé pokrywke 1 i kosze do smaze-
nia 3/4 do zmywarki.

WSKAZOWKA: Czesci te mozna réwniez
umy¢ recznie cieptq wodg i detergentem.
Przeptukaé doktadnie czystq wodgq.

3. Przed schowaniem lub ponownym uzy-
ciem wszystkie czeéci muszq catkowicie
wyschngé.



Czyszczenie uchwytéw do koszy

do smazenia

1. Uchwyty 6 umyé pod biezgcq wodg z
uzyciem tagodnego detergentu.

2. Przed schowaniem lub ponownym uzy-
ciem uchwyty 6 muszq catkowicie wy-
schngé.

Czyszczenie pojemnika na
Huszcz i frytkownicy

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
©® Pojemnik na ttuszcz 8 jest trwale potq-

czony z frytkownicq 9 i nie mozna go
myé w zmywarce. Frytkownica 9 nie
moze zostaé zanurzona w wodzie i
musi by¢ chroniona przed dostepem
wody.

1. Uzy¢ papieru kuchennego do usunie-
cia jak najwiekszej ilosci thuszczu/oleju
z opréznionego pojemnika na
ttuszcz 8.

2. Wytrzeé pojemnik na ttuszcz 8 i obudo-
we frytkownicy 9 wilgotng szmatkq i ta-
godnym detergentem.

Uwazaé, aby woda nie przedostata sie
do obudowy (np. do otworéw wentyla-
cyjnych 25 na tylnej $ciance).

3. Przetrzeé kilkakrotnie szmatkqg zwilzong
czystq wodq.

4. Przed schowaniem lub ponownym uzy-
ciem wszystkie czedci muszq catkowicie
wyschngé.

8.5 Ponowne zastosowanie
juz uzywanego Huszczu

1. W przypadku przechowywania ttusz-
czu do smazenia poza frytkownicqg 9
nalezy go rozpusci¢ (tak jak w przypad-
ku $wiezego ttuszczu) w garnku, a na-
stepnie przela¢ do frytkownicy.

2. Jezeli luszcz do smazenia przechowy-
wany jest we frytkownicy 9, nalezy go
powoli i ostroznie ogrzewad, unikajqc
rozpryskiwania. Pozostawié frytkownice
z tluszczem przez chwile w temperatu-
rze pokojowej, az ttuszcz réwniez roz-
grzeje sie do tej temperatury.

3. Kilkakrotnie i ostroznie naktu¢ po-
wierzchnie widelcem.

4. Podiqczyé wtyczke sieciowq 22 do
gniazdka i ustawi¢ regulator temperatu-
ry 18 na 130°C.

5. Odczeka¢ az do catkowitego rozpusz-
czenia tluszczu. Dopiero wtedy usta-
wié regulator temperatury 18 na
zqdanqg temperature smazenia.

8.6 Przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
©® Urzqdzenie nalezy przechowywaé
poza zasiegiem dzieci.

® Przed schowaniem wszystkie czeéci mu-
szq catkowicie wyschngé.

* Nawingé przewéd zasilajgcy 22 wo-
két szpuly do nawijania przewodu 23.

e Podczas przechowywania statego thusz-
czu do smazenia w pojemniku na
ttuszcz 8 zamkngé pokrywke 1 i
umie$¢ frytkownice 9 w chfodnym,
ciemnym miejscu (patrz ,Filtrowanie i
przechowywanie ttuszczu/oleju do
smazenia” na stronie 95).

*  Wszystkie akcesoria nalezy przechowy-
waé w suchym i niezakurzonym miejscu.



9. Utylizacja

Produkt podlega przepisom

dyrektywy europeiskiej

2012/19/UE. Symbol prze-

kre$lonego kontenera na

$mieci na kétkach oznacza,

ze na terenie Unii Europej-

skiej produkt musi zosta¢ dostarczony do
specjalnego miejsca sktadowania odpa-
déw. Dotyczy to zaréwno produkty, jak i
wszystkich jego elementéw oznaczonych
tym symbolem. Tak oznaczone produkty nie
moggq byé utylizowane tgcznie ze zwyktymi

odpadami komunalnymi, lecz nalezy je od-
da¢ do specjalnego punktu recyklingu urzg-

dzen elekirycznych i elektronicznych.

Symbol recyklingu na produk-
cie oznacza, ze produkt lub
jego czeéci mogq byé podda-
ne procesowi odzysku odpa-
déw. Recykling pomaga zredu-
kowadé zuzycie surowcdw oraz
odcigzyé $rodowisko natural-
ne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony érodowiska w danym
kraju.

10. Samodzielne
przygotowanie
swiezych frytek

Odpowiednie ziemniaki

- Ziemniaki powinny mieé twardg skérke
i nie wykazywaé $ladéw kietkowania.
Uzyé mqgczystych lub zwartych ziemnia-
kéw.
Ziemniaki nie powinny by¢ zbyt mate i
powinny mieé mniej wiecej takqg samg
wielko$é. To utatwi przygotowanie fry-
tek.

Obraé ziemniaki.

2. W zaleznosci od upodoban pokroié
ziemniaki w paski lub talarki.

3. Przed smazeniem wlozyé ziemniaki na
ok. 1 godzine do wody.

4. Osuszy¢ je np. papierowym recznikiem
kuchennym.

5. Pierwszy etap smazenia: Smazyé ziem-
niaki przez ok. 10-14 minut w tempe-
raturze ok. 150°C.

6. Rys. € Wyjqé kosze 3 lub kosz do
smazenia 4 z oleju/Huszczu i zawiesié
do odsqgczenia za pomocg mocowania
pod uchwytem 6 na przedniej krawe-
dzi pojemnika na ttuszcz 8.

7. Rozgrzaé olej/ftuszcz do temp. ok.
170°C.

8. Drugi efap smazenia: Ponownie smazyé
ziemniaki przez 3-4 minuty w tempera-
turze ok. 170°C.

9. Zakoriczyé proces smazenia po osig-

gnieciu zgdanego koloru frytek.

—_

WSKAZOWKA: Frytki mrozone nalezy
smazy¢ tylko jeden raz.



11. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziata¢, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.

Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwiq-
zad samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
® W zadnym wypadku nie wolno samo-

12. Dane techniczne

Model: SEF3 2000 D3
Napiecie sieciowe: 230V ~ 50 Hz
Klasa ochronnosci: |

Moc: 2000 W
Wysoko$éé napetnienia |MIN: 3,3 litra
pojemnika na ftuszcz: |MAX: 4 litra

Uzyte symbole

S

Gepriifte Sicherheit (Potwierdzo-
ne Bezpieczerstwo) Urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktéw.

Uzywajgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony $rodowiska.

Materiaty do powtérnego wyko-
rzystania: tektura (z wyjqtkiem fa-
liste;)

dzielnie naprawia¢ urzqdzenia.
Usterka Mozllwe: prz):czyny/
dziatania
Czy jest zapewnione za-
Brak silanie elektryczne?
Funkcja Sprawdzi¢ przewdd zasi-
lajacy.
Potrawa nie Czy jednorazowo przy-
jest gotowa gotowywano wigkszg
po upltywie ilo§¢ produktu?
zalecane- Czy tluszcz nie zostat
go czasu rozgrzany do zalecanej
przygoto- temperatury?
wania
Czy tluszcz/olej jest sta-
ry?
Czy wczesnie| smazono
Nieprzy- w tym samym tuszczu po-
iemny smak trawy o intensywnym
A smaku (np. rybe)? Wy-
smazone;j o .
: e mienié tuszcz/olej lub
Zywnosci i .
oczysci¢ go (patrz ,Krét-
ka instrukcja smazenia
we frytkownicy” na
stronie 89).
Silne dymie- Czy tluszcz/olej jest sta-
C ry, zabrudzony lub czy
nie i infen- .
sywne do ttuszczu/oleju przedo-
zéwach stata sie wilgoé? Wymie-
pachy ni¢ ttuszcz/olej.
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Symbolem sqg oznaczone czeici,
ktére mogqg byé myte w zmywar-
ce.

Zmiany techniczne zastrzezone.




13. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produktu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywaé w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedfozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczy¢ takze krétki opis usterki
oraz podaé moment je| wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie zart. 581 §1
niemieckiego kodeksu cywilnego wraz z
wymiang produktu lub jego istotnej czesci
rozpoczyna sie nowy okres gwarancyjny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqgzane z
wystgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyijne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czgici. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-

tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zakladu produkcyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sa
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiagcznika, akumulatoréw, zaréwki
czy innych czesci wykonanych ze
szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojg waznos$¢ w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy dokfadnie stosowad sie do wszystkich
wskazéwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unikaé sposobéw uzy-
cia oraz dziatar, kidre sie odradza lub przed
ktdrymi ostrzega sie w instrukeji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wytqgcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerenciji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.



Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do
ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytari nale-

zy mied przygotowany numer artykutu
IAN: 322493_1904 oraz paragon

kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytutowej instrukeiji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowad
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-

bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.

E3AE
5
www.lidl-service.com
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Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przejéé¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu

(IAN) 322493_1904.

) .
ﬂ Cenfrum Serwisowe

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 322493_1904

6—-@- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnosci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Taskdpristrafe 3
DE-22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Prehled

MAX

VONOGCCUDBWN=—-

10
11
12 MIN/MAX
13

Viko

Prohledové okénko

Malé fritovaci kose

Velky fritovaci ko3

Znagka ve fritovacim kosi (maximdlni hladina ndplné)
Rukojeti pro fritovaci kose

Mistky (pro zavé3eni fritovacich ko3o)

Nddoba na tuk (pevné zabudovand ve fritéze)
Fritéza

Rukojeti fritézy

Zlabek pro vylévani tuku

Zna&ky v nddobé na tuk (minimdlni/maximélini hladina néplnég)
Tukovy filtr (pevné zabudovdn ve viku)

Obrazek A: Ovladaci prvky

14

15

16 READY
17 POWER
18

Tlagitko pro otevieni vika

Udaie o teploté pro potraviny

Svételnd kontrolka teploty (sviti, kdyz je dosazeno nastavené teploty)
Provozni svételni kontrolka (sviti, kdyZ je pfistroj zapnuty)

Reguldtor teploty

Obrazek B: Zadni strana pFistroje s otevienym vikem

19
20
21
22
23
24 O/1
25

Otvory ve viku

Drzdky vika

Tlagitka uvolnéni pro viko

Napdieci vedeni se sifovou zdstrékou
Navijeni kabelu

Vypinac

Vétraci otvory
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Dékujeme za vasi
dioveru!

Gratulujeme vam k vasi nové fritéze.

Pro bezpecné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouiiti.

¢ Predevsim se Fidte bezpeénostni-
mi pokyny!

¢ PFistroj smite ovladat pouze tak,
jak je popséano v tomto navodu k
pouziti.

¢ Uschoveijte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi potifebu.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uzZivateli, prilozte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
poutziti je souéasti vyrobku.

Prejeme védm mnoho spokojenosti s vasi no-
vou fritézou.

Symboly na pFistroji

Tento symbol vas varuje pfed doty-
& kem horkych povrchd.
QI? Symbol udavé, Ze takto oznadené

materidly neméni chut ani vini po-
travin.
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2., Pouziti k urécenému
ucelu

Fritéza je uréena pro tepelnou Gpravu potra-

vin v horkém oleji nebo tuku pfi teploté do

190 °C.

Pristroj je uréen pro domdci pouziti. Fritéza

se smi pouzivat pouze ve vniffnich prosto-

réch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komeréni (ce-

ly.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V pfipadé potfeby jsou v fomto ndvodu k po-
uziti uvedena ndsledujici vystraznd upozor-
néni: :
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-
spektovani vystrahy mize mit za né-
sledek poranéni a ohrozeni Zivota.
VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mdze mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy m0Ze mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skutecnosti a zvléstnost,
které by mély byt respektovany pFi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pfistroj nesmi pouzivat déti ve véku O az 8 let. Tento pfi-
stroj mohou pouZivat déti od 8 let, pokud jsou pod neustélym do-
hledem. Tento pfistroj smi pouZivat osoby s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo oso-
by, které nemaiji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod
dohledem nebo pokud byly pouéeny, jak pfistroj bezpeéné pou-
Zivat, a pochopily, jaké nebezpeéi pfitom hrozi.
© Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.
® Cisténi a Gdrzbu nesmi provadét déti.
© Pristroj polozte ve stabilni poloze s rukojefmi nahote, abyste za-
branili vyliti horké tekutiny.
© Fritéza, napdjeci vedeni a sifovd zdstréka nesméji byt ponoreny
do vody nebo jinych kapalin.
© Nedotykejte se horkych &asti pristroje jako napf. prohledo-
A vého okénka, otvord ve viku, kovového krytu fritézy. Frito-
vaci ko$e berte pouze za rukojeti.
®© V pribéhu fritovéni vystupuje z otvord ve viku horké pdra.
Nesaheijte do péry.
© Tento pfistroj je uréen k tomu, aby byl pouZivan v domécnosti a
tomu podobnému pouziti, jako napfiklad...
.. v kuchynich pro zaméstnance, v obchodech, kanceléfich a ji-
nych komerénich oblastech;
.. v hospoddiskych nemovitostech;
.. zdkazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
..v penzionech s uby’rovonlm se snidani.
® Tento pristroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlédani.
®© Pokud je napdijeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi ho vy-
ménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jiné kvalifikované osoba,
aby se predeslo rizikim.
® Dbejte pokynd v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi a skladovani” na
strané 113).
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A\ nesezeeci pro déti

(O]

Dbeijte na to, aby déti nemohly horkou
fritézu nikdy stahnout dold (napt. za si-
fovy kabel). Opafeni horkym tukem zna-
mend ohroZen| Zivotal

Obalovy materidl neni hra¢ka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sdeky.
Hrozi nebezpedi uduseni.

NEBEZPECi pro domdci a

vzitkova zvirata i kvili nim
Elektrospotiebiée mohou predstavovat
nebezpedi pro doméci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zdasadné ddle od elekirospotfebict.

A NEBEZPECNi POZARU

(O]

Nezapineijte fritézu nikdy prazdnou!
Naplfte nddobu na tuk pred kazdym
zapnutim nejméné po zna¢ku MIN a
nejvy3e po znacku MAX.

Staré nebo znecisténé fritovaci tuky a
oleje a nevhodné tuky a oleje (jako je
margarin, méslo nebo olivovy olej) se
mohou pFi zah¥éti vznitit.

PouZivejte pouze vhodné oleje a tuky.
Dbeite na peélivé &isténi a uskladnéni a
na véasnou vyménu fritovaciho tuku/
oleje (viz ,Zdklady fritovéni” na stra-
né 108).

Nikdy nemichejte rizné tuky/oleje
nebo stary a novy tuk/ole;.

Nikdy nehaste vzplanuti tuku nebo oleje
vodou, protoZe to vede k tzv. vybuchu
tuku. Uhaste ohen tim, Ze nasadite na
fritézu viko nebo ji prikryjete hasici
nebo vinénou dekou.

Dohlizejte na fritézu po celou dobu pro-
vozu. Zjistite tak pFipadné problémy
v&as podle nenormdlnich pachi nebo
zvukd.
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Nepouziveijte fritézu pod hornimi skFif-
kami, v blizkosti zaclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.
Nestavéijte pFistroj bezprostiedné pod
zdsuvku, protoze vznikajici Zar moze
vést ke skoddm na elektroinstalaci.
Dodrzujte odstup nejmén& 50 cm od
ostatnich pfedmétd, aby nemohlo dojit k
iejich vzplanuti.

Provozuijte fritézu vyhradné na pevné,
rovné, neklouzavé, suché a nehoflavé
pracovni plose, abyste zamexzili jejimu
prevréceni nebo sklouznuti.

NEBEZPEC| zranéni
popdlenim
Horky tuk a olej mize zpusobit
tézké popadleniny, protoze je
mnohem teplejsi nez varici voda.
Kapani vody do horkého tuku
nebo oleje zpiUsobuje exploduiji-
ci vystriky.
Zabrante kontaktu s horkym tu-
kem/olejem a s jeho vystriky.
Za z&dnych okolnosti netransportuite fri-
tézu s horkym tukem/olejem ani s ni ne-
pohybuijte.
Nikdy nenecheite kapat vodu do horké-
ho tuku/oleje.
Fritovaci ko3e a potraviny k fritovani
musi byt pfi vklddani do tuku/oleje su-
ché. Odstrafite predev§im ze zmraze-
nych potravin povrchovy led nebo
roztdtou vodu.
Obsluhuite fritézu pouze suchyma ruke-
ma.
Pfed pouzitim se vyvarujte ponofeni fri-
tovacich ko3, rukojeti a vika do vody
nebo jinych kapalin.
Ujistéte se, Ze jsou viechny &dsti fritézy
absolutné suché, nez ji uvedete do pro-
vozu. | malé zbytky vody mohou pfi
kontaktu s horkym tukem/olejem vést k
explodujicim vystfikom.
P¥i zahfivani a fritovéni méijte viko vzdy
zavrené.
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V probéhu fritovéni vystupuje z tukové-
ho filtru horkd pdra. Nesaheijte do pary.
Nedotykeijte se horkych &&sti pfistroje
jako napt. prohledového okénka, otvord
ve viku, kovového krytu fritézy. Fritovaci
ko3e berte pouze za rukojeti.

Necheite fritézu po fritovani alespori na
1 az 2 hodiny vychladnout, nez vy-
prazdnite nddobu na tuk a pfistroj vycis-
tite.

NEBEZPECi uklouznuti

(O]

(O]

(O]

Zabrarite vysttiknuti oleje/tuku na pod-
lahu. Hrozi nebezpedi uklouznutil

NEBEZPEC] vrazu elektric-

kym proudem kvili vihkosti
Pristroj chrafite pfed vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
Nepouzivejte pfistroj pod Sirym nebem
a v blizkosti vodou naplnénych nédrzi,
jako napt. dfezu.
V piipadé, Ze pfistroj prece jenom
spadne do vody, vytdhnéte ihned sifo-
vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. Pfistroj v fomto pfipadé jiz
nepouZzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat v autorizovaném servisu.

NEBEZPEC| urazu
elektrickym proudem
Pristroj nepouzivejte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo pokud pfistroj spadl na
zem.
Prodluzovaci kabely musi byt dimenzo-
vény minimdlné pro 10 ampérd.
Napdieci vedeni a popr. prodluzovaci ko-
bel polozte tak, aby na né nikdo nemohl
stoupnout, o né zahdknout nebo zakop-
nout.
Predtim neZ pristroj pfipojite, se ujistéte,
Ze je vypinaé nastaven na O.
Pripojte sitovou zdstrcku pouze k Fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti

O}

O}

odpovidd Udaji na vyrobnim 3titku. Z&-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
dobfe pfistupnd.

Dbeijte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hrandch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje. Pouzijte
navijeni kabelu ze zadni strany pfistro-
je.

Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpojili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

Pfi sestavovdni pfistroje dbeite na to,
aby nedoslo k priskfipnuti nebo pro-
mé&cknuti napdjeciho vedeni.

Pfi vytahovdni sifové zastreky ze zdsuv-
ky vZdy tahnéte za sitovou zdstréku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.
Vytéhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky, ...
... pokud doslo k poruse,

.. pokud je pfistroj nebo sitovy kabel

poskozen,

.. pokud pfistroj nepouzivéte,

.. predtim nez budete pfistroj Cistit a
... pfi boufce.

Nepfipojujte z&dny jiny pFistroj s vy3sim
prikonem k zdsuvce na stejném elektric-
kém obvodu. Tak zamezite pretizeni
elekirické sité.

Nezapojujte pfistroj do vicendsobné z4-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.
Abyste predesli pogkozenim, neprové-
déjte na pFistroji z4dné zmény.

VYSTRAHA pied vécnymi
skodami

®

©
O}

PouZivejte pouze origindlIni pfisluden-
stvi.

K fritovéni pouzivejte vzdy fritovaci kos.
Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
taZzen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je o3etfovan riznymi prostied-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z t&chto latek obsahuji soudasti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V
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pripadé potieby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

© Béhem provozu mize dojit ke stiikdni tu-
ku. Postavte proto pFistroj na zaruvzdor-
nou podlozku odolnou proti tuku.

® Fritovaci olej a tuk nevylévejte do vylev-
ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti moze
zpUsobit ucpadni.

© Dbejte na to, aby podlozka pod pfistro-
jem byla suchd.

® Nikdy nepokladeite pfistroj na horké
povrchy (napf. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo otevieného
ohné.

© Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

4. Rozsah dodavky

1 fritéza 9 véetné vika 1

1 velky fritovaci ko3 4

2 malé fritovaci kose 3

3 rukojeti pro fritovaci kose 6
1 névod k pouziti

5. Zaklady fritovani

Priprava potravin

® Vsechny potraviny k fritovani musi byt
co moznd nejsusii, protoze voda v kon-
taktu s horkym tukem tvofi explozivni
smés. Potraviny k fritovani osuste, pfip.
odstrafite led z mrazenych potravin.

* Zmrazené potraviny by mély pted frito-
vénim rozmrznout, aby nasdly mensi
mnozstvi tuku. Pfed vloZenim potraviny
do fritézy odstrarite tolik vody a ledu,
kolik je jen mozné.

* Maso, ryby a zeleninu nakrdjejte na
malé kousky.

e U obalovanych potravin dbejte na to,
aby trojobal na potraviné dobfte drzel.
Trojobal, ktery se z potraviny pfi fritové-
ni uvolni, znecisti tuk.
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Fritovaci doba a teplota

® Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovdni o teploté a dobé
fritovani Fidit velmi pfesné Gdaji na oba-
lu.

® Fritujte najednou jen mald mnozstvi.

* Fritovaci kose 3/4 nesmite plnit vy nez
po znacku MAX 5. Kdyz pridate vice
potravin, klesne pfili3 teplota tuku, frito-
vaci doba se prodlouzi a fritovand po-
travina nasaje vice tuku.

e Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejnizsi Grovni, vyhnéte se
vysokym teplotdm (nad 170 °C) a pfili3
silnému zhné&dnuti. P¥i teplotdch nad

175 °C se tvofi podstatné vice akrylami-
du.

Které oleje a tuky jsou vhodné?
Existuje $irokd nabidka tukd. Na fritovéni
ale nejsou viechny tuky a oleje vhodné.

*  Pro tuto fritézu doporuéujeme pouzivéni
tekutého fritovaciho oleje. Pokud chcete
pouzit pevny fritovaci tuk, nechte ho
nejprve pomalu rozpustit pfi nizké teplo-
t& v hrnci a pak ho nalijte do fritézy. Za-
branite tak prehrati piistroje a stFikdni
tuku.

e Tuk nebo olej musi sndset vysoké fritova-
ci teploty. Dbejte na to, aby tuk/olej byl
vhodny pro teploty nejméné do 200 °C.

e Tuky smi mit jen maly obsah vody. Voda
se pfi zahFivani vypafuje a tuk prska.

¢ Oleje bohaté na nenasycené kyseliny
jsou velmi zdravé v salétech, ale nehodi
se pro fritovani, protoze nemaiji potfeb-
nou tepelnou stabilitu.

* Mdslo, margarin a olivovy olej nejsou
vhodné.

¢ Dobie se hodi napf. fepkovy a slunecni-
covy olej.

¢ Nikdy nemichejte rizné druhy tukd
nebo olejd!



Uchovavani pouzitého tuku

e Znedisténi tuku fritovanim zkracuje jeho
trvanlivost. Za G&elem skladovani proto
prelijte tuk po kazdém fritovani pres
cednik vyloZeny papirovou kuchyfiskou
utérkou.

e Svétlo a kyslik $kodi tuku. Proto by se
mél skladovat v pevn& uzaviené nddo-
bé&, ve tmé, v chladu a v suchu.

eV dobrych podminkdch Ize tuk uskladnit
na nékolik tydnd.

Fritovaci tabulka

Potravina Teplota Fvus
(cca) |(minuty)
Zelenina 130 °C 5-8
Kufeci stehno 170 °C 15-25
Kufeci kridélka 170 °C 7-15
KuFeci prsni fizek | 170 °C 8-18
Hranolky (Serstvé) | 170 °C 10-15

Hranolky dle 4dajo vyrobce
(mrazené)
Vepiovy Fizek, 170 °C 15-25
obalovany
Rybi filé (mrazené)| 190 °C 7-15

Filtrovani nezadouci chuti z
oleje/tuku

Nékteré potraviny, jako napt. ryby, ztrdceji
fritovanim tekutinu. Ta se dostavé do oleje/
tuku a méni jeho vini a chuf. Tato chut se
pak predd dalii potraving, kterd se v tomto
oleji/tuku frituje.

Jednoduchym trikem mizZete cizi pfichut po-

tlacit nebo dokonce zcela odstranit.

1. Ohfejte olej/tuk na teplotu cca 150 °C.

2. Deite do fritovaciho kose 2 tenké krajic-
ky chleba nebo trochu petrzele.

3. Vlozte fritovaci kos do fritézy a zaviete
viko.

4. Pockejte, az uz nebude olej/tuk vfit, a
potom fritovaci kos vyjméte. Olej/tuk by
mé&l mit nyni opét svou pivodni chuf.

Rozpoznani spatného tuku
® Pokud u tuku zpozorujete jeden z nésle-
dujicich bod, méli byste tuk zcela vy-
ménit:
- ostry, $patny zdpach;
- $patnd chut fritovanych potravin;
- hn&dé, tvrdé ndnosy;
- tvorba pény pfi zahtdti;
- silnd tvorba koufe uZ pfi nizkych tep-
lotach.

Kam se starym tukem?

VYSTRAHA pred vécnymi skodami!

© Fritovaci olej a tuk nevyléveijte do vylev-
ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti mize
zpUsobit ucpdni.

* Tuk a olej Ize v normdlnim domdcim
mnozstvi likvidovat spolu s domdcim od-
padem.

¢ Nelijte tuk/olej pfimo do popelnice, ale
napliite ho zpét do origindlniho baleni
nebo do plastového sécku.

e Tuk/olej mizete také odevzdat na pii-
sludném sb&rném mists.

€2 109



6. Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pFislusenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

* Pred prvnim pouzitim pFistroj vy-
Cistéte! (viz ,Cisténi a skladovani” na
strané 113).

e Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou podlozku. Kromé toho musi
byt podlozka Zdruvzdornd a nesmi byt
poskozena vielymi kapkami tuku.

UPOZORNENI: Bshem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorbé dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostredky na
topné sloZce a neni to chyba vyrobku. Posta-
rejte se o dostatecné vétrani.

7. Obsluha

7.1 Umisténi
& NEBEZPECi POZARU /
NEBEZPECi popdleni!

© Zapojte sitovou zéstréku 22 do zdsuvky
teprve tehdy, kdyz je nddoba na tuk 8
naplnéna nejméné po znacku MIN 12
olejem nebo rozpusténym tukem.

© Kdyz pistroj pouzivéte, musi byt viech-
ny &asti fritézy suché.

©® Postavte fritézu na pevnou, rovnou, ne-
klouzavou, suchou a nehoflavou pra-
covni plochu.

©® Nepouzivejte fritézu pod hornimi skfif-
kami, v blizkosti zaclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.

© Nestavéjte pristroj bezprostfedné pod
zésuvku.

© Dodrzujte nejméné 50 cm odstup ze
viech stran.
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7.2 Naplnéni fritovacim
tukem

NEBEZPECi POZARU /
NEBEZPECI popaleni!
© V tekutém stavu musi byt hladina fritova-
ciho tuku/oleje mezi znagkami MIN a
MAX 12 na vnitini strané& nadoby na
tuk 8.
® Pouzivejte pouze vhodné fritovaci oleje
nebo tuky (viz ,Zdaklady fritovani” na
strané 108).

1. Poffebujete cca 3,3 (MIN) az 4 (MAX)
litry fritovaciho oleje nebo cca
3,0 (MIN) oz 3,5 (MAX) kg pevného
fritovaciho tuku.

2. Pevny fritovaci tuk vlozte nejprve do
hrnce a necheijte ho pfi nizké teploté
rozpustit. Teprve pak ho opatrné nalijte
do nédoby na tuk 8 ve fritéze 9.

7.3 Zahrivani fritovaciho
oleje/tuku

& NEBEZPECi popaleni!
© Nedotykejte se horkych &asti pfistroje,
jako je napf. prohledové okénko 2.

—_

. Zavfete viko 1. Musi pevné zapadnout.

2. Sitovou zdstreku 22 zasuite do dobre
pristupné zdsuvky, jejiz napéti odpovi-
dd Gdajim na typovém stitku.

3. Nastavte v pripadé potfeby regulétor
teploty 18 na MIN.

4. Zapnéte pistroj nastavenim vypinade

O/1 24 na zadni strané pristroje do polo-

hy I. Provozni svételnd kontrolka

POWER 17 a svételnd kontrolka teplo-

ty READY 16 sviti.



5. Nastavte reguldtor teploty 18 na poza-
dovanou teplotu.

- Na obalech potravin najdete doporu-

enou teplotu a dobu fritovdni.
- Svételnd kontrolka teploty READY 16
zhasne, kdyz se pfistroj rozehteje.

- Kdyz je dosazeno pozadované teplo-

ty, sviti opét svételnd kontrolka teploty
READY 16.

UPOZORNENI: Doporuéujeme zahfivat
fritovaci olej/tuk cca 10 az 15 minut, aby
bylo dosazeno rovnomérného prohrati.

Udaie o teploté ziskdte na obalech potravin,
ve fritovaci tabulce (viz ,Fritovaci tabulka”
na strané 109) nebo v Gdaijich o teploté 15
na pfistroji.

Symbol na pFi- .
stroji / teplota Potravina
130°C *
—--@ Krevety
3 Kufe
Y Hranolky
(Eerstvé)
190‘C Ryby

UPOZORNENI: Udaije o teplotéch jsou
orientaéni. Teplota se moze liSit v zdvislosti
na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potra-
vin a také podle vasi chuti.

7.4 Montaz rukojeti pro
fritovaci kose

Dodané rukojeti 6 Ize pouzivat s velkym fri-
tovacim kosem 4 i s malymi fritovacimi ko-
§i 3.
- Pro oba malé fritovaci ko3e 3 potte-
bujete jednu rukojef 6.
- Pro velky fritovaci ko$ 4 potfebujete
dvé rukojeti 6.

1. Obrazek D: Stlacte kovové Easti na
rukojeti 6 k sobé.

2. Obrazek E: Nasadte konce kovovych
&asti do malych oéek na vnitfni strané
fritovaciho ko3e 3/4 a necheite kovové
Easti vrdtit se opét od sebe.

3. Obrazek F: Vyklopte rukojef 6 smé-

rem ven az na doraz.

UPOZORNENI: Nasadte fritovaci ko-
$e 3/4 do fritézy 9 teprve, kdyz chcete dat
potraviny ke fritovéni do horkého tuku.

Odebrani rukojeti

& NEBEZPECi popaleni!

© Nechejte fritovaci kose 3/4 a kovové
&asti rukojeti 6 vychladnout, predtim
nez je odeberete z fritovacich ko3o.

Pro odebrdni rukojeti 6 postupuijte opaéné:
- Rukojet 6 pieklopte smé&rem dovniff.
- Kovové &4sti stlaéte k sobé a vytahné-
te je z malych ocek.
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7.5 Fritovani

(O]

© O 06

4.
5.

NEBEZPECi POZARU /
NEBEZPECi popdleni!
Nikdy nenecheite kapat vodu do horké-
ho fritovaciho tuku/oleje.
Fritovaci kode 3/4 a fritované potraviny
musi byt suché.

Obsluhuite pfistroj pouze suchyma ruka-

ma.
V pribéhu fritovdni vystupuje z otvord
ve viku 19 horkd péra. Nesahejte do
pary.

Nevkladeijte potraviny k fritovéni do fri-
tovacich kost 3/4, pokud kose visi nad
horkym olejem. Drobky mohou spad-
nout do oleje a ten miZe vysfiknout.
Za z4dnych okolnosti nepohybuite frité-
zou 9, dokud je je3té horkd!

. Naplite potraviny k fritovéni do fritova-

cich ko3t 3 nebo do fritovaciho kose 4.
Fritovaci kose 3/4 smite naplnit maxi-

méIné po znatku MAX' 5.

. Svételnd kontrolka teploty READY 16

sviti, zmdaeknéte tlacitko pro otevieni vi-
ka 14 a ofeviete viko 1.

. Ponofte nyni fritovaci kose 3 nebo frito-

vaci ko 4 opatrné do oleje. Pritom
musi kovové Edsti rukojeti 6 leZet na
mostcich 7.

Zavrete viko 1. Musi pevné zapadnout.
Pozoruijte pribéh fritovéni pres prohle-
dové okénko 2. P¥i fritovéni se potravi-
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8.

9.

ny upravuiji velmi rychle. Dodrzuijte
pokud moZno presné doporuéené frito-
vaci Casy.

. Kdyz je fritovand potravina hotovd,

zmacknéte tlagitko pro otevieni vika 14
a oteviete viko 1.

Obrazek C: Vyjméte fritovaci kose 3
a fritovaci kos 4 z oleje/tuku a povéste
ho pro okapéni pomoci drzdku pod ru-
kojeti 6 na predni okraj nddoby na

tuk 8.

Kdyz tuk okape, dejte potraviny do mis-
ky nebo jiné nadoby.

Pro dalsi fritovaci cykly nastavte v pfipa-
dé potieby jinou teplotu.

10.Pied kazdym fritovacim cyklem necheite

pristroj zahtdt, dokud svételnd kontrolka
teploty READY 16 opét nesviti.

11.Po ukonéeni fritovéni otote reguldtor tep-

loty 18 na MIN.

12.Vypnéte pfistroj nastavenim vypinace

0O/1 24 na zadhni strané pistroje do polo-
hy ©. Provozni svételnd kontrolka
POWER 17 a svételnd kontrolka teplo-
ty READY 16 zhasnou.

13.Vytdhnéte sitovou zdstréku 22 a nechej-

te pristroj vychladnout.



8. Cisténi a skladovdani

& NEBEZPECi popadleni!
© Nechejte fritézu 9 cca 2 hodiny chlad-

nout, nez s ni pohnete, nez ji vyprazdni-

te nebo vycistite.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!

© Nez budete fritézu 9 &istit, vytdhnéte si-

_ fovou zdstrcku 22 ze zdsuvky.
VYSTRAHA pred vécnymi skodami!
©® Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni

Cistici prosfredky.

8.1 Odebrani vika

. Zmdcknéte tacitko pro otevieni vika 14.
2. Obrazek B: Stlaéte Gzkym pfedmétem
(z. B. napt. jidelnimi holkami) mald tlo-
&itka uvolnéni 21 v drzdcich vika 20
na zadni strané pfistroje. Vytdhnéte vi-
ko 1 souéasné nahoru z drzdkd vi-
ka 20.
3. Po vycisténi a Gplném vyschnuti vika 1
(viz ,Ci3téni” na strané 114), ho opét
nasadte do drzdki vika 20, aby na
obou strandch zapadlo.

j—

8.2 Filtrovani a skladovani
fritovaciho oleje/tuku

¢ Zkontrolujte po kazdém fritovani kvalitu
fritovaciho tuku/oleje (viz ,Z&klady frito-
véni” na strané 108).

e Pokud je kvalita je3t& dobrd, tuk/olej
pred uskladnénim prefiltrujte: Prelijte
vlazny tuk/olej pies cednik, vyloZeny
papirovou kuchyfiskou utérkou.

*  Pro wyliti pouzijte Zldbek pro vylévd-
ni 11.

¢ Pro uskladnéni mizete fritovaci olej na-
plnit nejlépe do origindlni lahve, pevné
uzavfit a uloZit na tmavé a chladné mis-
to.

e Fritovaci tuk miZete dat zpét do vyd&iste-
nych nddob na tuk nebo ho nechat
ztuhnout v uzaviené fritéze, kterou ulo-
Zite pokud mozno na tmavé a chladné
misto.

8.3 Likvidace fritovaciho
tuku/oleje

VYSTRAHA pred vécnymi skodami!

© Fritovaci olej a tuk nevyléveijte do vylev-
ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti mize
zpUsobit ucpani.

Tuk/olej se zhordenou kvalitou se musi ihned

zlikvidovat (viz ,Z&klady fritovani” na stro-
né 108).
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8.4 Cisténi

Cisténi fritovacich koo a vika
Fritovaci kose 3/4 a viko 1 |ze mytv myéce
na nddobi. Kdyz myjete viko 1 v myéce na
nddobi, sou¢asné& umyvdte tukovy filir 13
pevné zabudovany ve viku.

1. Stlacte kovové &asti rukojeti 6 k sobé a
vytéhnéte je z o&ek na fritovacich ko-
Sich 3/4. Sejméte rukojef (viz ,Montéz
rukojeti pro fritovaci kose” na stra-
né 111).

2. Vlozte viko 1 a fritovaci kode 3/4 do
mycky na nadobi.

UPOZORNENI: Tyto &asti mizete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peglivé opléchnéte &irou vo-
dou.

3. V3echny dily nechejte GpIné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Cisténi rukojeti pro fritovaci kose

1. Rukojeti 6 umyjte pod tekouci vodou s
Cisticim prostredkem.

2. Rukojeti 6 nechejte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Cisténi nadoby na tuk a fritézy

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
©® Nédoba na tuk 8 je pevné zabudovand
ve fritéze 9 a nesmi se myt v myéce na
nddobi. Fritézu 9 nesmite ponofit do
vody a pted vodou ji musite chrdnit.

1. Pouzijte kuchyriskou utérku, aby se z vy-
prdzdnéné nadoby na tuk 8 odstranilo
co nejvice tuku/oleje.

2. Offete nddobu na tuk 8 a kryt fritézy 9
lehce navlhéenym hadfikem s jemnym
&isticim prostredkem. Dbejte na to, aby
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se do krytu (napt. do vétracich otvo-
ro 25 na zadni strang) nedostala voda.
3. Utfete nakonec nékolikrat vihkym hadFi-
kem s &irou vodou.
4. Vsechny dily necheijte GpIné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

8.5 Opétovné pouzivani jiz
pouzitého fritovaciho tuku

1. Pokud jste fritovaci tuk uskladnili mimo
fritézu 9, rozpustte ho (jako u cerstvého
tuku) v hrnci, nez ho naplnite do fritézy.

2. Pokud jste uskladnili fritovaci tuk ve frité-
ze 9, musite ho zahFivat pomalu a opa-
trné, abyste prededli jeho stfikani.
Necheijte fritézu s tukem stat chvili v po-
kojové teploté, dokud nemd tuk pokojo-
vou teplotu.

3. Propichnéte povrch opatrné nékolikrat
vidlickou.

4. Zasuite zéstréku 22 do zdsuvky a na-
stavte reguldtor teploty 18 na 130 °C.

5. Pockeijte, dokud se tuk zcela neroztopi.
Teprve potom nastavte reguldtorem tep-
loty 18 fritovaci teplotu.

8.6 Uschovani

A NEBEZPEC pro déti!

@ PFistroj uchovéveijte mimo dosah déti.

* Necheijte viechny &asti Gplné uschnout
predtim, nez je sklidite.

¢ Napdijeci vedeni 22 navifite okolo navi-
jeni kabelu 23.

e Pokud uchovévate pevny fritovaci tuk v
nddobé na tuk 8, zavete viko 1 a po-
stavte fritézu 9 na chladné, tmavé misto
(viz ,Filtrovéni a skladovani fritovaciho
oleje/tuku” na strané 113).

* Vsechny dily pfislusenstvi uchovéveite
na suchém, bezprainém misté.



9. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrinuté popelnice

na kole¢kdch znamend, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-
ny &asti prislusenstvi oznagené timto
symbolem. Oznadené vyrobky nesmf byt lik-
vidovény spoleéné s normélinim domécim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaijici se recyklaci elekirickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napt. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hé snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se pFisludny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.

10. Udélejte si cerstvé
hranolky sami

Takto by mély vypadat

brambory

- Brambory by mély mit pevnou slupku a
jesté by nemély kligit.
Pouzivejte brambory varného typu B
nebo C.
Brambory by nemély byt pfili§ malé a
mély by mit pFiblizné stejnou velikost. To
usnadfiuje zpracovdni.

pa—

. Oloupejte brambory.

2. Dle libosti nakrdjejte brambory na hra-
nolky nebo pldtky.

3. Pred fritovdnim polozte brambory asi
na hodinu do vody.

4. Ususte brambory napf. kuchyriskou utér-
kou.

5. Prvni fritovaci cyklus: Fritujte brambory
cca 10-14 minut pfi cca 150 °C.

6. Obrazek C: Vyjméte fritovaci kose 3

a fritovaci kos 4 z oleje/tuku a povéste

ho pro okapéni pomoci drzdku pod ru-

kojeti 6 na predni okraj nddoby na

tuk 8.

Ohtejte olej/tuk na teplotu cca 170 °C.

Druhy fritovaci cyklus: Fritujte brambory

nyni znovu 3-4 minuty pfi cca 170 °C.

9. Ukoncete fritovani pfi dosazeni pozado-

vaného stupné zhnédnuti.

© N

UPOZORNENI: Mrazené hranolky se fritu-
ii pouze jednou.
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11. Reseni problémd

Pokud by vé3 piistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si, prosim, nejdfive tento kon-

trolni seznam. MoZnd se jednd o nepatrny
problém, ktery miZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
® V z4dném pripadé se nepokousejte pii-
stroj sami opravovat.

12, Technické parametry

Mozné priciny / opatve-
Chyba ni
Bez Je zqi.iETé'no napdijeni
Funkce elekirickym proudem?
Zkontrolujte pfipojeni.

Fritovand Fritujete vétsi mnozstvi na-
potravina jednou?
neni po do- Neby! tuk pfedehféty na
porucené doporuéenou teplotu?
dobg jesté
hotové

Spatnd chuf
fritované
potraviny

Je tuk/olej stary?

Fritovali jste pfedtim po-
traviny se silnou chuti v
tom samém tuku (napt. ry-
by)2 Vymérite tuk/olej a
vycistéte ho (viz ,Zé&klady
fritovani” na strané 108).

dymu nebo
zdpachu

[ ]
Silnd tvorba

Je tuk/olej stary, znecisté-
ny nebo se do ného do-
stala vihkost? Vymérite
tuk/ole;.
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Model: SEF3 2000 D3
Sifové napéti: 230V ~ 50 Hz
Trida ochrany: I

Vykon: 2000 W
Hladina ndplné nado- |MIN: 3,3 litry
by na tuk: MAX: 4 litry
Pouzité symboly

S

Testovand Bezpecnost. Pristroje
musi vyhovovat obecné uzndva-
nym normdm techniky a souhlasit
se Zakonem o bezpeénosti vyrob-

ku (ProdSG).

N
m

Znagka CE je prohldsenim spo-
le€nosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-
van.

Recyklovatelné materidly: lepen-
ka (kromé& vInité lepenky)

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v myéce na nddobi.

Technické zmény vyhrazeny.




13. Zaruka spoleénosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pristroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pfipadé vad tohoto vy-
robku vém vii¢i prodévajicimu ndlezi zdkon-
nd prava. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zaging datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl Gétenky. Tento pod-
klad bude vyZzadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem ffi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek védm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vam vrétime
&éstku odpovidaijici kupni cend. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, ze b&hem
tiileté Ihity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (6¢tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spociva, a kdy k ni
dodlo.

Pokud nade zaruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéind novd z4-
ruéni lhota.

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni Ihita se poskytnutim zaruky nepro-
dluzuje. To plati také pro ndhradni a opra-
vované dily. Pfipadné 3kody a vady
vyskytujici se jiZz pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahldsit. Po vyprieni z4-
ruéni lhity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pred dodénim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhdijici rychlému opotiebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilt, napt.
vypinady, baterii, osvétleni nebo
sklenénych dilG.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouZivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite pfesné dodrzovat vechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat G&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pfed kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. PFi neoprévnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pfi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sftediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

* Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 322493 1904 o
0¢tenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
§titku, na ryting, na fitulni strané vaseho
névodu (dole vlevo) nebo na nélepce
na zadni nebo spodni strané pfistroje.

® Objevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive nize uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s prilozenym dokladem o ndkupu
(6¢tenky) a uvedenim, v éem spociva
zdvada, a kdy se objevila, zdarma zo-
slat na vdm sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si miZete stdhnout
tento a mnoho dal3ich manuéld, produktové
videa a instalaéni software.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mozete zaddnim &isla vyrobku

(IAN) 322493 _1904 oteviit va3 ndvod k

pouziti.

B servisnised
Servisni strediska

@D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 322493 1904

G—-—q Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze nize uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
TasképristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Prehlad

MAX

VWONOGCCUDBWN=—-

10
11
12 MIN/MAX
13

Veko

Priehladné okienko

Malé fritovacie kose

Velky fritovaci k&3

Znagka vo fritovacom ko3i (maximdlna vyska naplnenia)
Récky na fritovacie kose

Vystupky (na zavesenie fritovacich ko3ov)

Nddoba na tuk (pevne integrovand vo fritéze)

Fritéza

Rukovéte fritézy

Zliabok na vylievanie tuku

Znacky v nddobe na tuk (minmdlna/maximélna vyska naplnenial)
Tukovy filter (pevne integrovany vo veku)

Obrazok A: Ovladacie prvky

14

15

16 READY
17 POWER
18

Tlagidlo na otvdranie veka

Udaie o teplote pre potraviny

Kontrolka teploty (svieti, ked sa dosiahne nastavend teplotal)
Prevadzkovd kontrolka (svieti, ked' je pristroj zapnuty)
Reguldtor teploty

Obrazok B: Zadna strana pristroja s otvorenym vekom

19
20
21
22
23
24 O/1
25

Otvory vo veku

Drziaky veka

Odblokovacie tla¢idla pre veko
Pripojovaci kdbel so zdstrékou
Navinutie kdbla
Zapina&/vypinad

Vetracia 3trbina
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Dakujeme vam za
doveru!

Gratulujeme vam k vasej fritéze.

Na bezpeé&né zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmienecne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

¢ Tento navod na poutitie si uscho-
vaijte, ak by ste neskér potrebo-
vali dal$ie informécie.

¢ Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastou produk-
tu.

Prajeme vdm vela radosti s vadou novou fri-
tézoul

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred doty-
& kanim sa horicich povrchov.

l] Symbol uvadza, Ze takto oznadené
materidly a potraviny sa nemenia v
chuti ani vo véni.
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4
2, Ucel pouzitia
Fritéza je uréend na smazenie potravin v ho-
rdcom oleji alebo tuku pri maximélnej teplo-
te 190 °C.
Fritéza je koncipovand na domdce pouziva-
nie. Fritéza sa smie pouzivat len vo vnitor-
nych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivaf na komeré-
né O&ely.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby st v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nere3pektovanie tejto vystrahy
mdze spdsobit poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné kody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif l[ahké porane-
nia alebo vecné Zkody.
UPOZORNENIE: Skutoénosti a 3pecifika,
ktoré by sa mali reSpektovaf pri manipuldcii
s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj nesmi pouZivat deti vo veku O az 8 rokov. Tento
pristroj mézu pouZivat deti od 8 rokov len pod stélym dohladom.
Tento pristroj méZu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skisenosti a/alebo vedomosti, pokial s pod dohladom alebo ak
boli pou¢ené o bezpeénom pouzivani pristroja a z toho vyplyva-
jUcich nebezpecenstvach.
© Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pdstat' do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho kdbla.
© Cistenie a 0drzbu nesmd vykondvat deti.
© Pristroj polozte do stabilnej polohy, &m zabrdnite vyliativ horg-
cej tekutiny.
® Fritéza, pripojovacie vedenie a zdstréka sa nesmi pondrat do
vody alebo inych kvapalin.
© Nedotykaite sa horicich &asti pristroja, napr. priehfadného
& okienka, otvorov vo veku, kovového telesa fritézy. Fritova-
cie ko3e uchopuite len za ricky.
®© Podas fritovania unikd z otvorov vo veku hordca para. Nik-
dy nesiahajte do pary.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
..v zévodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych
komerénych oblastiach;
.. na polnohospodérskych farmdch;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
..v penziénoch s rafiajkami.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externym &aso-
vacom alebo separdtnym dialtkovym ovléddacim systémom.
®© V pripade, Ze je poskodeny elekiricky pripojovaci kdbel tohto
pristroja, musi ho vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podob-
ne kvalifikovand osoba nahradit, aby sa predislo ohrozeniu.
® Dodrziavaijte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie a skla-
dovanie” na strane 131).
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A NEBEZPECENSTVO pre deti

© Zabezpeéte, aby deti nikdy nemohli fri-
tézu stiahnut dolu (napr. za zdstrékovy
kébel). Pri popdleni horicim tukom hro-
zi nebezpedenstvo smrtil

® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmy hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre do-
mace a Uzitkové zvierata
a nebezpecenstvo nimi
sposobené
© Elekirické pristroje mézu predstavovat
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zaroveri mézu zvieratd
pristroj poskodif. Preto im zabrdrite pri-
blizit sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO
POZIARU

© Fritézu nikdy neprevadzkuijte prazdnul
Ndadobu na tuk naplite pred kazdym
zapnutim aspof po znacku MIN a naj-
viac po zna¢ku MAX.

® Staré alebo znedistené tuky a oleje ako
aj nevhodné tuky a oleje (napr. marga-
rin, maslo alebo olivovy olej) mézu pri
zohrievani vzblknuf.
Preto pouzivaite len vhodné oleje a
tuky. Dbaijte na starostlivé Cistenie a
skladovanie a zérovef na dostatoéné
vymiefanie fritovacieho tuku/oleja(po-
zri ,Z4klady fritovania v kocke” na
strane 126).

© Nikdy nemiesaijte rézne tuky/oleje ani
stary a novy tuk/olej.

® Horiaci tuk alebo olej nikdy nehaste vo-
dou, pretoze to spésobi takzvany vy-
buch tuku. PoZiar uhasite tak, Ze na
fritézu polozite veko alebo ho uhasite
hasiacou & vinenou dekou.

©® Pocas prevadzky maijte fritézu vzdy pod
dohladom. Takto si problém mézete
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hned' viimnit vdaka nezvy&ajnému zé-
pachu alebo zvuku.

Fritézu nikdy nepouzivajte pod hornymi
skrinkami ani v blizkosti zavesov, z&-
clon, papiera ani podobnych horlavych
predmetov.

Pristroj nikdy neumiestriujte bezprostred-
ne k zdsuvke, kedZe vzniknuté teplo
mdze poskodit elekirickd indtaldciu.

Od ostatnych predmetov dodrzujte mini-
mélnu vzdialenost aspori 50 cm, aby sa
nemohli zapdlif.

Fritézu prevédzkuijte vyhradne na pev-
nej, rovnej, ne$myklavej, suchej a ne-
horlavej podlozke, &im zabrénite, aby
sa prevrhla alebo sklzla.

NEBEZPECENSTVO porane-
ni v désledku popdlenia
Horuci tuk a olej spésobuji $ka-
redé popdleniny, kedZe s0
omnoho horicejsie ako vriaca
voda.
Ak sa do horiceho tuku alebo
oleja dostane voda, spésobi to
prskanie podobné vybuchom.
Zabraiite akémukolvek kontak-
tu s horucim tukom/olejom ale-
bo s ich prskanim.
Fritézou s horcim tukom/olejom nehyb-
te ani ju takto neprepravuite.
Do hortceho tuku/oleja vam nikdy ne-
smie kvapndt voda.
Ked fritovacie ko3e a fritované potravi-
ny vkladédte do horiceho tuku/oleja,
musia byt suché. Predovsetkym z hlboko
zmrazenych potravin odstréfite prilnuty
lad a vodu.
Fritézu obsluhujte len so suchymi ruka-
mi.
Fritovacie kose, ri&ky ani veko pred po-
uZitim nepondrajte do vody ani do inej
kvapaliny.
Pred tym, nez zaénete fritézu pouzivat,
ubezpedte sa, Ze vietky jej Casti so Upl-
ne suché. Aj malé zvysky vody mézu v



kombindcii so zohriatym tukom/olejom
viest k prskaniu podobnym vybuchom.

©® Pocas zohrievania a fritovania musi byt
veko zatvorené.

©® Polas fritovania unikd z filtra tuku horg-
ca para. Nikdy nesiahajte do pary.

© Nedotykaite sa horicich &asti pristroja,
ako napr. priehladného okienka, otvo-
rov vo veku, kovového telesa fritézy. Fri-
tovacie kose uchopuite len za ricky.

® Pred tym, ako vyprdzdnite nddobu na
tuk a fritézu pdjdete &istit, nechaite ju
po fritovani minimélne 1 az 2 hodiny
vychladndt.

NEBEZPECENSTVO
poklznutia
© Zabrarite prskaniu oleja/tuku na podla-
hu. Hrozi nebezpecenstvo poklznutia.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym prodom v
dosledku vihkosti
@ Pristroj chrdfte pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodovu.
©® Nepouzivaite pristroj vonku a v blizkosti
nddob naplnenych vodou, ako napr.
drez.
® Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamzite vytiah-
nite zdstréku a az ndsledne vyberte pri-
stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivajte a nechaite ho skontrolovaf
v odbornom servise.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom
©® Pristroj nikdy neuvddzajte do prevddzky
v pripade, Ze si pristroj alebo pripojo-
vacie vedenie viditelne poskodené ale-
bo ak vém predtym pristroj spadol.
© Predlzovacie kdble musia byt dimenzo-
vané minimdlne na 10 Ampérov.
©® Pripojovaci kabel a pripadny predlZzovaci
kdbel ulozte tak, aby naf nikto nemohol
stupit, zachytif sa alebo ofi zakopndt.

Pred pripojenim pristroja sa vistite, ze
sa reguldtor termostatu nachddza na
znacke O.

Zéstréku pripdjaijte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zdsuvky s
ochrannymi kontakimi, ktorej napdtie
zodpovedd Udajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupna.

Dévaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Eajte okolo pristroja. Pouzite navinutie
kébla na zadnej strane pristroja.

Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite z&strku.

Pri in3talécii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kdbel nazacvikol alebo
nestladil.

Pri vytahovani zdstreky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.
Zastrcku vytiahnite zo zdsuvky ...

.. v pripade poruchy,

.. ked'je poskodeny pristroj alebo zé-

stréka,

.. ak pristroj nepouzivate,

... pred Cistenim a

... pocas burky.

Do zdsuvky rovnakého elekirického
okruhu nepripéjajte ziadny dal3i pristroj
s vysokym prikonom. Tym predidete pre-
faZeniu elekirickej siete.

Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do z&suvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dojst k prefazeniu.
Aby sa predi3lo rizikdm, nevykondvaite
na pristroji Ziadne zmeny.
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VYSTRAHA pred vecnymi
skodami

O]
O]

(O]

PouzZivaite iba origindlne prisludenstvo.
Na fritovanie vzdy pouzivaite fritovaci
k&s.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. Prefoze povrcho-
vé Gprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi Cistiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakéit plastové nozigky. V pripade po-
treby podloZte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

Polas prevddzky méze dojst k vystrek-
nutiu tuku. Pristroj preto umiestnite na
teplovzdorni podlozku odolng vogi
tukom.

Fritovaci olej a tuk nevylievaijte do toale-
ty ani do vylevky! Stuhnutim by mohlo
dbjst k ich upchaniu.

Dbaite na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.

Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. platni¢ky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

4. Rozsah dodavky

1 fritéza 9 vratane veka 1

1 velky fritovaci kés 4

2 malé fritovacie kose 3

3 roeky na fritovacie kose 6
1 névod na obsluhu
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5. Zaklady fritovania v

kocke

Priprava potravin

Vsetky potraviny musia byt pred fritova-
nim &o mozno najviac osuiené, kedze
voda pri dopade do horiceho tuku spé-
sobuje prskanie podobné vybuchom.
Fritované potraviny osuste, resp. pri
mrazenych potravindch z nich odstrate
lad.

Hlboko zmrazené potraviny by mali byt
pred fritovanim rozmrazené, aby sa do
nich vsiaklo menej tuku. Kym vloZite po-
traviny do fritézy, odstréite tolko vody a
l[adu, kolko len bude mozné.

Méso, ryby a zelenina by sa mali na-
krdjaf na malé kasky.

Pri obalovanych potravindch dbajte na
to, aby stréhanka ¢o najviac priliehala
na potravinu. Stréhanka, ktoré sa pri fri-
tovani uvolni, znedisti tuk.

Cas a teplota fritovania

Na dosiahnutie chutného a zdravého
vysledku by ste mali velmi presne dodr-
Ziavat teplotu a &as fritovania uvedené
na obale.

Na jedenkrdt fritujte len mensie mnoz-
stvd potravin. )
Fritovacie kose 3/4 sa nesmd napliaf
viac ako po zna¢ku MAX 5. Ked'pri-
davate fritovaci tuk, teplota tuku silno
klesne, fritovanie trva dlhsie a fritovand
potravina nasaje viac tuku.

Akrylamid méze byt karcinogénny. Pre
o najniziie vytvéranie akrylamidu sa
vyvaruijte vysokych teplét (nad 170 °C)
a pripdlenia potravin. Pri teplotach vy$-
Sich ako 175 °C sa tvori vyrazne viac
akrylamidu.



Aké oleje a tuky so vhodné?

Na trhu existuje velky vyber tukov. Na frito-

vanie sa ale vietky tuky a oleje nehodia.

o Pre tito fritézu odpori&ame pouzivanie
tekutého fritovacieho oleja. Ak chcete
pouzif tuhy fritovaci tuk, nechajte ho
najprv roztopit' v hrnci pri miernej teplo-
te a az potom ho premiestnite do frité-
zy. Takto predidete prehriatiu pristroja a
prskaniu tuku.

e Tuky a oleje musia pri fritovani znésaf
vysoké teploty. Berte do Ovahy, Ze tuk/
olej sa zohreje minimdlne na 200 °C.

¢ Tuky mézu obsahovaf len minimdlne
mnozstvo vody. Voda sa pri zohriati vy-
paruje a tuk prskd.

¢ Oleje bohaté na viacndsobné nenasyte-
né mastné kyseliny si sice velmi zdravé
pri priprave 3aldtov, ale na fritovanie s0
nevhodné, kedZe nie su tepelne stabil-
né.

® Maslo, margarin a olivovy olej nie st
vhodné.

e Velmi vhodny je napriklad repkovy olej
a slneénicovy olej.

¢ Jednotlivé druhy tukov a olejov nikdy
nemiedajte!

Skladovanie pouzitého tuku

e Znedistenie tuku pocas fritovanie skracu-
ie jeho trvanlivost. Po kazdom fritovani
preto tuk pred skladovanim prelejte cez
sitko vystlané papierovymi utierkami,
&im odstranite hrubé neéistoty.

e Svetlo a kyslik tuku 3kodia. Preto by ste
ho mali skladovat v uzavretej nddobe
na tmavom, chladnom a suchom mieste.

® Za tychto podmienok je mozné tuk skla-
dovat niekolko tyzdriov.

Tabulka fritovania

. Tepl. Cas

Potraviny (cca) | (mindty)
Zelenina 130 °C 5-8
Kuracie stehnd 170°C | 15-25
Kuracie kridelka 170°C| 7-15
Rezne z kuracich 170°C| 8-18
pfs
Hranoléeky 170°C| 10-15
(Cerstvé)

Hranoléeky podla Gdajov

(hlboko zmrazené) vyrobcu
Bravcéovy rezen, 170°C| 15-25
obalovany

Rybia fileta (hlboko | 190°C | 7 -15
zmrazend)

Takto z tuku/oleja odfiltrujete
pachuf

Niektoré potraviny, napr. ryby,.pri fritovani
strécaji svoje tekutiny. Tieto sa potom dostd-
vaju do oleja/tuku a menia jeho zdpach a
chuf. Této chut sa nésledne dostéva do dal-
$ej potraviny, ktord sa v tomto tuku/oleji fri-
tuje.

Vdaka jednoduchému triku méZete pachuf
eliminovat alebo aj Gplne odstranit.

1. Olej/tuk zohrejte na cca 150 °C.

2. Do fritovacieho ko3a vlozte dva tenké
krajce chleba alebo trochu petrzlenovei
vhate.

3. Fritovaci ké3 vlozte do fritézy a zatvorte
veko.

4. Pockaite, kym olej/tuk prestane vrief, a
fritovaci ka3 vyberte. Olej/tuk by mal te-
raz mat svoju vlastnd chuf.
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Rozpoznanie nespravneho tuku
¢ Ked na tuku spozorujete jednu z vlast-
nosti uvedenych v nasledujicich bo-
doch, mali by ste ho vietok vymenit:

- osiry neprijemny zdpach;
- neprijemnd chut fritovanych potravin;
- hnedé, pevné ndnosy;
- vytvéranie peny pri zohriati;
- silny dym uZ pri nizkych teplotéch.

Kam so starym tukom?

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Fritovaci olej a tuk nevylievaijte do toale-

ty ani do vylevky! Stuhnutim by mohlo
dbjst k ich upchaniu.

* V beznych mnoZstvéch je mozné tuk a
olej vyhodit do komundlneho odpadu.

e Tuk/olej nehddzte priamo do kontajne-
ra, ale napliite nim origindlne balenie
alebo plastové vrecko.

e Tuk/olej mézete odovzdaf aj v zberni
na staré tuky.

6. Uvedenie do
prevadzky

¢ QOdstrante vietok obalovy materidl.
Skontrolujte, & mdte vietky diely prislu-
$enstva a &i nie s0 po§kodené

¢ Pred prvym pouzmm pristroj
oushte' (pozri Cistenie a skladova-
nie” na strane 131).

e Pristroj postavte na suchd, rovni a nekl-
zavi podlozku. Podlozka okrem toho
musi byt teplovzdornd a nesmie sa po-
$kodit pri odstreknuti horiceho obsahu.

UPOZORNENIE: Podas prvej prevadzky
sa mdze vyskytnit mierny zdpach a hluk.
Toto je sp&sobené montdZznymi prostriedka-

mi na vyhrevnom prvku a nie je to chyba vy-

robku. Zabezpecte dostatoéné vetranie.

128 GK

7. Obsluha

7.1 Instalacia

NEBEZPECENSTVO POZIARU/
NEBEZPECENSTVO popdlenia!
© Pripojovaci kdbel so zastrekou 22 zo-
sufite do zdsuvky az vtedy, ked'je nddo-
ba na tuk 8 naplnend olejom alebo
rozpustenym tukom aspofi po znacku
MIN 12.
© Ked idete pristroj pouzivat, musia byf
vietky asti fritézy Uplne suché.
© Fritézu postavte na pevnd, neSmyklavd,
rovny, suchd a nehorlavd podlozku.
© Fritézu nikdy nepouzivajte pod hornymi
skrinkami ani v blizkosti zavesov, z&-
clon, papiera ani podobnych horlavych
predmetov.
© Pristroj nepokladaite bezprostredne pod
zdsuvku.
© Dodrzujte minimélnu vzdialenost 50 cm.

7.2 Naplrianie fritovacim
tukom

NEBEZPECENSTVO POZIARU/
NEBEZPECENSTVO popdlenia!
© V tekutom stave sa musi hladina fritova-
cieho tuku/oleja nachddzaf medzi
znackami MIN a MAX 12 umiestneny-
mi na vnitornej strane nddoby na tuk 8.
© Pouzivaijte len vhodné fritovacie oleje
alebo tuky (pozri ,Zéklady fritovania v
kocke” na strane 126).

1. Potrebujete cca 3,3 (MIN) az 4 (MAX)
litrov fritovacieho oleja alebo cca
3,0 (MIN) az 3,5 (MAX) kg pevného
fritovacieho tuku.

2. Tuhy fritovaci tuk nechajte najprv poma-
ly roztopif v hrnci na nizkom plameni.
AZ potom nim opatrne naplite nddobu
na tuk 8 vo fritéze 9.



7.3 Zohrievanie fritovacieho
oleja/tuku

/AN Nesezpecenstvo popalenia!
® Hordcich asti pristroja, napr. priehlad-
ného okienka 2, sa nedotykaite.

—_

. Zatvorte veko 1. Musi pevne zapadn(f.

2. Pripojovaci kdbel so zdastrekou 22 za-
stréte dobre do zdsuvky s ochrannym
kontaktom, ktord je dobre pristupnd a
ktorej napdtie zodpovedd Gdaju na ty-
povom $titku.

3. Nastavte reguldtor teploty 18 na MIN.

4. Zapina&/vypinaé O/1 24 na zadnej stra-

ne pristroja prepnite na 1, aby ste zapli
pristroj. Svietia prevadzkové kontrola
POWER 17 a kontrolka teploty
READY 16.

5. Reguldtorom teploty 18 nastavte poza-
dovanu teplotu.

- Na obale potravin ndjdete odporiéa-

ny &as aj teplotu fritovania.

- Kontrolka teploty READY 16 zhasne,
ked'sa pristroj zahrieva.

- Ked'sa dosiahne nastavend teplota,
kontrolka teploty READY 16 znovu
svieti.

UPOZORNENIE: Odporicame fritovaci
tuk/olej zohrievaf'cca. 10 az 15 mindt, aby
bolo zarucené jeho rovnomerné prehriatie.

Udaie o teplote ndjdete na obale potravin,

v tabulke fritovania (pozri ,Tabulka fritova-

nia” na strane 127) alebo pri ddajoch o tep-
lote 15 na pristroji.

Symbol na pri- .
stroji/teplota Potraviny
130°c *
--@ Krevety
=X Hydina
AR Hranoléeky
(Cerstvé)
190‘C Rybo

UPOZORNENIE: Udaje o teplote si orien-
taéné. V zdvislosti od druhu, velkosti a
mnozstva potravin a ich chuti sa méze tep-
lota lisif.
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7.4 Montaz ruéok na
fritovacie kose

Dodané ricky 6 sa daji pouzivat tak s vel-

kym fritovacim ko3om 4, ako aj s malymi fri-

tovacimi kosmi 3.

- Na obidva malé fritovacie kode 3 po-

trebujete po jednej ricke 6.
- Na velky fritovaci k&3 4 potrebujete
dve ricky 6.

1. Obrazok D: Stlagte kovové drzadlé
na ricke 6.

2. Obrazok E: Nasadte konce kovovych
drzadiel do malych 8k na vnitornej
strane fritovacieho kosa 3/4 a uvolite
kovové drzadld.

3. Obrazok F: Ricku 6 fritovacieho ko3a
vyklopte smerom von, kym nezapadne.

UPOZORNENIE: Fritovacie kose 3/4
vlozte do fritézy 9 az vtedy, ked chcete daf
potraviny na fritovanie do hordceho tuku.

Odobratie riuéok

& NEBEZPECENSTVO popalenia!

® Fritovacie kose 3/4 a kovové drzadld
riéok 6 nechaite vychladnit predtym,
ako ich vyberiete z fritovacich kosov.

Pri odnimani ricok 6 postupuijte takto:
- Rdeku 6 sklopte dovnitra.
- Stlaéte kovové drzadld a vyberte ich
z malych &k.

130 GK

7.5 Fritovanie

NEBEZPECENSTVO POZIARU/
NEBEZPECENSTVO popadlenia!
©® Do horiceho fritovacieho tuku/oleja
vam nikdy nesmie kvapnif voda.
© Fritovacie kode 3/4 a fritované potravi-
ny musia byf suché.
© Pristroj prevadzkujte len so suchymi ru-
kami.
©® Pocas fritovania unikd z otvorov vo ve-
ku 19 hortca para. Nikdy nesiahajte
do pary.
®© Fritované potraviny nevkladaite do frito-
vacich kosov 3/4 vtedy, ked sl zavese-
né nad horicim olejom. Mensie kdsky
by mohli spadnif do oleja a za&at prs-
kat.
© S fritézou 9 v Ziadnom pripade nehyb-
te, ked'je este horica.

1. Fritované potraviny vlozte do fritovacich
kosov 3 alebo do fritovacieho kosa 4.
Fritovacie kose 3/4 sa mézu naplnif
maximdlne po znacku MAX 5.

2. Kontrolka teploty READY 16 svieti,
stlacte tla¢idlo na otvorenie veka 14 a
otvorte veko 1.

3. Teraz opatrne ponorte do oleja fritova-
cie kose 3 alebo fritovaci kds 4. Pritom
musia kovové drzadld ricok 6 leZaf na
vystupkoch 7.

4. Zatvorte veko 1. Musi pevne zapadndf.



5. Fritovanie pozoruijte cez priehladné
okienko 2. Pri fritovani sa potraviny
dusia velmi rychlo. Co mozno najpres-
nejiie dodrzujte odporicany éas fritova-
nia.

6. Ked'su fritované potraviny hotové, stla¢-
te tlagidlo na otvorenie veka 14 a otvor-
te veko 1.

7. Obrazok C: Fritovacie kose 3 alebo
fritovaci k& 4 vyberte z oleja/tuku a
zaveste ich na odkvapkanie pomocou
drziaka pod ri¢kou 6 na predny okraj
nddoby na tuk 8.

8. Ked tuk odkvapkd, vlozte potraviny do
misky alebo podobnej nédoby.

9. Na dalsie fritovanie nastavte novi po-
Zadovan( teplotu.

10.Pristroj nechaite pred kazdym fritovanim
rozohriaf, kym kontrolka teploty
READY 16 znovu nesvieti.

11.Ked ukongite fritovanie, ofoéte reguléto-
rom teploty 18 na MIN.

12.Zapina&/vypina¢ ©O/1 24 na zadnej stra-
ne pristroja prepnite na ©, aby ste vypli
pristroj. Zhasnd prevadzkova kontrola
POWER 17 a kontrolka teploty
READY 16.

13.Vytiahnite pripojovaci kdbel so zéstr&-
kou 22 a nechaite pristroj vychladndf.

8. Cistenie a
skladovanie

& NEBEZPECENSTVO popalenia!

© Skér ako budete s fritézou 9 hybat, vy-
prézdiovaf ju alebo &istit, nechaite ju
cca 2 hodiny vychladndt.

NEBEZPECENSTVO zésahu
elektrickym prodom!
© Vytiahnite pripojovaci kabel so zdstre-
kou 22 zo zdsuvky, skér ako budete fri-
tézu 9 Cistit.
VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
©® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

8.1 Odobratie veka

. Stlacte tlacidlo na otvorenie veka 14.
2. Obrazok B: Uzkym predmetom (napr.
palickou) na malé odblokovacie tla-

¢idla 21 v drziakoch veka 20 na

zadnej strane pristroja. St&asne vytiah-

nite veko 1 nahor z drziakov veka 20.
3. Po umyti a Gplnom vyschnuti veka 1 (po-
zri ,Cistenie” na strane 132), ho znovu
nasadte do drziakov veka 20 tak, aby
zapadlo na obidvoch strandch.

j—
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8.2 Filtrovanie a skladovanie
fritovacieho tuku/oleja

¢ Po kazdom fritovani skontrolujte kvalitu fri-

tovacieho tuku/oleja (pozri ,Zaklady fri-
tovania v kocke” na strane 126).

e Ak je jeho kvalita v poriadku, pred
uskladnenim tuk/olej prefiltrujte. Vlazny
tuk/olej prelejte cez sitko vystlané pa-
pierovymi utierkami.

* Na vylievanie pouzitie Zliabok na vylie-

vanie tuku 11.

e Fritovaci olej na uskladnenie naplfite
najlep3ie do origindlnej flase, pevne ju
uzatvorte a skladujte na tmavom a
chladnom mieste.

o Fritovaci tuk mézete vlozit spat do nédo-

by na tuk alebo ho mézete nechat stuh-
nif v uzatvorene; fritéze a skladovaf ho
na &o najchladnej$om a najtmaviom
mieste.

8.3 Likvidacia fritovacieho
tuku/oleja

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Fritovaci olej a tuk nevylievaijte do toale-

ty ani do vylevky! Stuhnutim by mohlo
ddjst k ich upchaniu.

Tuk/olej s nedostatoénou kvalitou je nutné

hned zlikvidovat (pozri ,Zd&klady fritovania
v kocke” na strane 126).
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8.4 Cistenie

Cistenie fritovacich kosov a veka

Fritovacie kode 3/4 a veko 1 sa mézu umy-

vaf'v umyvacke riadu. Ked' veko 1 umyvate

v umyvaéke riadu, siéasne sa &isti aj tukovy

filter 13 integrovany vo veku.

1. Kovové drzadld na ricke 6 stladte a vy-
tiahnite ich z 6k na fritovacom kosi 3/4.
Odoberte rukovat (pozri ,Montdz riéok
na fritovacie ko3e” na strane 130).

2. Daijte veko 1 a fritovacie kose 3/4 do
umyvaéky riadu.

UPOZORNENIE: Tieto diely mézete umyf
aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie Potom ich dékladne oplachnite
&istou vodou.

3. Vsetky diely nechaijte Gplne vyschnit, skér
ako ich odloZite alebo opat pouzijete.

Cistenie ruéok na fritovacie kose
1. Roeky 6 umyvaijte pod teéicou vodou s
jemnym prostriedkom na umyvanie.

2. Roeky 6 nechajte Gplne vyschndt, skér
ako ich odloZite alebo opéf pouzijete.

Cistenie nadoby na tuk a fritézy

NEBEZPECENSTVO zésahu
elektrickym pruodom!
©® Néddoba na tuk 8 je pevne integrovand
vo fritéze 9 a nesmie sa umyvat'v
umyvaéke riadu. Fritéza 9 sa nesmie
pondrat do vody a musi sa chranit pred
vodou.

1. S vyprézdnenej nddoby na tuk 8 od-
stréfite papierovou utierkou &o najviac
tuku/oleja.

2. Nédobu na tuk 8 a teleso fritézy 9 pou-
tierajte vlhkou handrou s jemnym pro-
striedkom na umyvanie. Dbaite o to,
aby do telesa (napr. do vetracie strbi-
ny 25 na zadnej strane) nevnikla voda.



3. Nésledne ho viackrat utrite vihkou han-
drou s &istou vodou.

4. Vietky diely nechaijte Oplne vyschndt,
skér ako ich odloZite alebo opat pouzi-
jefe.

8.5 Dalsie pouzitie pouzitého
fritovacieho tuku

1. Ak ste fritovaci tuk uchovavali mimo fri-
tézy 9, roztopte ho (ako pri novom tu-
ku) v hrnci a az potom nim naplite
fritézu.

2. Ak ste fritovaci tuk uchovavali vo frité-
ze 9, je potrebné ho pomaly a opatrne
zohriaf, aby ste predili prskaniu.
Fritézu s tukom nechaite nejaky &as po-
stét pri izbovej teplote, kym izbov tep-
lotu neziska aj tuk.

3. Viackrdt prejdite po hladine vidli¢kou.
4. Zasuite zdstreku 22 do zdsuvky a na-

stavte reguldtor teploty 18 na 130 °C.
5. Pockaite, kym sa tuk Gplne roztopi. Az

potom nastavte na reguldtore teplo-
ty 18 fritovaciu feplotu.

8.6 Uskladnenie

A NEBEZPECENSTVO pre deti

©® Pristroj uchovdvajte mimo dosahu deti.

® Vsetky diely nechajte Uplne vyschn(f,
skér ako ich odlozite.

® Pripojovacie kdbel so zastrékou 22 no-
motaijte okolo navinutia kdbla 23.

¢ Ked uchovdvate pevny fritovaci tuk v
nddobe na tuk 8, zatvorte veko 1 a po-
stavte fritézu 9 na chladné, tmavé
miesto(pozri ,Filtrovanie a skladovanie
fritovacieho tuku/oleja” na strane 132).

e Vsetky diely prislusenstva uchovévaijte
na suchom, bezprainom mieste.

9. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na kolesach zna-

mend, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskeij Unii. Plati to pre
produkt a vietky diely prisludenstva, ktoré si
oznacené tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesm0 likvidovat' s beznym domdé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykldciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
¢uje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykléciu. Recyklacia pomé-
ha zniZovat spotrebu surovin a
zatazenie zivotého prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbaijte na pris-
ludné predpisy vo valej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.
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10. Vyrobte si cerstvé
hranolky

Zem:aky by mali byt takéto
Zemiaky by mali mat pevni $upu a edte
by nemali kli¢it.

Pouzivajte miéne az polopevné druhy
zemiakov (varny typ C aZ B).
Zemiaky by nemali byt prilis malé a
mali by byf priblizne rovnako velké.
Ulahéuje to spracovdvanie.

—_

. Zemiaky odpte.
2. Nakrdjajte ich na prizky alebo kolies-
ka.

3. Pred tym, ako ich budete fritovat, poloz-

te ich cca. na 1 hodinu do studenej vo-
dy.

4. Zemiaky osuite, napr. papierovymi
utierkami.

5. Prvé fritovanie: Zemiaky fritujte cca 10
— 14 mindt pri teplote cca 150 °C.

6. Obrazok C: Fritovacie kose 3 alebo

fritovaci k& 4 vyberte z oleja/tuku a

zaveste ich na odkvapkanie pomocou

drziaka pod rigkou 6 na predny okraij

nddoby na tuk 8.

Olej/tuk zohrejte na cca 170 °C.

Druhé fritovanie: Zemiaky fritujte cca

3 — 4 mindty pri teplote 170 °C.

9. Fritovanie ukondite, ked'si zemiaky také
hnedé, aké by ste ich chceli mat.

© N

UPOZORNENIE: Hlboko zmrazené hro-
noléeky sa fritujo len jedenkrdt.
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11. Riesenie problémov

Ak by va3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Mozno ide len o maly

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym prodom!
® V ziadnom pripade sa nepokidiajte
opravit pristroj sami.

Chyba Mozné priciny/

opatrenia

5. * Je zabezpedené napdjc-
Ziadne ) , Zabezp Pl

) nie prddom?
Funkcia L

Skontrolujte pripojenie.

Po odpori- |®  Fritovali ste naraz véciie
canom Case mnozstvo potraving
fritovania |® Je mozné, ze tuk este ne-
nie je frito- bol zohriaty na odpord-
vand potra- éand teplotu?
vina hoto-
va.

Je tuk/olej stary?
Fritovali ste v fom istom
oleji potraviny s intenziv-

Pachuf frito- nou chufou (napr. ryby)?2

;’:;:I}:h P Vymeiite tuk/olej alebo
ho vycistite (pozri ,Zé&klo-
dy fritovania v kocke” na
strane 126).

* Je tuk/olej stary, zneciste-

Silny dym a ny alebo sa do neho do-

zdpach stala vihkost? Vymeiite

tuk/ole;.




12. Technické udaje

Model: SEF3 2000 D3
Siefové napdtie: 230V ~ 50 Hz
Trieda ochrany: I

Vykon: 2000 W

VyZka naplnenia nado-|MIN: 3,3 |
by na tuk: MAX: 4 |

Pouzité symboly

Overend bezpe&nost. Pristroje
musia zodpovedat vieobecne
uzndvanym pravidldm techniky a
s0 v stlade s nemeckym zdkonom
o bezpecnosti vyrobkov (Prod-
SG).

®

S ozna&enim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

N
m

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Recyklovatelné materidly: kartén
(okrem vlnitej lepenky)

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
méZu umyvaf v umyvadke.

&9 B> =

Technické zmeny vyhradené.

13. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od ddatumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mdate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie st obmedze-
né nadimi niz3ie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

Z4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladniény blok si, prosim, uscho-
vajte. Tento blok slizi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kdpy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vrdti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, ze v rdmci froj-
ro¢nej lehoty predloZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zdruka vztahuje na prisludnd
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku neza&ina plyndt nové zdruénd doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
ZA4ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia na-
hlésitihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budy spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol dé-
kladne skontrolovany.

Zaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia

krehkych dielov, napr. spinacov, ba-
térii, osvetlovacich prostriedkov ale-
bo inych dielov vyrobenych zo skla.

Této zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouZivany alebo udrZiavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. U&elom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
poriéa alebo pred ktorymi varuje, je potreb-
né sa bezpodmieneéne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné eely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nésilného
zaobchddzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nadim servisnym centrom,
zéruka zanikd.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupuijte podla nasledovnych pokynov:

e Pri vietkych otézkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 322493 1904 o
pokladniény blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom jtitku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako nélepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

® V pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skor telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nizsie uvedené servisné cen-
trum.

*  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-

funkény, mézete ndsledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vdm bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnut
tito a dalsie priru¢ky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

[=] %4, =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

322493 1904 si mdzete otvorit svoj né-
vod na obsluhu.

B serviens swedi
Servisné stredisko

G Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 322493 1904

6—-@- Dodavatel

Maijte, prosim, na paméti, Ze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskér
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Taskdpristrafe 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO
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