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Pokrywka z rqczkq

Oznaczenie w koszu do smazenia informujgce o maksymalnej wysoko-
$ci napetnienia

Kosz do smazenia

Metalowe wieszaki

Przycisk regulacji rqczki

Raczka

Pojemnik na ttuszcz (wbudowany w frytkownice)

Przycisk do otwierania pokrywki

Frytkownica

Wyswietlacz timera

Timer

Przycisk timera

pomarariczowa dioda LED: lampka kontrolna pracy ($wieci sig, gdy
urzgdzenie jest wigczone)

zielona dioda LED: lampka kontrolna temperatury (zapala sie po osig-
gnieciu ustawionej temperatury)

Wiqcznik/wytqeznik

Informacje o temperaturze dla poszczegdinych produktéw
Regulator temperatury

Wgtebienia do noszenia frytkownicy

Wyzwolenie przycisku nastepuje w przypadku przegrzania
Weiicie na wtyczke sieciowq

Przewdd zasilajgcy z wtyczkq sieciowq

Odptyw ttuszczu

Oznaczenia w pojemniku na ttuszcz informujgce o minimalnej/maksy-
malnej wysokosci napetnienia

Blokady pokrywki

Filtr thuszczu (wbudowany w pokrywke)

Otwory w pokrywce

Woagtebienie do mocowania pokrywki



Serdecznie dziekujemy
za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznaé sig¢ z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
ta¢ niniejszq instrukcje obstugi.

¢ Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé¢ wskazéwek bezpieczen-
stwal

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wylqcznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

¢ Niniejszqg instrukcje obstugi nale-
zy zachowaé w celu pézniejsze-
go skorzystania z zawartych w
niej informagji.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czes$é produktu.

Zyczymy Paristwu duzo zadowolenia z no-
wej frytkownicy!

Symbole na urzgdzeniu
Ten symbol ostrzega przed dotyka-
A niem gorgcych powierzchni.

I Symbol informuje, ze uzyte wyso-
Q kiej jakosci materiaty nie zmieniajq
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 wylqgcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

3. Wskazowki
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagajgcych zwrécenia
uwagi uzyto w niniejszej instrukcii obstugi
nastepujgcych wskazéwek ostrzegaw-
czych:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowi¢ zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczyng ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazer ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWEKA: Sytuacije i aspekty, ktére
nalezy bra¢ pod uwage podczas uzywania
urzqdzenia.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania
® Opisywanego urzgdzenia nie mogq uzywaé dzieci w wieku do
8 lat. Opisywane urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci
starsze niz 8 lat pod warunkiem ich statego nadzoru. Urzqdzenie
moze by¢ uzywane przez osoby o zmniejszonych zdolnoéciach fi-
zycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez osoby nieposio-
dajgce odpowiedniego dodwiadczenia i/lub wiedzy wytqgcznie
pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego
uzywania urzqdzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.
®© Dzieciom ponizej 8. roku zycia nie wolno zbliza¢ sie do urzg-
dzenia i przewodu zasilajgcego.
® Dzieci nie mogq przeprowadzaé czynnosci zwigzanych
z czyszczeniem i konserwacjg urzqdzenia.
® Urzgdzenie nalezy ustawié w stabilnej pozyciji przy pomocy
uchwytéw w taki sposéb, aby unikngé rozlewania gorqcej cieczy.
® Nie wolno zanurzaé frytkownicy, przewodu zasilajgcego i
wtyczki sieciowej w wodzie ani innych cieczach.
® Nie wolno dotykaé gorgcych elementéw urzgdzenia, np.
& otworéw w pokrywce. Dlatego nalezy chwytaé urzgdzenie
wytqcznie za uchwyt.
® Podczas smazenia gorgca para wydostaje sie z otwordw
w pokrywce. Nie wktadaé rgk w wydobywajgcg sie pare.
® Urzqdzenie jest przeznaczone do uzywania w gospodarstwach
domowych i podobnych obiektach, np.
... w kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biur oraz innych miejsc
zwigzanych z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarcze;;
.. w gospodarstwach rolnych;
.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych
noclegi;
W pen5|onatoch
® Urzqdzenlo nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.
® 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.
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® Nalezy stosowaé sie do informacji znajdujgcych sie w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie i przechowywanie” na
stronie 16).

® Timer jest zasilany baterig LR1130 (1,5 V).

® Podczas wktadania baterii nalezy uwzglednié wtasciwg biegu-
nowosc. X

© NIEBEZPIECZENSTWO WYBUCHU! Baterii nie wolno tado-
wad ani w inny sposéb regenerowaé, rozbieraé, wrzucaé do
ognia ani zwierad.

® Nie wolno zwieraé zaciskéw przytgczeniowych timera.

© Baterie nalezy wyjqé z timera, jezeli nie bedzie on uzywany
przez dtuzszy czas lub w przypadku ich wyczerpania sie. Bate-
rie mogq sie rozlad i uszkodzié timer.

® Nie narazaé baterii na ekstremalne warunki, nie ktaéé timera np.
na grzejnikach ani nie narazaé na bezposrednie nastonecznie-
nie. W przeciwnym razie istnieje zwigkszone ryzyko wycieku.

® Jezeli dojdzie do wycieku elekirolitu, nalezy unikaé jego kontak-
tu ze skérg, oczami oraz btonami $luzowymi. W razie kontaktu
z elekirolitem miejsca kontaktu natychmiast optukaé duzq ilosciq
czystej wody i niezwtocznie udad sie do lekarza.

® W razie potkniecia baterie mogg stanowié zagrozenie dla zy-
cia. Dlatego nalezy je przechowywaé w miejscu niedostepnym
dla dzieci. W razie potkniecia baterii nalezy natychmiast sko-
rzystaé z pomocy medyczne;.

®© Nowe i zuzyte baterie przechowywaé w miejscach niedostep-
nych dla dzieci.

©® W przypadku podejrzenia, ze bateria mogta zostaé potknieta
lub dostata sie do jakiejkolwiek czeici ciata, nalezy natychmiast
zasiegngé pomocy lekarza.

© Baterie nalezy po ich zuzyciu prawidtowo zutylizowaé.

NIEBEZPIECZENSTWO dla  ® Materiat opakowania nie jest zabawkg

dzieci! dla dzieci. Dzieci nie mogq bawié sie
©® Gorqcgq frytkownice nalezy zabezpie- Yvor!(omi z.tworzywo sztucznego. Istnie-
czyé w taki sposdb, aby dzieci nie mo- je niebezpieczerstwo uduszenia.

gty $ciagnqé jej ze stotu (np. ciggngc
za kabel sieciowy). Poparzenie gorg-
cym ftuszczem grozi $mierciq!
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NIEBEZPIECZENSTWO dla i

ze strony zwierzqt domo-

wych oraz hodowlanych!
Urzqdzenia elektryczne mogq by¢ zré-
dtem zagrozen dla zwierzqt domowych
i hodowlanych. Réwniez same zwierze-
ta mogq spowodowaé uszkodzenie
urzqgdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzer
elektrycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO
WYSTAPIENIA POZARU!

® Nigdy nie uruchamiaé frytkownicy na

pusto! Przed kazdym wigczeniem urzg-
dzenia napetnié pojemnik na tuszcz co
najmniej do znacznika MIN i maksy-
malnie do znacznika MAX.

Stary lub zanieczyszczony ttuszcz i ole-

je do frytowania oraz nieodpowiednie
oleje i tuszcz (np. margaryna, masto i
oliwa z oliwek) mogq samoczynnie zao-
palié si¢ podczas ogrzewania. Stoso-
waé wytgcznie odpowiednie oleje i
ftuszcz. Pamietaé o starannym czysz-
czeniu i przechowywaniu oraz odpo-
wiednim terminie wymiany tuszczu/
oleju do frytowania (patrz ,Krétka in-
strukcja smazenia we frytkownicy” na
stronie 10).

Nigdy nie miesza¢ réznych tuszczéw/
oleju lub starego ttuszczu/oleju z no-
wym.

Nigdy nie gasi¢ palqcego sie ttuszczu
lub oleju wodg, w przeciwnym razie

dojdzie do tzw. wybuchu ttuszczu. Zdvu-

si¢ ogien, umieszczajqc pokrywke na
frytkownicy lub uzywajqc 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 sig problemy.

Nie uzywaé frytkownicy pod szafkami
wiszgcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotéw.
Nigdy nie ustawia¢ urzqgdzenia bezpo-
érednio pod gniazdkiem elekirycznym
w $cianie, poniewaz emitowane ciepto
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 ustawic i eksploato-
wad wyltqeznie 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 goracego
ttuszczu lub oleju prowadzi do
wybuchu pary.

Unika¢ 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 doprowadzaé do kontaktu
gorqcego ttuszczu/oleju z wodgq.
Kosze do frytkownicy i smazona potra-
wa muszq by¢ suche w momencie wkta-
dania ich do gorgcego ttuszczu/oleju.
Zwlaszcza z mrozonek przeznaczo-
nych do smazenia nalezy usungé przy-
legajqcy 16d i rozmrazang wode.
Urzqdzenie obstugiwaé wytqcznie su-
chymi rekami.
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® Przed uzyciem nie zanurzaé kosza i po-
krywki w wodzie ani w innych cieczach.

©® Przed rozpoczeciem uzycia upewnié
sie, ze wszystkie czedci frytkownicy sq
catkowicie suche. Nawet niewielkie po-
zostatoéci wody mogqg prowadzié w
kontakcie z gorqgeym ttuszczem/olejem
do wybuchu pary.

©® Podczas nagrzewania i smazenia po-
krywka powinna by¢ zamknieta.

© Podczas smazenia z filtra ttuszczu ulat
nia sig gorqca para. Nie wkiadaé rgk
w wydobywaijgcq sie pare.

©® Nie wolno dotykaé gorgcych elemen-
téw urzgdzenia, np. otwordw w po-
krywce. Dlatego nalezy chwytaé
urzqdzenie wyltqcznie za uchwyt.

© Po smazeniu pozostawié frytkownice do
schtodzenia przez co najmniej 1 do
2 godzin, dopiero wtedy bedzie mozna
opréznié pojemnik na tuszez i wyczy-
4ci¢ urzgdzenie.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO
poslizgniecia!
® Unikaé pryskania oleju/ttuszczu na
podtoge. Niebezpieczenstwo posli-
zgniecial

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowanego
wilgociq!
©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-
ciq oraz kroplami wody.
©® Urzqdzenia nie wolno uzywaé na ze-
wngtrz pomieszczen oraz w poblizu zbior-
nikéw napetnionych wodg, np. zlewéw.
© Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciggnaé wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero pézniej
wyjqé urzqdzenie. W takim przypadku
urzgdzenia nie wolno uzywad i nalezy
zleci¢ jego sprawdzenie przez specjali-
styczny serwis.
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NIEBEZPIECZENSTWO

porazenia prgdem

elektrycznym!
Nie wtqgczaé urzqdzenia po wczeéniej-
szym upadku oraz wtedy, gdy ono
samo lub kabel zasilajgcy majg widocz-
ne uszkodzenia.
Przedtuzacze muszq byé przeznaczona
do natezenia prqdu co najmniej 10 A.
Przewéd zasilajgcy i ewentualny przedtu-
zacz nalezy poprowadzié w taki sposéb,
aby nikt po nim nie stqpat i nie mégt sie
zaczepi¢ lub potkngé.
Przed podiqczeniem urzqdzenia do
pradu nalezy sprawdzié, czy wiqcznik/
wylqcznik jest ustawiony na O.
Whyczke sieciowq nalezy podtgczad
do prawidfowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé tatwo dostepne réwniez po podtg-
czeniu urzqdzenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqgcey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgcymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzgdzenia. Nalezy korzysta¢ z podsta-
wy do nawijania umieszczonej z tytu
urzgdzenia.
Nawet po wytgczeniu urzqdzenie nie
jest catkowicie odtqczone od prgdu. W
tym celu konieczne jest wyjecie whyczki
sieciowe;.
Podczas ustawiania urzqgdzenia zwré-
ci¢ uwage na to, by przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
Aby wyciqggngé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciggnqé za
wtyczke, nigdy za przewéd zasilajgey.



O}

Whyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gnlozdko
. w przypadku wystgpienia usterki,
.. w przypadku uszkodzenia urzqdze
nia lub kabla,
.. w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia,
.. przed czyszczeniem urzqdzenia
oraz
. podczas burzy.

Do gniazdek nalezgcych do tego same-

go obwodu elekirycznego nie nalezy
podtqczad innych urzqdzer o duzym
poborze prgdu. W ten sposéb mozna

unikng¢ przecigzenia sieci elekirycznej.

Nie podigczaéd urzgdzenia do gniazda
wielokrotnego. Moze dojé¢ do przecig-
zenia.

Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno
dokonywaé zadnych modyfikacji urzg-
dzenia.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

O}

©

O}

Nalezy uzywaé wylqcznie oryginal-
nych akcesoridw.

Do smazenia uzywaé zawsze kosza do
frytkownicy.

Urzgdzenie 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 moggce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

Podczas uzywania produktu mogqg wy-
stepowaé odpryski tuszczu. Dlatego

urzgdzenie nalezy pofozyé na podktad-

ce odpornej na wysokg temperature i
fluszcz.

© Nie wlewaé oleju i ttuszczu ze smaze-
nia do zlewdw lub toalety! W wyniku
jego twardnienia moze doj$¢ do zap-
chania odptywéw.

© Podktadka pod urzgdzeniem musi byé
sucha.

© W zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzqgdzenia na gorgcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) lub w
poblizu zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

© Nie nalezy uzywaé ostrych lub rysujo-
cych $rodkéw czyszczqceych.

4. Zakres dostawy

1 frytkownica 9 razem z pokrywkq 1

1 kosz 3

1 kompletna instrukcja obstugi (w Interne-
cie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzgdzenia)



5. Krotka instrukcja sma-

Zenia we frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

()

Wszystkie produkty spozywcze nalezy
przed smazeniem w miare mozliwosci
osuszyé, poniewaz woda w kontakcie z
gorgcym tuszczem zmienia sie w wy-
buchowq pare. Dobrze osuszyé potra-
we przygotowang do smazenia lub
usungé 16d przymarzniety do zywnosci.
Mrozonki nalezy przed smazeniem lek-
ko rozmrozi¢, aby zywno$é nie wchto-
neta zbyt duzej iloéci ttuszczu. Usungé
maksymalnie duzo wody i lodu przed
wlozeniem zywnosci do frytkownicy.
Mieso, rybe i warzywa pokroi¢ na
mate kawatki.

Podczas smazenia panierowanych pro-
duktéw pamietac o tym, aby panierka
mozliwie $cisle przylegata do Zzywnosci.
Panierka odrywajgca sie od zywnosci
powoduje zanieczyszczenie tuszczu.

Czas i temperatura smazenia

W celu otrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy dokfadnie przestrzegad
podanych na opakowaniu zaleceri do-
tyczqcych temperatury i czasu przyrzg-
dzania.

Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.
Kosz 3 nie moze byé napetniony wyzej
niz do znaku MAX 2. W przypadku
wlozenia wiekszych ilosci produktéw
znacznie obnizy sie temperatura ftusz-
czu, czas smazenia bedzie diuzszy, a
produkty wchtong wiecej ftuszczu.

e Jesli smazona jest zywno$é zawierajgca

skrobie (np. produkty ziemniaczane i
zbozowe), moze tworzyé sig akrylamid.
Akrylamid moze mieé dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$¢ wydzielania sie akrylamidu, nalezy
unikaé zbyt wysokich temperatur (powy-
zej 170 °C) i zbyt silnego brgzowienia.
W temperaturach powyzej 175 °C wy-
dziela si¢ znacznie wiecej akrylamidu.
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Oleje i Huszcze nadajace sie do
smazenia

Oferta dostepnych ttuszczéw jest bardzo
szeroka. Jednak nie wszystkie tuszcze i ole-
je nadajq sie do smazenia.

Rys. C: do smazenia we frytkownicy za-
lecamy uzywanie ptynnego oleju do smo-
zenia. W przypadku korzystania z
tluszczu do frytkownicy o konsystencii sta-
tej, nalezy go najpierw rozpusci¢ powoli
w garnku na matym ogniu, a nastepnie
przelaé do frytkownicy. Takie dziatanie
pozwoli unikngé przegrzania i pryskania
fluszczu.

Ttuszez lub olej musi dobrze znosié¢ wy-
sokie temperatury podczas smazenia.
Ttuszcz/olej powinien charakteryzo-
waé sie minimalng temperaturg ogrze-
wania 200 °C.

Udziat wody w ttuszczach powinien
by¢ bardzo maly. Podczas ogrzewania
woda odparowuje i dochodzi do pry-
skania thuszczu.

Oleje, ktdére zawierajq duzq iloéé niena-
syconych kwaséw tluszczowych, sq bar-
dzo zdrowym dodatkiem satatek, ale nie
nadajq sie do smazenia we frytkowni-
cach, poniewaz nie wykazujq nalezytej
stabilnoéci w wysokich temperaturach.
Do smazenia nie nadaje si¢ masto,
margaryna i oliwa z oliwek.

Dobrze natomiast sprawdza sie np. olej
rzepakowy i stonecznikowy.

Nigdy nie nalezy mieszaé réznych ro-
dzajéw tuszczéw lub olejéw!

Przechowywanie uzywanego
Huszczu

Zanieczyszczenia ttuszczu w wyniku
smazenia we frytkownicy skracajq jego
okres przydatnosci do spozycia. Dlate-
go po kazdym smazeniu i przed sktado-
waniem nalezy przelaé ftuszcz przez
sitko wytozone papierowym recznikiem
kuchennym, aby usungé¢ z niego wigk-
sze zabrudzenia.



* Swiatlo i len dziatajq niekorzystnie na
ttuszcz. Dlatego nalezy go przechowy-
waé w dobrze zamknigtym pojemniku w
ciemnym, chfodnym i suchym miejscu.

* W dobrych warunkach mozna przecho-

wywad tluszez nawet kilka tygodni.

Tabela przyrzqgdzania potraw
we frytkownicy

Produkt spo- | Temp.| Czas (ok.,
Zywezy (ok.) | w minutach)
Warzywa 130 °C 5-8
Ryby (éwieze) |150°C| 5-7
Plastry cebuli 170 °C 3-4
Frytki ($wieze) |170°C 11-16

Frytki (gteboko
mrozone, maks.

500 g)

wg zalecer producenta

Filety rybne (gte-

boko mrozone) 190 °C

Udka z kurcza-

ka ($wieze) 190 °C

Nuggetsy z kur-
czaka (gteboko
mrozone)

190 °C

Usuwanie obcych smakow z
oleju/ttuszczu
Niektére produkty zywnoéciowe, np. ryby,

wydzielajq ptyny podczas smazenia. Dosta-

iq sie one do oleju/ttuszczu i zmieniajq
jego zapach oraz smak. Zapachem i sma-

kiem przechodzg inne produkty zywnoscio-

we, ktére smazone sg 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. Wiozyé do kosza frytkownicy 2 cienkie

kromki chleba lub troche natki pietruszki.

3. Wiozy¢ kosz 3 do frytkownicy i za-
mkngé pokrywke 1.

4. Odczekaé, az olej/tuszcz nie bedzie
sie juz pieni¢, a nastepnie wyjqé kosz.
Olej/ttuszcz powinien mieé juz tylko
swéj wiasny smak.

Rozpoznanie zlej jakosci
Huszczu
e Jezeli w przypadku ttuszczu zostanie
stwierdzona jedna z ponizszych cech,
nalezy ttuszcz catkowicie usungé:
- intensywny, nieprzyjemny zapach;
- nieprzyjemny smak smazonej zywno-
$ci;
- brgzowe, twarde osady;
- pienienie podczas ogrzewania;
- silne wydzielanie dymu nawet w ni-
skich temperaturach.

Usuwanie starego tuszczu

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 ttuszcz/olej do
punktu zbiérki zuzytych olejéw i sma-
réw.



6. Uruchomienie

o Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzgdzenie.

® Sprawdzi¢ kompletno$é i stan wszyst-
kich akcesoriéw.

¢ Oczysci¢ urzgdzenie przed
pierwszym uzyciem! (patrz ,Czysz
czenie i przechowywanie” na
stronie 16).

e Postawi¢ urzgdzenie na suchej, réwnej
i antyposlizgowej podktadce. Podktad-
ka musi by¢ réwniez odporna na wyso-
kq temperature i dziatanie gorgcych
odpryskéw tluszczu.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogg powsta¢ niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym i nie jest fo wada
produkcyjna. Nalezy zapewnié¢ odpowied-
nig wentylacje.
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7. Obstuga

7.1 Ustawianie

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU/POPARZENIA!

© Wiyczke sieciowg 21 mozna podtag-
czy¢ do gniazdka dopiero wtedy, kiedy
pojemnik na tuszcz 7 napetniony zo-
stat olejem lub roztopionym ttuszczem
co najmniej do wysokosci MIN 23.

© Przed uzyciem wszystkie czesci frytkow-
nicy muszq by¢ catkowicie suche.

©® Postawi¢ urzgdzenie na stabilnym, réw-
nym, antyposlizgowym, suchym i nie-
palnym blacie roboczym.

© Nie uzywaé frytkownicy pod szafkami
wiszgcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotéw.

©® Nie ustawiaé urzqdzenia bezposred-
nio pod éciennym gniazdkiem elekirycz-
nym.

©® Zachowaé z kazdej strony odstep co
najmniej 50 cm.

7.2 Obstuga timera

Na timerze 11 ustawia sie¢ wyznaczony
czas przyrzqdzania. Po uptynieciu ustawio-
nego czasu timer wydaje sygnat dzwieko-

wy.

Ustawianie czasu przyrzqgdzania
- Jednokrotnie nacisngé przycisk 12:
wlqczanie timera, na wy$wietlaczu po-
jawia sie 00
Ponownie nacisngé krétko przycisk 12:
ustawianie minut
Trzymanie wciénietego przycisku 12:
szybka zmiana ustawieri do przodu



Odliczanie

Okoto 3 sekundy po ostatnim naciénieciu
przycisku timer 11 jest aktywowany. Akty-
wowany timer mozna rozpoznaé po miga-
jacym wyswietlaniu informacji. Najpierw

wyséwietlane sq minuty. Po rozpoczeciu odli-

czania ostatniej minuty wyéwietlane sq se-
kundy
Przytrzymaé wciéniety przycisk 12: re-
set czasu alarmu
Krétko nacisngé przycisk 12 po wig-
czeniu sie alarmu: dzwiek alarmu zo-
staje wylgczony

Po uptywie ustawionego czasu rozbrzmie-
wa sygnat alarmowy i na wyséwietlaczu 10
miga 00. Alarm jest powtarzany po krétkim

uptywie czasu. Okoto 30 sekund po zakor-
czeniu sygnatu alarmowego timer 11 wytq-

cza sie.

7.3 Wilewanie Huszczu do
smazenia

1. Do smazenia potrzeba od 1,6 (MIN)
do 2,1 (MAX) litréw oleju do frytkowni-
cy lub ok. 1,5 (MIN) do 1,7 (MAX) kg
ttuszczu do smazenia w postaci state;.

2. Thuszcz w postaci statej wlozyé naj-
pierw do garnka i rozpuscié¢ powoli na
wolnym ogniu. Dopiero wtedy ostroznie
przela¢ ttuszcz do pojemnika na
ttuszcz 7 frytkownicy 9.

7.4 Podgrzewanie oleju/
Huszczu

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
©® Nie wolno dotykaé gorgcych powierzchni.

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU/POPARZENIA!
® Poziom plynnego tluszczu/oleju musi
znajdowad si¢ pomiedzy znacznikami
MIN i MAX 23 umieszczonymi po
wewnetrznej stronie pojemnika na
tuszcz 7.
©® Uzywad tylko odpowiedniego oleju lub
ttuszczu do smazenia (patrz ,Krétka in-
strukcja smazenia we frytkownicy” na
stronie 10).

1. Zamkngé pokrywke 1. Musi sie mocno
zatrzasngd.
2. Podtgczyé wtyczke sieciowqg 21 do to-
two dostepnego gniazdka z zestykiem
ochronnym, kitérego napiecie jest zgod-
ne z napieciem podanym na tabliczce
znamionowej.
3. W razie potrzeby ustawié regulator tem-
peratury 17 na najnizszy poziom tempe-
ratury.
4. Aby wylqczyé urzqdzenie, przetqgczyd
wigcznik/wytgeznik ©/1 15 w pozycie l.
Zaswieci sig lampka kontrolna robo-
cza 13.
5. Nastawi¢ na regulatorze temperatu-
ry 17 zqdanq temperature.
Sprawdzi¢ czas i temperature smaze-
nia na opakowaniu artykutu zywno-
$ciowego.

- Gdy osiqgnigta zostanie ustawiona
temperatura, lampka kontrolna tempe-
ratury 14 swieci.

WSKAZOWKA: Zalecamy ogrzewanie
ttuszczu/oleju do smazenia przez ok. 10
do 15 minut, aby zapewnié réwnomierne
rozprowadzenie ciepta.
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Dane dotyczqce temperatury znajdujq sie
na opakowaniu produktu Zywnosciowego,

w tabeli frytkownicy (patrz ,Tabela przyrzg-

dzania potraw we frytkownicy” na
stronie 11) lub w danych dotyczgcych tem-

7.5 Smazenie w frytkownicy

peratury 16, znajdujqgcych sie na urzqdze-
niu.
Symbole na Produkt
urzgdzeniu/ SpoZywe
temperatura pozywezy
130%
@ Warzywa

—
a
[=]
a°

Ryby ($wieze)

—

&) &

Frytki ($wieze)

Udka z kurczaka
($wieze) / nuggetsy z
kurczaka (gteboko
mrozone)

—_
‘
( [=]
a°

WSKAZOWKI:

()

Podane informacje dotyczqce tempera-
tury sq danymi orientacyjnymi. Tempe-
ratura moze sie réznié w zaleznoéci od
whaéciwosci, rozmiaru i iloci produktu
spozywczego oraz whasnych upodobar
smakowych.

Kosz do smazenia 3 umiescié w fryt-
kownicy 9 dopiero wtedy, gdy chce sie
wiozy¢ do gorgeego ttuszczu produkty
spozywcze przeznaczone do smaze-
nia.
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NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU!/POPARZENIA!
Nigdy nie doprowadza¢ do kontaktu
gorgcego fuszczu/oleju do frytowania
z wodg.
Kosz 3 i zywnoéé muszq by¢ suche.
Urzqdzenie obstugiwaé wytqcznie su-
chymi rekami.
Podczas smazenia gorgca para wydostaje
sie z otwordw w pokrywce 26. Nie wkio-
da¢ rgk w wydobywaijqgcq sie pare.
Nie wktadaé zywnosci do kosza 3, jesli
jest on zawieszony nad gorqgcym olejem.
Mate kawatki mogq wpasé do oleju i
spowodowaé jego rozpryskiwanie.
W zadnym wypadku nie poruszaé go-
rqcq frytkownicq 9!

. Wecisngé przycisk w celu przestawienia

raczki 5 kosza do smazenia 3 i ztozyé
rqczke 6.

. Whozy¢ zywno$¢ do kosza 3. Kosz do

smazenia 3 moze byé wypetniony maksy-
malnie do oznaczenia MAX 2.

. Gdy lampka kontrolna temperatury 14

zapala sig, nalezy nacisngé przycisk
otwierajgcy pokrywke 8 i otworzy¢ po-
krywke z rqgczkg 1.

Ostroznie wlozy¢ kosz 3 do oleju. Me-
talowe wieszaki rqczki 4 muszq wtedy
leze¢ na brzegu zbiornika na tuszcz 7.

SO
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~~007p
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5. Zamkngé pokrywke 1. Musi sie¢ mocno
zatrzasngd.

6. Proces smazenia we frytkownicy odbywa
sie bardzo szybko. W miare mozliwosci

doktadnie przestrzegaé zalecanego cza-

sU smazenia.

7. Kiedy positek jest juz gotowy, nacisngé
przycisk celem otwarcia pokrywki 8 i
unie$¢ pokrywke z rqgczkg 1.

8. Rys. A: Wyjq¢ kosz 3 z oleju/ttuszczu
i zawiesi¢ go do odsqczenia z moco-
waniem na metalowym wieszaku rqcz-
ki 4 na przedniej krawedzi pojemnika
na tluszez 7.

9. Po odsgczeniu ftuszczu positek wytozyé
do miski lub innego naczynia.

10.W celu dalszego smazenia nalezy ew.
ustawié¢ innq temperature.

11.Przed kazdym procesem smazenia nale-

zy rozgrzaé urzqdzenie, az lampka

kontrolna temperatury 14 zapali sie po-

nownie.

12.Po zakonczeniu smazenia obrécié regu-
lator temperatury 17 na najnizszy sto-
pien temperatury.

13.Aby wylqczyé urzqdzenie, przetqczyé
wigcznik/wytgeznik ©/1 15 w pozycje
O. Lampka kontrolna pracy 13 i lamp-
ka kontrolna temperatury 14 zgasnq.

14.Wyciggnaé wiyczke sieciowg 21 i po-
czekaé do schtodzenia urzqdzenia.

7.6 Zabezpieczenie przed
przegrzaniem

NIEBEZPIECZENISTWO popa-
rzenia!
© Przed poruszaniem, opréznieniem lub
czyszczeniem pozostawié frytkowni-
ce 9 na ok. 2 godziny do schfodzenia.

Frytkownica wyposazona jest w zabezpiecze-
nie przed przegrzaniem, kiére automatycznie
wylqcza urzqdzenie w razie przegrzania.

W tym przypadku na spodzie urzqdzenia wy-
skakuje przycisk Reset 19.

1. Obnizyé temperature i wyciggngé
wiyczke sieciowg 21.

2. Urzqdzenie pozostawié do ostygniecia
do temperatury pokojowej.

3. Ponownie wcisngé przycisk Reset 19
na spodzie frytkownicy 9.

® & O
O

19

4. Odczekaé kilka minut, a nastepnie pod-

taczyé wiyczke sieciowq 21 do sieci i
ustawié¢ zqgdang temperature.



8. Czyszczenie i
przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
© Przed poruszaniem, opréznieniem lub
czyszczeniem pozostawi¢ frytkowni-
ce 9 na ok. 2 godziny do schtodzenia.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy 9@ nalezy wyjqé wiyczke
sieciowq 21 z gniazdka.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® Nie nalezy uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqcych.

8.1 Zdejmowanie pokrywki

1. Nacisngé przycisk otwierania pokrywki 8.

2. Rys. B: Nacisngé blokady pokrywki 24
na pokrywce z rqczkg 1. Jednoczeénie
wyciagngé pokrywke 1 w gére z wgtebie-
nia do mocowania pokrywki 27.

3. Po wyczyszczeniu i catkowitym wy-
suszeniu pokrywki 1 (patrz ,Czyszcze-
nie” na stronie 17) umiescié jq z
powrotem we wgtebieniu do mocowo-
nia pokrywki 27 w taki sposéb, aby
zatrzasneta si¢ po obu stronach.
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8.2 Filtrowanie i przechowy-
wanie tluszczu/oleju do
smazenia

® Przed kazdym smazeniem sprawdzié jo-
kos¢ tluszczu/oleju (patrz ,Krétka instruk-
cja smazenia we frytkownicy” na
stronie 10).

o Jezeli jego jakoéé jest jeszcze dobra,
przed odtozeniem do przechowania
ttuszcz/olej nalezy przefiltrowaé: Prze-
la¢ letni ttuszcz/olej przez sitko wytozo-
ne papierowym recznikiem kuchennym.

* Do wylewania zastosowaé odptyw
tuszczu 22.

¢ Olej do smazenia najlepiej wlaé do
oryginalnej butelki i przechowywaé
szczelnie zamkniety w ciemnym, chtod-
nym miejscu.

® Tluszcz do smazenia wlozy¢ 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 Huszczu/oleju
do smazenia

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© Nie wlewaé oleju i fluszczu ze smaze-
nia do zlewdw lub toalety! W wyniku
jego twardnienia moze doj$é do zap-

chania odptywéw.

Tluszcz/olej ztej jakosci nalezy natychmiast
zutylizowaé (patrz ,Krétka instrukcja sma-
zenia we frytkownicy” na stronie 10).

8.4 Czyszczenie

Czyszczenie kosza do smazenia i

pokrywki

Kosz do smazenia 3 i pokrywke 1 mozna

myé w zmywarce do naczyn. Jedli myjemy

pokrywe 1 w zmywarce, jednoczenie zo-

staje wyczyszczony filtr tluszczowy 25

wbudowany w pokrywke.

1. Wiozy¢ pokrywke 1 i kosz do smaze-
nia 3 do zmywarki.

WSKAZOWKA: Czeici te mozna réwniez
umy¢ recznie cieptq wodq i detergentem.
Przeptukaé doktadnie czystq wodg.

2. Przed schowaniem lub ponownym uzy-
ciem wszystkie czedci muszq catkowicie

wyschngé.

Czyszczenie pojemnika na
Huszcz i frytkownicy

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
©® Pojemnik na tuszcz 7 jest trwale potg-
czony z frytkownicq 9 i nie mozna go
my¢ 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 iloéci tuszczu/oleju
z opréznionego pojemnika na
ttuszcz 7.

. Wytrzeé pojemnik na ttuszcz 7 i obudo-
we frytkownicy 9 wilgotng szmatkq i ta-
godnym detergentem.

Uwazaé, aby woda nie przedostata sie
do obudowy.

3. Przetrzed kilkakrotnie szmatkq zwilzong

czystq wodq.

4. Przed schowaniem lub ponownym uzy-

ciem wszystkie czeéci muszq catkowicie
wyschngé.

N

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 przelaé do frytkownicy.

2. Jezeli luszcz do smazenia przechowy-
wany jest we frytkownicy 9, nalezy go
powoli i ostroznie ogrzewaé, unikajqc
rozpryskiwania. Pozostawié frytkownice
z tluszczem przez chwile w temperatu-
rze pokojowej, az ttuszcz réwniez roz-
grzeje sie do fej temperatury.

3. Kilkakrotnie i ostroznie naktué po-
wierzchnie widelcem.

4. Podiqczyé wtyczke sieciowqg 21 do
gniazdka i ustawié regulator temperatu-
ry 17 na 130°C.

5. Odczekaé az do catkowitego rozpusz-
czenia fluszczu. Dopiero wtedy usta-
wié regulator temperatury 17 na
zqdanqg temperature smazenia.



8.6 Przechowywanie

9. Wymiana baterii

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
® Urzqdzenie nalezy przechowywaé
poza zasiegiem dzieci.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Podczas wktadania baterii nalezy
uwzglednié¢ whasciwg biegunowo$é.

® Przed schowaniem wszystkie czesci mu-
szq catkowicie wyschngé.

*  Wiozy¢ wiyczke sieciowqg 21 do wej-
$cia na wiyczke sieciowq 20 z tytu
urzgdzenia.

}
Reset

¢ Podczas przechowywania statego ttusz-
czu do smazenia w pojemniku na
ftuszcz 7 zamknqé pokrywke 1 i
umie$¢ frytkownice 9 w chfodnym,
ciemnym miejscu (patrz ,Filtrowanie i
przechowywanie ttuszczu/oleju do
smazenia” na stronie 16).

®  Wecisngé przycisk w celu przestawienia
rqczki 5 i ztozyé rqczke 6.

*  Wszystkie akcesoria nalezy przechowy-
waé w suchym i niezakurzonym miej-
scu.
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Potrzebna jest bateria typu LR1130 1,5V
(wWlozona do urzgdzenia przy dostawie).

1. Nacisngé¢ matg dzwignie z boku komo-
ry timera 11 lekko w kierunku timera, a
nastepnie wyciqggnqé go z frytkowni-
cy 9.

2. Odkrecié¢ 4 wkrety z tytu i zdjgé pokry-
we na baterie.

3. Wymienié baterig. Przy wkiadaniu bo-
terii nalezy pamigtaé o wiasciwej bie-
gunowodci (biegun * skierowany do
gory).

4. Przykrecié pokrywe.

5. Wiozy¢ timer 11 do frytkownicy 9.

10. Utylizacja

Baterii nie wolno wyrzucaé

wraz z odpadami domowy-

mi. Zuzyte baterie muszq zo-

sta¢ zutylizowane zgodnie z

przepisami. W tym celu jed-

nostki handlujqce bateriami

oraz sktadowiska komunalne udostepniajg
odpowiednie pojemniki do wyrzucania ba-
terii. Baterie i akumulatory opatrzone poniz-
szymi literami zawierajg miedzy innymi
substancje szkodliwe: Cd (kadm), Hg (rted),
Pb (otéw).

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawg o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-
tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreslonego



kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqgecym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elekironicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wtadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajqcy oddanie
tego sprzetu. Wiasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elekiro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i §rodowiska naturalnego,
wynikajqcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-
cie oznacza, ze produkt lub
jego czeéci mogq byé podda-
ne procesowi odzysku odpa-
déw. Recykling pomaga zredu-
kowad zuzycie surowcédw oraz
odcigzy¢ $rodowisko natural-
ne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqeych ochrony $rodowiska w danym
kraju.

11. Samodzielne
przygotowanie
§w1}¢;gych frytek

Odpowiednie ziemniaki

- Ziemniaki powinny mieé twardq skérke
i nie wykazywad $ladéw kietkowania.
Uzy¢ mqczystych lub zwartych ziemnia-
kdw.
Ziemniaki nie powinny byé zbyt mate i
powinny mieé mniej wiecej takg samg
wielko$¢. To utatwi przygotowanie fry-
tek.

j—

. Obra¢ ziemniaki.

2. W zaleznoéci od upodoban pokroié
ziemniaki w paski lub talarki.

3. Przed smazeniem wltozyé ziemniaki na
ok. 1 godzine do wody.

4. Osuszy¢ je np. papierowym recznikiem
kuchennym.

5. Pierwszy efap smazenia: Smazy¢ ziem-
niaki przez ok. 10 - 14 minut w tempe-
raturze ok. 150 °C.

6. Rys. A: Wyjqé kosz 3 z oleju/ttuszczu
i zawiesi¢ go do odsqczenia z moco-
waniem pod rgczkg 6 na przedniej kro-
wedzi pojemnika na tluszcz 7.

7. Rozgrzaé olej/ttuszcz do temp. ok.
170 °C.

8. Drugi etap smazenia: Ponownie smazyé
ziemniaki przez 3 - 4 minuty w tempe-
raturze ok. 170 °C.

9. Zakoriczyé proces smazenia po osig-

gnieciu zqgdanego koloru frytek.

WSKAZOWKA: Frytki mrozone nalezy
smazy¢ tylko jeden raz.




12. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.

Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

Usterka

Mozliwe przyczyny /

dziatania

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé urzqdzenia.

Usterka

Motzliwe przyczyny /
dziatania

Nieprzyjemny
smak smazonej
zywnosci

Czy ttuszcz/olej jest
stary?

Czy wczedniej smazo-
no w tym samym
ttuszczu potrawy o in-
tensywnym smaku
(np. rybe)2 Wymie-
ni¢ tuszcz/olej lub
oczyscié go (patrz
.Krétka instrukcja
smazenia we frytkow-
nicy” na stronie 10).

Brak Funkeja

® Czy jest zapewnione
zasilanie elekiryczne?
Sprawdzié¢ przewéd
zasilajgey.

Urzgdzenie
samo sie wytg-
czyto

e Czy zadziatato zo-
bezpieczenie przed
przegrzaniem (patrz
+Labezpieczenie
przed przegrzaniem”
na stronie 15)2

Silne dymienie i
infensywne za-
pachy

Czy ttuszcz/olej jest
stary, zabrudzony lub
czy do tluszczu/oleju
przedostata sie wil-
goée Wymienié
ttuszcz/olej.

Potrawa nie jest
gotowa po
uptywie zaleca-
nego czasu
przygotowania

® Czy jednorazowo
przygotowywano
wiekszq iloéé produk-
tu?

o Czy tluszez nie zo-
stat rozgrzany do zo-
lecanej temperatury?
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13. Dane techniczne

Model: SFT 1900 A1l
Napiecie sieciowe: 230V ~ 50 Hz
Klasa ochronnosci: I
Moc: 1900 W
Wysoko$é napetnienia |MIN:
pojemnika na ttuszcz:  |ok. 1,6 litra
MAX:
ok. 2,1 litra

Uzyte symbole

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczerstwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -

ProdSG).

S

Uzywaijqc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH oéwiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
ﬂ dami ochrony $rodowiska.

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
PAP jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w srodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,
ktére mogqg byé myte w zmywar-
ce.

Zmiany techniczne zastrzezone.

14. 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
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancija
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad 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 urzqgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie zart. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqgzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-
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tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkia.

Niniejsza gwarancja fraci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatar, kidre si¢ odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie 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 ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 451376_2310 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (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 skontaktowaé
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.



D0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 451376_2310.

o .
ﬂ Cenfrum Serwisowe

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 451376_2310

6%- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnoéci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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Ubersicht

MAX

>

o/I1

Reset

MIN/MAX

Deckel mit Deckelhalterung

Markierung im Frittierkorb (maximale Fillhdhe)

Frittierkorb

Metallbigel des Griffs

Taste zum Verstellen des Griffs

Griff

Fettbehdlter (fest integriert in der Fritteuse)

Taste zum Offnen des Deckels

Fritteuse

Display Timer

Timer

Taste Timer

orange LED: Betriebs-Kontrollleuchte (leuchtet, wenn das Gerdt einge-
schaltet ist)

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

Ein-/Ausschalter

Temperaturangaben fiir Lebensmittel

Temperaturregler

Tragekuhlen der Fritteuse

Taste (springt nach Uberhitzung heraus)

Aufnahme fir Netzstecker

Anschlussleitung mit Netzstecker

AusgieBmulde fir Fett

Markierungen im Fettbehalter (minimale/maximale Fillhdhe)
Arretierungen fiir den Deckel

Fettfilter (fest integriert im Deckel)

Offnungen im Deckel

Vertiefung fir Deckelhalterung



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 griindlich 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 spatere Informatio-
nen auf.

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen Fritteuse!

Symbole am Geriit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heiflen Oberfléche.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

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 Gerdat 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 Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerdt beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerdt 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 Fahigkeiten 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 junger 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 Flussigkeit zu vermeiden.
® Die Fritteuse, die Anschlussleitung und der Netzstecker dirfen
nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten getaucht werden.
® Berihren Sie nicht die heilen Gerdteteile, wie z. B. die
Offnungen im Deckel. Fassen Sie den Frittierkorb nur am
Griff an. )
® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Offnungen im
Deckel hei3er 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 Frihstickspensionen.
® Dieses Gerét ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
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eine Ghnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen und
Aufbewahren” auf Seite 37).

® Der Timer wird mit einer Batterie LR1130 (1,5 V) betrieben.

®© Beachten Sie beim Einlegen der Batterie die richtige Polaritat.

© EXPLOSIONSGEFAHR! Batterien dirfen nicht geladen oder
mit anderen Mitteln reaktiviert, nicht auseinandergenommen, ins
Feuer geworfen oder kurzgeschlossen werden.

®© Die Anschlussklemmen des Timers dirfen nicht kurzgeschlossen
werden.

® Entfernen Sie die Batterie aus dem Timer, wenn Sie den Timer
léngere Zeit nicht benutzen wollen oder wenn die Batterieleis-
tung erschopft ist. Die Batterie kénnte auslaufen und den Timer
beschadigen.

© Setzen Sie Batterien keinen extremen Bedingungen aus, legen
Sie z. B. den Timer nicht auf Heizkdrpern ab und setzen Sie sie
nicht direkter Sonneneinstrahlung aus. Es besteht ansonsten er-
hohte Auslaufgefahr.

® Wenn Batteriesdure ausgelaufen ist, vermeiden Sie den Kontakt
mit Haut, Augen und Schleimhduten. Spuilen Sie bei Kontakt mit
der Scure die betroffenen Stellen sofort mit reichlich klarem Was-
ser und suchen Sie umgehend einen Arzt auf.

© Batterien kdnnen beim Verschlucken lebensgefahrlich sein. Be-
wahren Sie deshalb Batterien fir Kleinkinder unerreichbar auf.
Wourde eine Batterie verschluckt, muss sofort arztliche Hilfe in An-
spruch genommen werden.

® Neue und gebrauchte Batterien sind von Kindern fernzuhalten.

® Wenn Sie vermuten, die Batterie kdnnte verschluckt oder in ir-
gendeinen Teil des Korpers gelangt sein, suchen Sie unverziglich
medizinische Hilfe auf.

© Batterien missen nach dem Gebrauch ordnungsgemaf entsorgt
werden.



A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle
Fritteuse niemals (z. B. an der An-
schlussleitung) herunterziehen kénnen.
Bei Verbriihungen durch heifBes Fett be-
steht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR firr und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elektrogeréiten kdnnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogerdten fern.

& BRANDGEFAHR!

O}

O}

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

Alte oder verschmutzte Frittierfe_ﬂe und
-6le und ungeeignete Fette und Ole (wie
z. B. Margarine, Butter oder Olivendl)
kdnnen sich beim Erhitzen selbst entziin-
den.

Benutzen Sie nur geeignete Ole und Fet-
te. Achten Sie auf sorgféltiges Reinigen
und Aufbewahren und rechtzeitiges
Austauschen des Frittierfettes/-6les (sie-
he “Kleines 1x1 des Frittierens” auf
Seite 31).

Mischen Sie niemals verschiedene Fet-
te/Ole oder altes und neuves Fett/Ol.
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
Oberschranken und nicht in der Néhe
von Gardinen, Papier oder ahnlichen
brennbaren Gegenstdnden.

Stellen Sie das Gerdt nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schéden an der
elektrischen Installation fiihren kann.
Halten Sie einen Abstand von mindes-
tens 50 cm zu anderen Gegenstanden,
damit diese kein Feuer fangen kénnen.
Betreiben Sie die Fritteuse ausschlieflich
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 heifles Fett oder
ol tropft, fihrt dies zu explosi-
onsartigen Verpuffungen.
Vermeiden Sie jeden Kontakt mit
dem heiflen Fett/Ol oder Sprit-
zern,

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

Lassen Sie niemals Wasser ins heife
Fett/Ol tropfen.

Frittierkdrbe und Frittiergut missen tro-
cken sein, wenn sie ins heife Fett/Ol
gegeben werden. Entfernen Sie insbe-
sondere von tiefgefrorenem Frittiergut
anhaftendes Eis oder Tauwasser.
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Bedienen Sie die Fritteuse nur mit trocke-
nen Handen.

Tauchen Sie den Frittierkorb und den
Deckel vor der Benutzung nicht in Was-
ser oder andere Flssigkeiten.

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 wdhrend des Aufheizens und
des Frittierens den Deckel geschlossen.
Wahrend des Frittierens entweicht aus
dem Fettfilter heiBer Dampf. Fassen Sie
nicht in den Dampf.

Beriihren Sie nicht die heif’en Gerdtetei-
le, wie z. B. die Offnungen im Deckel.
Fassen Sie den Frittierkorb nur am Griff
an.

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

GEFAHR durch
Ausrutschen!

Vermeiden Sie Ol-/Fettspritzer auf dem
FuBBboden. Es besteht Rutschgefahr!

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schitzen Sie das Gerat vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Benutzen Sie das Gerdt nicht im Freien
und nicht in der Néhe von mit Wasser
gefillten Behdltern, wie z. B. Spilbe-
cken.
Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst do-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberpriifen.
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GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerét zuvor fallen gelassen
wurde.
Verldngerungskabel 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 anschliefen, verge-
wissern Sie sich, dass der Ein-/Aus-
schalter auf O steht.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf 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 zugénglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt. Verwenden Sie die Ka-
belaufwicklung auf der Rickseite des
Gerdtes.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
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 die Anschluss-

leitung beschadigt ist,

.. wenn Sie das Gerdt nicht benutzen,
... bevor Sie das Gerdt reinigen und

. bei Gewitter.
SchlleBen Sie kein anderes Gerdt mit

hoher Leistungsaufnahme an eine Steck-

dose im selben Stromkreis an. So ver-
meiden Sie eine Uberlastung des
Stromnetzes.

Schlieflen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kdnnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Gerat
vor.

WARNUNG vor Sachschdden!

O}

©

©

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

Benutzen Sie zum Frittieren immer einen
Frittierkorb.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mébel 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 Gerdt.
Wahrend des Betriebes kann es zu
Fettspritzern kommen. Stellen Sie das

Gerat deshalb auf eine warmebestdndi-

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

Stellen Sie das Gerat niemals auf heiBBe
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in

die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

©® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Fritteuse 9 inklusive Deckel 1

1 Frittierkorb 3

1 vollstandige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

5. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbere:tung der Lebensmittel
Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein, da Wasser ex-
plosionsartig verpufft, wenn es ins heif3e
Fett gelangt. Trocknen Sie das Frittiergut
ab bzw. entfernen Sie bei gefrorenen
Lebensmitteln das Eis.

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

o 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 Verpa-
ckung halten.

Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.

Der Frittierkorb 3 darf nicht héher als
bis zur MAX-Markierung 2 gefillt wer-
den. Wenn Sie mehr Frittiergut zuge-
ben, sinkt die FetrTemperatur beim
Zugeben zu stark ab, der Frittiervor-
gang davert ldnger und das Frittiergut
nimmt mehr Fett auf.

Beim Frittieren von starkehaltigen Le-
bensmitteln (z. B. Kartoffel- und Getrei-
deprodukte) kann sich Acrylamid
bilden. Acrylamid ist méglicherweise
krebserregend. Um die Bildung von
Acrylamid méglichst gering zu halten,
vermeiden Sie hohe Temperaturen (iber
170 °C) und zu starke Braunung. Bei
Temperaturen von Uber 175 °C bildet
sich deutlich mehr Acrylamid.

Welche Ole und Fette sind
geeignet?

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

Bild C: Wir empfehlen fir diese Fritteu-

se die Benutzung von flissigem Frittier-
6. Wenn Sie festes Frittierfett benutzen
méchten, 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 Gerates und Spritzen
des Fettes.

Das Fett oder Ol muss die hohen Tempe-
raturen beim Frittieren vertragen. Achten
Sie darauf, dass das Fett/Ol bis mindes-
tens 200 °C erhitzt werden kann.

Die Fette dirfen nur einen geringen Was-

seranteil haben. Das Wasser verdampft
beim Erhitzen und das Fett spritzt.
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Ole, die reich an mehrfach ungesdttigten
Fettscuren sind, sind sehr gesund fir die
Verwendung in Salaten, sind aber nicht
zum Frittieren geeignet, da sie nicht die
notwendige Hitzestabilitat aufweisen.

¢ Butter, Margarine und Olivendl sind

nicht geeignet.

® Gut geeignet sind zum Beispiel Rapsél
und Sonnenblumendl.
® Mischen Sie niemals verschiedene Fett-

bzw. Olsorten!

Gebrauchtes Fett aufbewahren

®  Verschmutzungen des Fetftes durch das
Frittieren verkirzen die Haltbarkeit. Gie-
Ben Sie deshalb das Fett nach jedem
Frittiervorgang zum Lagern durch ein
mit Kichenkrepp ausgelegtes Sieb, um
es von grobem Schmutz zu befreien.

¢ Llicht und Saverstoff schaden dem Fett.
Deshalb sollte es in einem fest verschlos-
senen Behdlter dunkel, kiihl und trocken

gelagert werden.

e Unter guten Bedingungen kann das Fett
einige Wochen gelagert werden.

Frittiertabelle
. Temp. | Zeit (ca.

Lebensmittel (ca.) | Minuten)
Gemise 130 °C 5-8
Fisch (frisch) 150 °C 5.7
Zwiebelringe 170 °C 3-4
Po.mmes frites 170°C | 11-16
(frisch)
Z?enfm;i?';rlres nach Angaben des
mlcn? 580 :C;) Herstellers
Fischfilet o
(tiefgekiihlt) 190 °C 5-7
Hé'ihnchenschenke| 190°C | 12.14
(frisch)
Chicken Nuggets o
(fiefgekihl] 190°C ) 4-5




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 néchste Lebensmittel abgegeben,
das in diesem Ol/Fett frittiert wird.

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

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 3 in die Frit-
teuse und schliefen Sie den Deckel 1.

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 Sachschéiden!

© Frittierd| 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 Miilltonne, sondern fiillen Sie es in
die Original-Verpackung oder eine Plas-
tiktite.

¢ Sie kénnen das Fett/Ol auch bei einer
Sammelstelle fir Altfette abgeben.

6. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

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

¢ Reinigen Sie das Gerdt vor der
ersten Benutzung! (siche “Reinigen
und Aufbewahren” auf Seite 37).

o Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste Unterlage. Weiterhin
muss die Unterlage hitzebestandig sein
und darf durch heiBe 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
Produktfehler. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliftung.




7. Bedienung

7.1 Aufstellen

BRANDGEFAHR / GEFAHR
von Verbrennungen!

® Stecken Sie den Netzstecker 21 erst
dann in die Steckdose, wenn der Fettbe-
halter 7 mindestens bis zur Markierung
MIN 23 mit Ol oder geschmolzenem
Fett gefullt ist.

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

©® Stellen Sie die Fritteuse auf eine feste,
ebene, rutschfeste, trockene und nicht
brennbare 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 Timer bedienen

Am Timer 11 stellen Sie die vorgegebene
Frittierzeit ein. Bei Erreichen der abgelaufe-
nen Zeit ertont der Alarm des Timers.

Einstellen der Frittierzeit

- Taste 12 1x driicken: Timer einschalten,
00 erscheint im Display
Taste 12 wiederholt kurz driicken: Mi-
nuten einstellen
Taste 12 gedriickt halten: schneller Vor-
lauf

Countdown

Ungeféhr 3 Sekunden nach dem letzten Tas-
tendruck ist der Timer 11 aktiviert. Den akti-
vierten Timer erkennen Sie an der blinkenden
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Anzeige. Erst werden die Minuten angezeigt;
beim Anbrechen der letzten Minute werden
Sekunden angezeigt.
Taste 12 gedrickt halten: Alarmzeit zu-
ricksetzen
Taste 12 bei Ertdnen des Alarms kurz
driicken: Alarmton wird abgeschaltet

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
Alarm und 00 blinkt im Display 10. Der
Alarm wird nach kurzer Zeit wiederholt. Un-
gefdhr 30 Sekunden nach Ende des Alarms
schaltet sich der Timer 11 aus.

7.3 Frittierfett einfillen

BRANDGEFAHR / GEFAHR
von Verbrennungen!
© Im flissigen Zustand muss die Fillhdhe
des Frittierfettes/-6les zwischen den
Markierungen MIN und MAX 23 an
der Innenseite des Fettbehalters 7 lie-
gen.
® Verwenden Sie nur geeignete Frittierdle
oder fette (siehe “Kleines 1x1 des Frit-
tierens” auf Seite 31).

1. Sie bendtigen ca. 1,6 (MIN) bis
2,1 (MAX] Liter Frittierdl oder ca. 1,5
(MIN) bis 1,7 (MAX) kg festes Frittier-
fett.

2. Festes Frittierfett geben Sie zundchst in
einen Topf und lassen es langsam bei
geringer Wérmezufuhr schmelzen. Erst
dann fillen Sie es vorsichtig in den Fett-
behalter 7 der Fritteuse 9 um.



7.4 Frittierol/-fett aufheizen

A GEFAHR von Verbrennungen!

O}

Berihren Sie nicht die heif’en Gerdteteile.

Symbol am
Gerat /
Temperatur

Lebensmittel

1.

2.

SchlieBBen Sie den Deckel 1. Er muss
fest einrasten.

Stecken Sie den Netzstecker 21 in eine
gut zugéngliche Schutzkontakt-Steckdo-
se, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht.

. Stellen Sie ggf. den Temperaturregler 17

auf die niedrigste Temperaturstufe.

. Schalten Sie den Ein-/Ausschalter ©/1 15

des Gerdtes auf I, um das Gerdt einzu-
schalten. Die Betriebs-Kontrollleuchte 13
leuchtet.

Stellen Sie mit dem Temperaturreg-

ler 17 die gewinschte Temperatur ein.

- Auf der Verpackung der Lebensmittel
finden Sie Empfehlungen fiir Tempera-

tur und Frittierzeit.

- Wenn die eingestellte Temperatur er-

reicht ist, leuchtet die Temperatur-Kon-
trollleuchte 14.

0

i
[

Gemise

&

=
@
5

Fisch (frisch)

i

&) &y

Pommes frites

(frisch)

Hahnchenschenkel
(frisch) / Chicken
Nuggets (tiefgekihlt)

J
el
(=]
Ao

%

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

HINWEISE:

Die Temperaturangaben sind Richtwer-
te. Abhdngig von der Beschaffenheit,
der GréfBe und der Menge der Lebens-
mittel sowie lhrem Geschmack kann die
Temperatur abweichen.

Setzen Sie den Frittierkorb 3 erst dann
in die Fritteuse 9 ein, wenn Sie die Le-
bensmittel zum Frittieren ins heifBe Feft
geben wollen.

Die Angaben fiir die Temperatur entnehmen
Sie den Verpackungen der Lebensmittel, der
Frittiertabelle (siehe “Frittiertabelle” auf
Seite 32) oder den Temperaturangaben 16
am Gerdt.




7.5 Frittieren

BRANDGEFAHR! / GEFAHR
von Verbrennungen!
®© Lassen Sie niemals Wasser ins heifle
Frittierfett/-3| tropfen.
© Frittierkorb 3 und Frittiergut mussen tro-
cken sein.
© Bedienen Sie das Gerdt nur mit trocke-
nen Hénden.
©® Woéhrend des Frittierens entweicht aus
den Offnungen im Deckel 26 heif3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
© Das Frittiergut nicht in den Frittierkorb 3
geben, wenn dieser Uber dem heif3en
Ol héangt. Kleinteile kénnen in das Ol
fallen und zu Spritzern fGhren.
® Bewegen Sie auf keinen Fall die Fritteu-
se 9, solange sie noch heif} ist!

1. Dricken Sie die Taste zum Verstellen
des Griffs 5 am Frittierkorb 3 und klap-
pen Sie den Griff 6 aus.

2. Fillen Sie das Frittiergut in den Frittier-
korb 3. Der Frittierkorb 3 darf maximal bis
zur Markierung MAX 2 gefillt werden.

3. Wenn die Temperatur-Kontrollleuch-
te 14 leuchtet, driicken Sie die Taste
zum Offnen des Deckels 8 und &ffnen
den Deckel 1.

4. Senken Sie nun den Frittierkorb 3 vor-

sichtig in das Ol. Dabei miissen die Me-

tallbiigel des Griffs 4 auf dem Rand des
Fettbehdlters 7 liegen.
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5. SchlieBen Sie den Deckel 1. Er muss
fest einrasten.

6. Beim Frittieren garen die Lebensmittel
sehr schnell. Halten Sie sich maglichst ge-
nau an die empfohlenen Frittierzeiten.

7. Wenn das Frittiergut fertig gegart ist,
driicken Sie die Taste zum Offnen des
Deckels 8 und 6ffnen den Deckel 1.

8. Bild A: Nehmen Sie den Frittierkorb 3
aus dem Ol/Fett heraus und setzen Sie
diesen zum Abtropfen mit dem Metall-
bigel des Griffs 4 auf den vorderen
Rand des Fettbehdgilters 7.

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

10.Fir weitere Frittiergéinge stellen Sie gege-
benenfalls eine andere Temperatur ein.

11.Lassen Sie das Gerdt vor jedem Frittier-
gang aufheizen, bis die Temperatur-
Kontrollleuchte 14 wieder leuchtet.

12.Wenn Sie das Frittieren beenden, schie-
ben Sie den Temperaturregler 17 auf die
niedrigste Temperaturstufe.

13.Schalten Sie den Ein-/Ausschalter ©/1 15
des Gerdtes auf ©, um das Gerdt auszu-
schalten. Die Betriebs-Kontrollleuchte 13
und die TemperaturKontrollleuchte 14 er-
[6schen.

14.Ziehen Sie den Netzstecker 21 und las-
sen Sie das Gerdat abkiihlen.



7.6 Uberhitzungsschutz

& GEFAHR von Verbrennungen!

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

Die Fritteuse hat einen Uberhitzungsschutz,
der das Gerét bei einer Uberhitzung automa-
tisch ausschaltet. In diesem Fall springt die Taste
Reset 19 auf der Gerdteunterseite heraus.

1. Regeln Sie die Temperatur herunter und
ziehen Sie den Netzstecker 21.

2. lassen Sie das Gerdt auf Zimmertempe-

ratur abkihlen.
3. Driicken Sie die Taste Reset 19 auf der
Unterseite der Fritteuse 9 wieder ganz

hinein.
Vo
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4. Warten Sie einige Minuten, bis Sie den
Netzstecker 21 wieder mit dem Netz
verbinden und die gewiinschte Tempe-
ratur einstellen.

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 21 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. Dricken Sie die Taste zum Offnen des
Deckels 8.

2. Bild B: Driicken Sie auf die kleinen Arre-
tierungen 24 am Deckel 1. Ziehen Sie
den Deckel 1 gleichzeitig nach oben aus
der Vertiefung fir die Deckelhalterung 27
heraus.

3. Nachdem der Deckel 1 gereinigt und
vollstandig getrocknet ist (siehe “Reini-
gen” auf Seite 38), sefzen Sie ihn wieder
in die Vertiefung fir die Deckelhalte-
rung 27 ein, sodass er auf beiden Seiten
einrastet.



8.2 Frittierfett/-ol filtern und
aufbewahren

e Uberprifen Sie nach jedem Frittieren die
Qualitét des Frittierfettes/-6les (siehe
“Kleines 1x1 des Frittierens” auf
Seite 31).

e Ist die Qualitat noch gut, filtern Sie das
Fett/Ol vor dem Aufbewahren: GieBBen
Sie das lauwarme Fett/Ol durch ein mit
Kichenkrepp ausgelegtes Sieb.

e Verwenden Sie zum Ausgiefen die Aus-
gieBmulde 22.

e Frittierdl kénnen 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 zurickgeben oder in der
verschlossenen Fritteuse aushérten las-
sen und méglichst dunkel und kiihl auf-
bewahren.

8.3 Frittierfett/-6l entsorgen

WARNUNG vor Sachschaden!

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

Fett/Ol mit Qualitatsméngeln muss sofort
entsorgt werden (siehe “Kleines 1x1 des Frit-
tierens” auf Seite 31).
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8.4 Reinigen

Frittierkorb und Deckel reinigen
Der Frittierkorb 3 und der Deckel 1 kénnen
in der Geschirrspilmaschine gereinigt wer-
den. Wenn Sie den Deckel 1 in der Spilma-
schine reinigen, wird gleichzeitig der im
Deckel integrierte Fettfilter 25 gereinigt.
1. Geben Sie den Deckel 1 und den Frit-
tierkorb 3 in die Spilmaschine.

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

2. Lassen Sie alle Teile vollsténdig trock-
nen, bevor Sie diese wegrdumen oder
erneut benutzen.

Fettbehdlter und Fritteuse reinigen

A GEFAHR durch Stromschlag!

© Der Fettbehdlter 7 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
Fettbehdlter 7.

2. Wischen Sie den Fettbehdlter 7 und das
Gehause der Fritteuse @ mit einem
feuchten Lappen mit mildem Spilmittel
ab.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser in
das Gehduse eindringt.

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

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



8.5 Gebrauchtes Frittierfett
wiederverwenden

1. Wenn Sie das Frittierfett auBBerhalb 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 Fett Zimmertemperatur an-
genommen hat.

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

4. Stecken Sie den Netzstecker 21 in die

Steckdose und schieben Sie den Tempe-

raturregler 17 auf 130 °C.

5. Warten Sie, bis das Fetft kompletft ge-
schmolzen ist. Erst dann stellen Sie mit
dem Temperaturregler 17 die Frittier-
temperatur ein.

8.6 Aufbewahren

A GEFAHR fisr Kinder!
® Bewahren Sie das Gerdat auBBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

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

o Stecken Sie den Netzstecker 21 in die
dafiir vorgesehene Aufnahme 20 hinten
am Gerdt.

o Wenn Sie festes Frittierfett im Fettbehal-
ter 7 aufbewahren, schlieen Sie den
Deckel 1 und stellen die Fritteuse @ an
einen kihlen, dunklen Ort (siehe “Frit-
tierfett/-6l filtern und aufbewahren” auf
Seite 38).

e Driicken Sie die Taste zum Verstellen
des Griffs 5 und klappen Sie den
Griff 6 ein.

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



9. Batterie austauschen

WARNUNG vor Sachschéden!
©® Beachten Sie beim Einlegen der Batte-
rie die richtige Polaritat.

Sie bendtigen eine Batterie Typ LR1130 1,5 V
(bei Lieferung eingelegt).

1. Driicken Sie den kleinen Hebel an der
Seite des Timers 11 etwas in Richtung
Timer und ziehen diesen anschlieBend
aus der Fritteuse 9 heraus.

2. Lésen Sie die 4 Schrauben auf der Rick-

seite und nehmen Sie die Batterieabde-
ckung ab.
3. Tauschen Sie die Batterie aus. Beachten

Sie beim Einlegen der Batterie die richti-

ge Polaritat (4-Pol nach oben).

4. Verschrauben Sie die Batterieabde-
ckung.

5. Setzen Sie den Timer 11 in die Fritteu-
se 9 ein.

10. Entsorgen

Vor dem Entsorgen entneh-

men Sie die Batterie. Batteri-

en dirfen nicht in den

Hausmill. Verbrauchte Batte-

rien missen sachgerecht ent-

sorgt werden. Zu diesem

Zweck stehen im batterievertreibenden Han-
del sowie bei den kommunalen Sammelstel-
len entsprechende Behdlter zur Batterie-
Entsorgung bereit.

Die eingelegten Batterie ist vom Typ
LR1130. Sie enthalt Zink-Manganoxid.

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Miill-

tonne bedeutet, dass dieses

Gerat am Ende der Nut-

zungszeit nicht ber den Haushaltsmill ent-
sorgt werden darf. Das Gerdt ist bei
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhs-
fen oder Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Dies gilt fir das Produkt und alle mit diesem
Symbol gekennzeichneten Zubehérteile.

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 lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

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



Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.

LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
gelilich zuriickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-

sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-

gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstorungsfrei entnommen werden kénnen
und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

11. Frische Pommes
selber machen

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

Die Kartoffeln sollten nicht zu klein sein
und ungefshr dieselbe GréBe haben.
Dies erleichtert die Verarbeitung.

—_

Schdalen Sie die Kartoffeln.

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

3. legen Sie die Kartoffeln vor dem Frittie-
ren ca. 1 Stunde in Wasser.

4. Trocknen Sie die Kartoffeln z. B. mit ei-
nem Kichentuch.

5. Erster Frittierdurchgang: Frittieren Sie
die Kartoffeln fir ca. 10 - 14 Minuten
bei ca. 150 °C.

6. Bild A: Nehmen Sie den Frittierkorb 3
aus dem Ol/Fett heraus und héngen Sie
diesen zum Abtropfen mit der Halterung
unter dem Griff 6 auf den vorderen
Rand des Fettbehdlters 7.

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

8. Zweiter Frittierdurchgang: Frittieren Sie
die Kartoffeln nun erneut fiir 3 - 4 Minu-
ten bei ca. 170 °C.

9. Beenden Sie den Frittiervorgang, wenn

der gewiinschte Bréunungsgrad er-

reicht ist.

HINWEIS: Tiefgefrorene Pommes frites
missen nur einmal frittiert werden.




12. Problemlésung

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

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

13. Technische Daten

Modell: SFT 1900 A1l
Netzspannung: [230V ~ 50 Hz
Schutzklasse: |l

Leistung: 1900 W

Fillhohe MIN: ca. 1,6 Liter
Fettbehdalter: MAX: ca. 2,1 Liter

Magliche Ursachen /

Verwendete Symbole

Fehler MaBinahmen
Ist die Stromversor-
Keine gung sichergestellt?
Funktion Uberpriifen Sie den

Anschluss.

S

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

von allein ab-
geschaltet.

Gerét hat sich | ©

Wourde der Uberhitz-
ungsschutz ausgelost
(siehe “Uberhitzungs-
schutz” auf Seite 37)2

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Frittiergutnach
der empfohle-
nen Zeit noch
nicht fertig

Haben Sie eine gréBe-
re Menge auf einmal
frittiert?

War das Fett noch nicht
auf die empfohlene
Temperatur aufgeheizt?

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Schlechter Ge-
schmack des
Frittiergutes

Ist das Fett/Ol alt2
Haben Sie vorher Le-
bensmittel mit starkem
Geschmack in dem sel-
ben Fett (z. B. Fisch) frit-
tierte Wechseln Sie das
Fett/Ol aus oder reini-
gen Sie es (siehe “Klei-
nes 1x1 des Frittierens”
auf Seite 31).
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Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~

Wechselspannung

N
o5

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

Starke Rauch-
und Geruchs-

entwicklung

Ist das Fett/Ol alt, ver-
schmutzt oder ist Feuch-
tigkeit ins Fett/Ol
gelangt? Wechseln Sie
das Fett/Ol aus.
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14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Médngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét 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
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
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, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer 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: 451376_2310
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel aufireten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e 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.

EFAE
5
[=]
www.lidI-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) 451376_2310 lhre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.

™=
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 451376_2310

G—-—q Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





