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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 15).

® 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 9).

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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O}
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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.

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.

10 ®©P

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 15).

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

12 (DP

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 9).

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.
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Fisch (frisch)
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Pommes frites

(frisch)

Hahnchenschenkel
(frisch) / Chicken
Nuggets (tiefgekihlt)
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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 10) 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 Gerat 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 Gber dem heif3en
Ol hangt. 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. Driicken 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.

— 7
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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 Fettbehdilters 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 16), setzen 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 9).

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

¢ Verwenden Sie zum Ausgiefen die Aus-
gieBmulde 22.

o Frittierdl kdnnen 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 ausharten 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 Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.

Fett/Ol mit Qualitatsméngeln muss sofort
entsorgt werden (siehe “Kleines 1x1 des Frit-
tierens” auf Seite 9).
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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 16).

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.

13. Technische Daten

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

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 /

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

Anschluss.

Verwendete Symbole

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 15)2

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

Frittiergutnach
der empfohle-
nen Zeit noch
nicht fertig

Haben Sie eine gréfe-
re Menge auf einmal
frittierte

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 9).

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

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

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.

Technische Anderungen vorbehalten.




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
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Overview

MAX

>

o/I1

Reset

MIN/MAX

Lid with lid bracket
Marking in frying basket (maximum filling level)
Frying basket
Metal bracket of the handle
Button for adjusting the handle
Handle
QOil container (integrated into deep fryer)
Button for opening the lid
Deep fryer
Timer display
Timer
Timer button
Orange LED: operation control light (is lit when the device is switched
on
)
Green LED: temperature control light (is lit when the set temperature has
been reached)
On/off switch
Temperature specifications for food
Temperature control
Carrying recesses of the deep fryer
Button (is released after overheating)
Holder for mains plug
Power cable with mains plug
Pouring recess for oil
Markings in oil container (minimum/maximum filling level)
Locking mechanisms for the lid
Qil filter (integrated into lid)
Openings in the lid
Recess for lid bracket
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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
fryer!

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.
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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 O 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 the hot parts of the device, e.g. the openings
& in the lid. The frying basket should only be touched at the
handle.
® 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
stforage” on page 36).

® The timer requires a LR1130 (1.5 V) battery.
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® Be sure to observe the correct polarity when inserting the battery.

© DANGER OF EXPLOSION! Batteries must not be charged or
reactivated by other means, nor must they be dismantled, thrown
info a fire or shortcircuited.

®© The connection terminals of the timer must not be short-circuited.

®© Remove the battery from the timer if you do not intend to use the
timer for a longer period of time, or if the battery runs out of
power. The battery may leak and damage the timer.

® Do not subject batteries to extreme conditions, e.g. do not place
the timer on radiators or expose it to direct sunlight. Otherwise,
there is an increased danger of batteries leaking.

® If battery acid has leaked, avoid contact with the skin, eyes and
mucous membranes. In case of contact with the acid, rinse the af-
fected area at once with plenty of clean water and seek medical
assistance immediately.

© Batteries can be life-threatening if swallowed. Therefore you
should store batteries out of the reach of young children. If a bat-
tery has been swallowed, medical assistance must be sought im-
mediately.

® New and used batteries must be kept away from children.

® If you suspect that the battery could have been swallowed or
have gotten into any body cavities, immediately seek medical as-
sistance.

© Batteries must be properly disposed of after use.

animals can also cause damage to the
A DANGER for children! device. For this reason you should keep
© Ensure that the hot deep fryer can never animals away from electrical devices at
be pulled down by children (e.g. by the all times.
power cable). In cases of scalding from
hot oil there is danger of death! A FIRE HAZARD!

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

© The deep fryer must never be used emp-
ty! Before switching on the device, the
oil container must always be filled at
least up to the MIN marking and it must

DANGER to and from pets not exceed the MAX marking.
and livestock! © Old or dirty frying fats and oils, as well
®© Electrical devices can represent a dan- as unsuitable fats and oils (e.g. marga-
ger to pets and livestock. In addition, rine, butter or olive oil) can even ignite
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©

when heated.

Only use suitable oils and fats. Make
sure fo clean and store the device care-
fully and to replace the frying fat/oil in
good time (see “The basics of frying” on
page 31).

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
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, po-
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 to 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.

DANGER! Risk of injury
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 into
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 basket and the lid should not
be immersed in water or any other lig-
vids before use.

Make sure that all parts of the deep fryer
are absolutely dry before they are used.
In combination with the heated fat/ail,
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 into the steam.

Do not touch the hot parts of the device,
e.g. the openings in the lid. The frying
basket should only be touched at the
handle.

After 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.
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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
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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!

©® 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 disposed
of into drains or the toilet! The oil or fat
solidifies and can block the drains.

© Moake 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 obijects or
abrasive cleaning agents.

4. Items supplied

1 deep fryer 9 including lid 1

1 frying basket 3

1 complete copy of the user instructions (on
the Internet)

1 copy of the short manual (enclosed with
the device)



5. The basics of frying

Preparation of the food

¢ All food must be as dry as possible when
used for frying, because water will defla-
grate explosively if it comes info contact
with hot oil. Dry the food to be fried and
remove any ice from frozen food.

¢ Deep-rozen 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 basket 3 must not be filled
more than up to the MAX marking 2. If
more food to be fried is put info the bas-
ket, 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 can form when frying foods
that contain starch (e.g. potato and cere-
al products). Acrylamide may be carcino-
genic. In order to reduce the formation of
acrylamide 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

ail.

ble
[ ]

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

Figure C: for this deep fryer, we recom-
mend using liquid frying oil. If you
would like to use solid frying fat, you
should first melt it slowly in a pan at a
lower temperature and then pour it into
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.

QOils 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.

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.

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.
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Frying table

Time
Tempera- (ap-
Food ture (ap- P
rox.) prox.
P minutes)
Vegetables 130 °C 5-8
Fish (fresh) 150 °C 5-7
Onion rings 170 °C 3-4
French fries 170 °C 11-16

(fresh)

French fries
(deep-frozen,

max. 500 g)

according to the manufac-
turer's specifications

Fish fillet

(deep-frozen)

190 °C

5-7

Chicken legs
(fresh)

190 °C

12-14

Chicken Nug-
gets (deep-fro-
zen)

190 °C
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Getting rid of unwanted flavours
from the oil/fat

Some food, e.g. fish, loses liquid during fry-
ing. This gets 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 info the frying basket.

3. Put the frying basket 3 into the deep fry-
er and close the lid 1.

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 disposed
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.



6. How to use

Remove all packing materials.
Check whether all accessories are pres-
ent and undamaged.

¢ Clean the device prior to first
use! (see “Cleaning and storage” on
page 36).

¢ 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 21 should only be put

into the wall socket after the oil contain-

er 7 has been filled with oil or melted
fat at least up to the MIN 23 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 nonflammable work surface.

® Do not use the deep fryer under wall
units and not near to any curtains, po-
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 Operating the timer

The timer 11 is used to set the specified fry-
ing time. When the elapsed time is reached,
the timer alarm sounds.

Semng the frying time
Press button 12 once: turn on the timer,
00 appears in the display
Press button 12 briefly and repeatedly:
set the minutes

Keep the button 12 pressed: fast for-
ward

Countdown
The timer 11 is activated about 3 seconds af-
ter the button is pressed the last time. The ac-
tivated timer can be recognised by the
flashing display. Initially minutes are dis-
played; when the last minute begins, seconds
are displayed.
Keep button 12 pressed: reset alarm
time
Press button 12 briefly when the alarm
sounds: alarm is switched off

After the set time has expired, an alarm
sounds and 00 flashes on the display 10.
The alarm is repeated after a short time.
About 30 seconds after the alarm ends, the
timer 11 goes off.

7.3 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 23 markings on the inside of
the oil container 7.
©® Only fats and oils that are suitable for
frying should be used (see “The basics
of frying” on page 31).

1. Approx. 1.6 (MIN) to 2.1 (MAX) litres
of frying oil or approx. 1.5 (MIN) to
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1.7 (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 7 of the
deep fryer 9.

7.4 Heating the frying oil/fat

& DANGER of burns!
©® Do not touch the hot parts of the device.

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

2. Insert the mains plug 21 into an easily
accessible earthed wall socket whose
voltage matches the voltage stated on
the rating plate.

3. Set the temperature control 17 to the low-
est temperature setting.

4. Switch the on/off switch ©/1 15 of the de-
vice to I fo switch on the device. The op-
erating control light 13 lights up.

5. Setthe desired temperature by using the
temperature control 17.

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

- The temperature control light 14 will
be lit 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 32) or to

the temperature specifications 16 on the de-
vice.
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Symbol on the
device /
temperature

Food
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Fish (fresh)
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French fries (fresh)

Chicken legs (fresh) /
Chicken Nuggets
(deep-frozen)

—
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NOTES:

¢ The temperature specifications are ap-
proximate values. The temperature may
vary depending on the texture, size,
and quantity of the food, as well as
your taste.

®  Only place the frying basket 3 into the
deep fryer 9 when you want to place
the food info the hot oil for frying.

7.5 Frying

FIRE HAZARD! / DANGER of
burns!
Never let water drip into the hot frying
fat/oil.
The frying basket 3 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 26. Be careful
not fo put your hands into the steam.
©® Do not put the food to be fried into the
frying basket 3 while it is hanging over

© ©®© © o0




the hot oil. Small pieces might fall into
the oil and lead to splashes.

® Never move the deep fryer @ while it is
still hot!

1. Press the button for adjusting the han-
dle 5 on the frying basket 3 and fold the
handle 6 out.

2. Fill the food to be fried into the frying bas-
ket 3. The frying basket 3 must not be
filled above the MAX 2 marking.

3. When the temperature control light 14
is lit, press the button for opening the
lid 8, and open the lid 1.

4. Now carefully lower the frying basket
into 3 the oil. The metal bracket of the
handle 4 must rest on the edge of the
oil container 7.

4
)

IS

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

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

7. When the food to be fried is ready,
press the button for opening the lid 8,
and open the lid 1.

8. Figure A: take the frying basket 3 out
of the oil/fat and hang it to drip with
the metal bracket of the handle 4 on the
front edge of the oil container 7.

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

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

11.Prior to each frying process, the device
should be given time to heat up until the
temperature control light 14 is lit again.

12.When you finish frying, switch the tem-
perature control 17 to the lowest temper-
ature sefting.

13.Switch the on/off switch ©/1 15 of the de-
vice to O to switch the device off. The
operation control light 13 and the tem-
perature control light 14 will go out.

14.Pull out the mains plug 21 and allow
the device to cool.

7.6 Overheating protection

& DANGER of burns!

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

The fryer is equipped with an overheating
protection, which automatically switches the
device off in the event of overheating. In this
case the button Reset 19 on the underside of
the device is released.

1. Turn down the temperature and pull out
the mains plug 21.
2. Allow the device to cool down to room

temperature.

3. Press in the reset button Reset 19 on
the underside of the deep fryer 9
again.




4. Wait a few minutes before you plug the
mains plug 21 back into the mains and
set the desired temperature.

8. Cleaning and
storage

& DANGER of burns!

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

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull out the mains plug 21 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 8.

2. Figure B: press the small locking mecha-
nisms 24 on the lid 1. At the same fime,
pull the lid 1 upwards out of the recess for
the lid bracket 27.

3. After the lid 1 has been cleaned and
dried completely (see “Cleaning” on
page 37), place it back into the recess
for the lid bracket 27, 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 31).

e |f 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.
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® Use the pouring recess for pouring out
the oil 22.

¢ 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 31).



8.4 Cleaning

Cleaning the frying basket and
lid

The frying basket 3 and the lid 1 can be
cleaned in the dishwasher. If you clean the

lid 1 in the dishwasher, the oil filter 25 inte-
grated into the lid is cleaned simultaneously.

1. Place the lid 1 and the frying basket 3
into the dishwasher.

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

2. let all parts dry completely before you
put them away or use the device again.

Cleaning oil container and deep
fryer

DANGER! Risk of electric
shock!
©® The oil container 7 is integrated into the
deep fryer 9 and must not be cleaned
in the dishwasher. The deep fryer @
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 7.

2. Wipe off the oil container 7 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.

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

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

8.5 Re-using used frying fat

1. Ifyou stored the frying fat outside of the
deep fryer 9, it should be melted first
(as with fresh faf) 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 into the surface.

4. Put the mains plug into 21 the wall
socket and set the temperature control-
ler 17 to 130 °C.

5. Wait until the fat is melted completely.
Only then should the temperature con-
troller 17 be set to the frying tempera-
ture.

8.6 Storage

A DANGER for children!
© Keep the device out of the reach of chil-
dren.

e letall parts dry completely before you
put them away or use the device again.

® Insert the mains plug 21 into its hold-
er 20 on the back of the device.




¢ Ifyou store solid frying fat in the oil con-

tainer 7, 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 36).

e Press the button for adjusting the han-
dle 5 and fold the handle 6 in.

e Store all accessories in a dry, dustfree
place.

9. Replacing the
battery

WARNING! Risk of material damage!
©® Be sure to observe the correct polarity
when inserting the battery.

You need aLlR1130 1.5 V battery (inserted on
delivery).

1. Press the small lever at the side of the
timer 11 slightly towards the timer and
pull it out of the deep fryer 9 after-
wards.

2. Loosen the 4 screws on the back and re-

move the battery cover.
3. Replace the battery. Be sure to observe
the correct polarity when inserting the
battery (+-pole pointing upwards).
Screw on the battery cover.
Insert the timer 11 into the deep fry-
er9.

o s
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10. Disposal

Batteries must not be discard-

ed with your household

waste. Spent batteries must

be disposed of properly. Spe-

cial containers are available

for this purpose in shops sell-

ing batteries and at municipal collection
points. Batteries marked with the following
letters contain harmful substances such as:

Cd (cadmium), Hg (mercury), Pb (lead).

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-
uce 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.



11. 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.

Dry the potatoes, e.g. with a paper towel.

. First frying process: fry the potatoes for

approx. 10 - 14 minutes at approx.
150 °C.

6. Figure A: take the frying basket 3 out
of the oil/fat and hang it to drip-dry
with the bracket under the handle 6 on
the front edge of the oil container 7.

7. Heat the oil/fat to approx. 170 °C.

8. 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.

o

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

12, 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 fo the power sup-
function ply?
¢ Check the connection.
The device Hqs’ the overhgohng pro-
i tection been triggered
swilched off (see “Overheating protec-
by itself v 9P

tion” on page 35)2

The food to |*

Have you tried to fry a
larger quantity all at

be fried is 2
not yet onces
ready after |® Had the fat not been heat-
cacy atte ed sufficiently so that the
the recom-
recommended tempera-
mended fry-
ing i ture has not been
ing fime reached?
* s the fat/oil old?
® Has food with a strong
. flavour been fried before
Fried food i th i fish)2
tastes bad in the same oil (e.g. fish)?
Replace the fat/oil or
clean it (see “The basics
of frying” on page 31).
Formation | s the fat/oil old or dirty,
of thick or has moisture gotten
smoke and into the fat/oil2 Replace
strong smell the fat/oil.




13. Technical

Symbols used

specifications
Model: SFT 1900 A1l
Mains voltage: 230V ~ 50 Hz
Protection class: I
Power rating: 1,200 W
Filling level of oil | MINz 1.6 litres
container: MAX: 2.1 litres

S

Geprifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

40 GB

With the CE marking,

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

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

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an

abbreviation (here: PAP).

AC voltage

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

It is a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

Subject to technical modifications.



14. 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.

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, lamps or other parts man-
ufactured 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: 451376_2310 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.

e 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.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
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)
451376_2310 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

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

dB Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

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

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 451376_2310
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AN Supplier

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

VONOGCCUDBWN=-

e
WN=0

14

15
16
17
18
19
20
21
22
23

24
25
26
27

MAX

>

o/I1

Reset

MIN/MAX

Couvercle avec support de couvercle

Repére dans le panier (niveau de remplissage maximal)

Panier

Arceau métallique de la poignée

Bouton de réglage de la poignée

Poignée

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

Bouton d'ouverture du couvercle

Friteuse

Ecran de minuterie

Minuterie

Bouton de minuterie

DEL orange : voyant lumineux de fonctionnement (s'allume lorsque
I'appareil est en marche)

DEL verte : voyant lumineux de température (s'allume lorsque la tempé-
rature réglée est atteinte)

Interrupteur Marche/Arrét

Indications de température pour les aliments

Bouton de réglage de la température

Renfoncements pour porter la friteuse

Bouton (ressort aprés une surchauffe)

Logement pour la fiche secteur

Cable de raccordement avec fiche secteur

Bec verseur pour la graisse

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

Dispositifs de blocage du couvercle

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

Orifices sur le couvercle

Renfoncement destiné au support de couvercle



Merci beaucoup Jpovr
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 l'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.

QI? 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 I'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 & l'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 |'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 I'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 I'entretien de |'appareil ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants.
®© A |'aide des poignées, installez I'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 I'eau ou dans un autre liquide.
® Ne touchez pas les parties trés chaudes de I'appareil
& comme les orifices sur le couvercle. Saisissez le panier uni-
quement par la poignée.
® 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 systéme 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 58).

® La minuterie fonctionne avec une pile LR1130 (1,5 V).

® Lors de l'insertion de la pile, veillez au respect de la polarité.

© DANGER ! RISQUE D'EXPLOSION ! Les piles ne doivent pas
étre chargées ou réactivées d'autres maniéres, elles ne doivent
pas étre démontées, jetées au feu ou courtcircuitées.

© Les bornes de connexion de la minuterie ne doivent pas étre
court-circuitées.

® Otez la pile de la minuterie si vous ne comptez pas utiliser la mi-
nuterie pendant une durée prolongée ou quand la pile est usée.
La pile peut couler et endommager la minuterie.

® Ne soumettez pas les piles a des conditions extrémes, par ex. ne
posez pas la minuterie sur des radiateurs et ne I'exposez pas di-
rectement aux rayons du soleil. Le risque d'écoulement devient si-
non plus important.

®© Si de I'acide des piles a coulé, évitez tout contact avec la peau,
les yeux et les muqueuses. En cas de contact avec I'acide, rincez
immédiatement les zones touchées & |'eau claire et consultez im-
médiatement un médecin.

® Les piles peuvent étre mortelles en cas d'ingestion. Pour cela,
conservez les piles hors de portée des enfants. En cas d'inges-
tion d'une pile, demandez immédiatement une assistance médi-
cale.

® Tenir loin des enfants toute pile, qu'elle soit neuve ou usagée.

® Si vous supposez que la pile ait pu étre ingérée ou parvenue
dans une partie quelconque du corps, consultez immédiatement
un médecin.

® Les piles doivent étre éliminées aprés leur utilisation conformé-
ment aux régles.
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A DANGER pour les enfants !

O}

Veillez & ce que les enfants ne puissent
pas faire tomber la friteuse trés chaude
(par ex. en tirant sur le cdble 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,
ceux<i 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'elles-mémes lors du réchauf-
fage.
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 52).
Ne mélangez jamais différentes
graisses/huiles ni une graisse/huile
usagée a 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 ra-
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 l'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.
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© |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 |'eau de dé-
congélation présente sur les aliments
surgelés & frire.

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

© Ne plongez pas le panier et le cou-
vercle dans I'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 I'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 I'appareil comme les orifices sur le
couvercle. Saisissez le panier unique-
ment par la poignée.

®© Laissez la friteuse refroidir pendant au
moins 1 & 2 heures avant de vider la

cuve a 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'électrocution en raison
de I'humidité !
© Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
© N'utilisez pas I'appareil & I'extérieur ni
a 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 |'appareil.
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Dans ce cas, cessez d'utiliser 'appareil,
faitesle vérifier par un atelier spéciali-
sé.

DANGER ! Risque

d'électrocution !
Ne mettez pas |'appareil en service si
I'appareil ou le cable 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 céble de raccordement et la
rallonge (s'il y en a une) de maniére & ce
que personne ne marche dessus, ne reste
accroché & ceux<i ou ne trébuche dessus.
Avant de brancher |'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 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
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
cable situé sur la partie arriére de I'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 céble 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 cable d'ali-

mentation est endommagé,

.. quand vous n'utilisez pas I'appareil,
.. avant de nettoyer |'appareil et

... en cas d'orage.

Ne raccordez aucun autre appareil pré-
sentant une puissance absorbée élevée
a une prise de courant du méme circuit
électrique. De cefte 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 céble d'alimentation est endomma-
gé, il doit &tre remplacé par le fabri-
cant, son service oprés 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.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

O}

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 cerfaines 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'huvile/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 |'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. les
plaques 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 inclus 1

1 panier 3

1 mode d'emploi complet (sur Internet)
1 notice succincte (joint & I'appareil)



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 trés 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 le panier 3 au-
deld du repére MAX 2. Si vous y met-
tez plus d'aliments, la température de la
graisse baissera trop, la cuisson durera
plus longtemps et les aliments absorbe-
ront plus de graisse.

De |'acrylamide peut se former lorsque
des aliments contenant de I'amidon

(p. ex. pommes de terre et produits cé-
réaliers) sont frits. L'acrylamide est po-
tentiellement cancérigéne. Pour limiter
autant que possible la formation d'acry-
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lamide, évitez les températures trop éle-
vées (supérieures a 170 °C) et un trop
fort brunissement. La formation d'acry-
lamide est beaucoup plus élevée a des
températures supérieures 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.

Figure C : pour cette friteuse, nous re-
commandons d'utiliser de I'huile de fri-
ture liquide. Si vous préférez utiliser de
la graisse de friture solide, commencez
par la faire fondre lentement dans une
casserole & basse température puis ver-
sezla dans la friteuse. Vous éviterez
ainsi une surchauffe de I'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 !

Conserver I'huile utilisée

Du fait de la friture, la graisse est encras-
sée et se conserve donc moins long-
temps. C'est pourquoi, aprés chaque
friture, vous devez verser I'huile sur un
filtre doublé d'une feuille d'essuie-fout qui
retiendra les salissures grossiéres.



* 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

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 dacre, 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 ?

Tempé- Temps
Aliments ;::::: (een:ll:‘ci:-n,
ron) nutes)
Légumes 130 °C 5-8
Poisson (frais) 150 °C 5-7
Rondelles d'oignon | 170 °C 3-4
Frites (fraiches) 170°C | 11-16
{srtlf;elées selon |e.s indications
o 500’9) du fabricant

Filet de, poisson 190 °C 5.7
(surgelé)

Cuifses de poulet 190°C | 12-14
(fraiches)

Nuggets de poulet 100 °C 4.5
(surgelés)

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 goUt est ensuite fransmis aux pro-

chains aliments cuits dans cette huile/graisse.

Une astuce simple vous permet de réduire

voire d'éliminer entiérement ce goUt.

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 3 dans la friteuse et
fermez le couvercle 1.

4. Attendez que I'huile/la graisse ne
forme plus de bulles puis sortez le po-

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

¢ Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyage
et rangement » & la page 58).

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

7. Utilisation

7.1 Mise en place

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 I'élément chauffant.
Il ne s'agit pas d'un défaut du produit. Veil-
lez & assurer une cération suffisante.
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RISQUE D'INCENDIE / RISQUE
de brolures !

© Ne branchez la fiche secteur 21 a 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 23 de
la cuve & graisse 7.

© Toutes les pigces de la friteuse doivent
étre complétement séches quand vous
utilisez '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 I'appareil directement
sous une prise murale.

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

7.2 Commande de la
minuterie

Réglez le temps de friture prescrit & 'aide de
la minuterie 11. Quand le temps de friture
est écoulé, |'alarme de la minuterie retentit.

Réglage du temps de friture

- Appuyer 1x sur le bouton 12 : metire
en marche la minuterie, 00 s'affiche sur
I'écran

- Appuyer & nouveau briévement sur le
bouton 12 : régler les minutes

- Maintenir le bouton 12 enfoncé :
avance rapide



Décompte

La minuterie 11 est activée env. 3 secondes

aprés le dernier appui sur le bouton. Vous re-

connaissez que la minuterie est activée & I'af-

fichage clignotant. D'abord les minutes

s'affichent ; lorsque la derniére minute est at-

teinte, les secondes s'affichent.

- Maintenir le bouton 12 enfoncé : réini-
tialiser I'heure de I'alarme

- Appuyer briévement sur le bouton 12
lorsque I'alarme retentit : le son de
I'alarme est désactivé

Une fois que le temps réglé s'est écoulé, une
alarme retentit et 00 clignote sur I'écran 10.
Peu aprés, I'alarme se déclenche & nou-
veau. La minuterie 11 s'éteint environ 30 se-
condes aprés la fin de I'alarme.

7.3 Remplir la friteuse de
graisse de friture

RISQUE D'INCENDIE / RISQUE
de broilures !
® A |'état liquide, le niveau de remplis-
sage de la graisse/de I'huile de friture
doit se trouver entre les repéres MIN et
MAX 23 situés & l'intérieur de la cuve
a graisse 7.
© N'utilisez que des graisses et huiles de
friture adaptées (voir « Les bases de la
friture » & la page 52).

1. Il vous faut environ 1,6 (MIN) &

2,1 (MAX) litres d'huile de friture ou en-
viron 1,5 (MIN) & 1,7 (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 7 de la friteuse 9.

7.4 Préchauffer la graisse/
I'huile de friture

& DANGER ! Risque de brilures !
© Ne touchez pas les parties trés chaudes de
I'appareil.

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

2. Branchez la fiche secteur 21 & une
prise de courant avec contact de protec-
tion aisément accessible dont la fension
correspond & celle indiquée sur la
plaque signalétique.

3. Placez si nécessaire le bouton de réglage
de la température 17 sur le plus bas ni-
veau de tfempérature.

4. Commutez l'interrupteur Marche/

Arrét ©/1 15 de I'appareil sur I pour allu-

mer |'appareil. Le voyant lumineux de

fonctionnement 13 s'allume.

5. Al'aide du bouton de réglage de la
température 17, réglez la température
souhaitée.

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

- Le voyant lumineux de tempéra-
ture 14 s'allume lorsque la tempéra-
ture réglée est atteinte.

@R 55



REMARQUE : nous recommandons de pré-
chauffer la graisse / I'huile de friture pen-
dant 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
friture (voir « Tableau de friture » a la
page 53) ou les indications de tempéra-
ture 16 sur |'appareil.

Symbole sur
l'appareil / Aliments
Température

W
(=]
a°

a

g) Légumes

—
a
(=]
a°

Poisson (frais)

—

&) &

Frites
(fraiches)

Cuisses de poulet
(fraiches) / Nuggets
de poulet (surgelés)

—
el
o
a°

REMARQUES :

Les indications de température sont don-
nées & titre indicatif. La température
peut diverger en fonction de la qualité,
de la taille et de la quantité des ali-
ments ainsi que de vos préférences.

Ne placez le panier 3 dans la fri-

teuse 9 que lorsque vous souhaitez
faire frire les aliments dans la graisse
trés chaude.
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7.5 Faire frire les aliments

RISQUE D'INCENDIE / RISQUE
de brolures !

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

© |l faut bien sécher le panier 3 et les ali-
ments & frire.

© N'utilisez I'appareil qu'avec les mains
séches.

© De la vapeur trés chaude s'échappe des
orifices sur le couvercle 26 pendant la
friture. Tenez vos mains éloignées de la
vapeur.

© Ne placez pas les aliments & frire dans
le panier 3 lorsque celui-ci est suspendu
au-dessus de I'huile trés chaude. De pe-
tits morceaux peuvent tomber dans
I'huile et entrainer des projections.

© Ne déplacez jamais la friteuse 9 tant
qu'elle est encore trés chaude |

1. Appuyez sur le bouton de réglage de la
poignée 5 sur le panier 3 et rabattez la
poignée 6.

2. Placez les aliments & frire dans le po-
nier 3. Le panier 3 doit étre rempli au
maximum jusqu'au repére MAX 2.

3. Lorsque le voyant lumineux de tempéra-
ture 14 s'allume, appuyez sur le bouton
d'ouverture du couvercle 8 et ouvrez le
couvercle 1.



4. Plongez ensuite le panier 3 dans I'huile
avec précaution. Ce faisant, les arceaux
métalliques de la poignée 4 doivent repo-
ser sur le bord de la cuve & graisse 7.

7
—— 4

IS

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

6. les aliments cuisent trés vite dans I'huile
chaude. Respectez avec autant de préci-
sion que possible les temps de friture re-
commandés.

7. lorsque les aliments sont frits, appuyez
sur le bouton d'ouverture du cou-
vercle 8 puis ouvrez le couvercle 1.

8. Figure A : sortez le panier 3 de I'huile /
la graisse et placez-le & I'aide de I'arceau
métallique de la poignée 4 sur le bord
avant de la cuve & graisse 7 pour qu'il
s'égoutte.

9. lorsque la graisse s'est égouttée, trans-
férez les aliments dans un plat creux ou
récipient similaire.

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

11.Avant chaque cuisson, préchauffez |'ap-
pareil jusqu'a ce que le voyant lumi-
neux de température 14 s'allume &
nouveau.

12.Lorsque vous avez frit tous vos aliments,
faites glisser le bouton de réglage de la
température 17 sur le plus bas niveau de
température.

13.Commutez l'interrupteur Marche/Arrét
O/1 15 de I'appareil sur © pour arréter
I'appareil. Le voyant lumineux de fonc-
tionnement 13 et le voyant lumineux de
température 14 s'éteignent.

14.Débranchez la fiche secteur 21 et lais-
sez |'appareil refroidir.

7.6 Protection contre la
surchauffe

& DANGER ! Risque de brolures !

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

La friteuse est dotée d'une protection contre la
surchauffe qui arréte automatiquement |'appa-
reil en cas de surchauffe. Dans ce cas, le bou-
ton Reset 19 situé sur la face inférieure de
I'appareil ressort.

1. Baissez la température et débranchez la
fiche secteur 21.

2. Laissez I'appareil refroidir & la tempéra-
ture de la piéce.

3. Enfoncez & nouveau le bouton Reset 19
situé sur la face inférieure de la friteuse 9.

. Attendez quelques minutes avant de re-
brancher la fiche secteur 21 et de ré-
gler la température souhaitée.
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8. Nettoyage et
rangement

& DANGER ! Risque de brilures !

®© 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 21 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.

8.1 Retirer le couvercle

1. Appuyez sur le bouton d'ouverture du
couvercle 8.

2. Figure B : appuyez sur les petits disposi-
tifs de blocage 24 du couvercle 1. Tirez
simultanément le couvercle 1 vers le haut
pour le sorfir du renfoncement destiné au
support de couvercle 27.

3. Une fois le couvercle 1 nettoyé et com-
plétement séché (voir « Nettoyage » &
la page 59), placez-le de nouveau dans
le renfoncement destiné au support de
couvercle 27 de telle sorte qu'il s'en-
clenche des deux cétés.
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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 52).

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

e Pour verser la cuve, utilisez le bec ver-

seur 22.

® |l est recommandé de verser I'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 52).

8.4 Nettoyage

Nettoyage du panier et du cou-

vercle

Le panier 3 et le couvercle 1 peuvent étre

nettoyés au lave-vaisselle. En cas de net-

toyage du couvercle 1 au lave-vaisselle, le

filtre & graisse 25 intégré dans le couvercle

est simultanément nettoyé.

1. Passez le couvercle 1 et le panier 3 au
lave-vaisselle.

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

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

Nettoyage de la cuve a graisse
et de la friteuse

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Lla cuve & graisse 7 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 I'eau.

1. Al'aide d'un morceau d'essuie-tout, en-
levez autant de graisse/d'huile que
possible de la cuve & graisse 7 vidée.

2. Essuyez la cuve & graisse 7 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.

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

4. Llaissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger ou de les ufili-
ser d 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 21 a la prise
de courant et réglez le bouton de ré-
glage de la température 17 sur 130 °C.

@R 59



5. Attendez que la graisse ait compléte-
ment fondu. Ensuite seulement, réglez la
température de cuisson avec le bouton
de réglage de la température 17.

8.6 Rangement

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

e laissez foutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger.

¢ Placez la fiche secteur 21 dans le loge-
ment 20 prévu & cet effet & I'arriére de
I'appareil.

}
Rese»[

e En cas de conservation de graisse de
friture solide dans la cuve & graisse 7,
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 58).

* Appuyez sur le bouton de réglage de la
poignée 5 et rabattez la poignée 6.

* Conservez |'ensemble des accessoires
dans un endroit sec et exempt de pous-
sieres.
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9. Echanger la pile

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Lors de l'insertion de la pile, veillez au
respect de la polarité.

Vous avez besoin d'une pile type LR1130
1,5V (insérée a la livraison).

1. Poussez légérement le petit levier sur le
c6té de la minuterie 11 vers la minute-
rie, puis retirez celleci de la friteuse 9.

2. Retirez les 4 vis situées sur la partie ar-
riére et sortez le couvercle de pile.

3. Remplacez la pile. Lors de I'insertion de
la pile, veillez au respect de la polarité
(pole #+ vers le haut).

4. Vissez le couvercle de pile.

5. Placez la minuterie 11 dans la fri-
teuse 9.



10. Mise au rebut

Les piles ne doivent pas étre

jetées avec les déchets méno-

gers. Les piles usagées

doivent étre mises au rebut

de maniére appropriée. A

cette fin, vous disposez de

collecteurs adéquats dans les commerces
vendant des piles ainsi que dans les déché-
teries communales.

Les piles et accumulateurs repérés avec les
lettres suivantes contiennent notamment les
substances toxiques : Cd (cadmium), Hg
(mercure), Pb (plomb).

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 |'utilisation
de matiéres premiéres et & pro-
téger |'environnement.

Emballage

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

Seulement pour la France

& F  MANUEL %
ea A DEPOSER DANS DE
LE BAC DE TRI TRI

FR

A DEPOSER A DEPOSER
B ENMAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil
se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

&

i
° —
2 ELEMENTS
@ D’EMBALLAGE ()J
Séparez les éléments avant de trier

Le produit est recyclable, soumis a la respon-
sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.

11. 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.

2. Coupez les pommes de terre en baton-
nets ou en rondelles, & votre conve-
nance.

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

4. Séchez les pommes de terre, par ex.
avec un torchon.

5. Premiére friture : cuisez les pommes de

terre dans |'huile de friture pendant en-

viron 10 & 14 minutes & environ

150 °C.
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6. Figure A : sortez le panier 3 de I'huile /
la graisse et suspendez ce dernier &
I'aide de la fixation prévue sous la poi-
gnée 6 sur le bord avant de la cuve &
graisse 7 pour qu'il s'égoutte.

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

8. Deuxiéme friture : cuisez & nouveau les
pommes de terre dans I'huile de friture
pendant 3 & 4 minutes & environ
170 °C.

9. Arrétez la cuisson lorsque le brunisse-
ment souhaité est atteint.

Probléme

Cause possible /solution

Aprés écou-

Avez-vous frit une trop

REMARQUE : une seule friture suffit pour
les frites surgelées.

12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier femps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut-
étre 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.

lement du grande quantité en une
temps re- seule fois 2
commandg, |® La graisse était-elle bien
les aliments préchauffée & la tempéra-
& 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'hvile ou nettoyez-la (voir
« Les bases de la friture »
4 la page 52).
Iy aun fort . Lg %roissel/l'hui(lf TIS}:-e”?
dégage- vieille, sale ou de I'humi-
dité s'est-elle infiltrée
ment de fu- ; o
. dans la graisse/I'huile 2
mee ef Changez la graisse/
d'odeur

['huile.

Probléme |Cause possible /solution
¢ L'alimentation électri
Ne fonc- alimentation électrique
. est-elle établie
tionne
as correctement 2
P o Vérifiez le branchement.
¢ La protection contre la
L'appareil surchauffe s'estelle dé-
s'est arrété clenchée (voir « Protec-
tout seul tion contre la surchauffe »
a la page 57)2
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13. Caractéristiques

Symboles utilisés

techniques
Modéle : SFT 1900 Al
Tension secteur : 230V ~ 50 Hz
Classe de protection : |l
Puissance : 1 900 W

Niveau de remplissage | MIN : environ

de la cuve & graisse : | 1,6 litres

2,1 litres

S

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

MAX : environ

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

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

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

Tension alternative

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

Le produit est recyclable, soumis

4 la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Sous réserves de modifications techniques.



14. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

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.
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 d’un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d'immobilisation d’au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de |'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.
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Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l'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 :

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
Iacheteur 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 |'acheteur ne I'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu’un moindre
prix, s'il les avait connus.



Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée 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 frois 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 & |"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 |'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

L'appareil 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 piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage 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, I'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 fraitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 451376_2310 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

® En cas d’erreur 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 o 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.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
451376_2310.

T

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lid|.fr

IAN : 451376_2310
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G—.—! 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
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE



15. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

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 d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois 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 |'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés 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.

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 I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

L'appareil 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 piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage 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, I'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 fraitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 451376_2310 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

® En cas d’erreur 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 o 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.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
451376_2310.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

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

IAN : 451376_2310
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6—0- 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
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

MAX
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Reset

MIN/MAX

Deksel met dekselhouder

Markering in de frituurmand (maximale vulhoogte)
Frituurmand

Metalen beugel van de greep

Toets voor het verstellen van de greep

Greep

Binnenpan (vast geintegreerd in de frituurpan)

Toets voor het openen van het deksel

Frituurpan

Timerdisplay

Timer

Timertoets

Oranije LED: controlelampje voor de werking (brandt wanneer het appo-
raat ingeschakeld is)

Groene LED: controlelampje voor de temperatuur (brandt zodra de inge-
stelde temperatuur is bereiki)

In-/vitschakelknop

Vermelde temperaturen voor levensmiddelen
Temperatuurregelaar

Uitsparingen om de frituurpan te dragen

Toets (springt eruit na oververhitting)

Houder voor stekker

Aansluitsnoer met stekker

Uitschenkuitsparing voor vet

Markeringen in de binnenpan (minimale/maximale vulhoogte)
Vergrendelingen voor het deksel

Veffilter (vast geintegreerd in het deksel)

Openingen in het deksel

Uitsparing voor dekselhouder



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij 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 vit 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.

QI? Het symbool geeft aan dat materio-

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 uitsluitend
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.

AANWUZING: 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 vit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.
® Kinderen mogen geen reiniging en onderhoud vitvoeren.
© 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 onderdelen van het apparaat niet aan, bijv.
de openingen in het deksel. Neem de frituurmand vitslui-
tend aan de greep 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 s,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of door een
gelijkwaardig gekwalificeerde persoon worden vervangen om
gevaarlijke situaties te voorkomen.
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® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen en bewa-
ren” op pagina 83) in acht.

®© De timer werkt op een batterij LR1130 (1,5 V).

® Let bij het plaatsen van de batterij op de juiste polariteit.

© EXPLOSIEGEVAAR! Batterijen mogen niet worden opgeladen
of met andere middelen worden gereactiveerd, niet worden ge-
demonteerd, niet in open vuur worden geworpen of worden kort-
gesloten.

®© De aansluitklemmen van de timer mogen niet worden kortgeslo-
ten.

®© Verwijder de batterijen uit de timer, wanneer u de timer geduren-
de langere tijd niet wilt gebruiken of wanneer de batterij hele-
maal leeg is. De batterij zou kunnen lekken en de timer
beschadigen.

® Stel batterijen niet bloot aan extreme omstandigheden, leg de ti-
mer bijv. niet op verwarmingselementen en stel ze niet bloot aan
direct zonlicht. Anders bestaat er een verhoogd risico op lekk-
age.

® Wanneer er batterijzuur is vitgelekt, moet u contact met huid,
ogen en slijmvliezen voorkomen. Spoel de desbetreffende plaat-
sen bij contact met het zuur direct met veel schoon water en
neem contact op met een arts.

® Batterijen kunnen bij inslikken levensgevaarlijk zijn. Bewaar bat-
terijen daarom op een onbereikbare plaats voor kleine kinderen.
Wanneer er een batterij werd ingeslikt, moet direct contact wor-
den opgenomen met een arts.

® Nieuwe en gebruikte batterijen moeten vit de buurt van kinderen
worden gehouden.

® Wanneer u vermoedt dat de batterijen ingeslikt zouden kunnen
zijn of in een lichaamsdeel terecht zouden kunnen zijn gekomen,
moet u onmiddellijk medische hulp inschakelen.

© Batterijen moeten na gebruik op verantwoorde wijze worden
weggegooid.



A GEVAAR voor kinderen!

O}

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!

O}

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

Gebruik vitsluitend 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 78).

Meng nooit verschillende vetten/olién
of oud(e) en nieuw(e) vet/olie.

Blus een vet- of oliebrand nooit met wa-
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 af te dekken.

®

®©® ®© ©®© 0o

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.

GEVAAR voor
verwondingen 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.
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© Dompel de frituurmand en het deksel
voor gebruik niet onder in water of an-
dere 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 tij{dens het opwarmen
en het frituren gesloten.

®© Tijdens het frituren ontsnapt er hete
stoom uit de veffilter. Vermijd contact
met deze stoom.

© Raak de hete onderdelen van het appa-
raat niet aan, bijv. de openingen in het
deksel. Neem de frituurmand vitsluitend
aan de greep vast.

®© Laat de frituurpan na het frituren ten
minste 1 tot 2 vur afkoelen, voordat u
de binnenpan leegmaakt en het appe-
raat reinigt.

GEVAAR door vitglijden!

® Vermijd spatten van olie of vet op de
vloer. Er bestaat vitglijgevaar!

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 gespecia-
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-
peplaatie 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-
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}

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-
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 frituurmand 3

1 volledige handleiding (op het infernet)

1 beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)



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 frituurmand 3 mag niet hoger wor-
den gevuld dan tot de MAX-marke-
ring 2. 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.

Bij het frituren van zetmeelhoudende le-
vensmiddelen (bijv. aardappel- en
graanproducten) kan acrylamide wor-
den gevormd. Acrylamide is mogelijk
kankerverwekkend. Om de vorming
van acrylamide zoveel mogelijk te be-
perken, dient u hoge temperaturen (bo-
ven 170 °C) en fe sterke bruinkleuring
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te vermijden. Bij temperaturen boven
175 °C wordt er duidelijk meer acryla-
mide gevormd.

Welke olién en vetten zijn
geschiki?

Er bestaat een groot aanbod van olién en
vetten. Voor het frituren zijn echter niet alle
olién en vetten geschikt.

Afbeelding C: wij raden aan voor
deze frituurpan vloeibare frituurolie te
gebruiken. Als u vast frituurvet wilt ge-
bruiken, laat het vet dan eerst op lage
temperatuur langzaam 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.

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

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
wuil eruit te halen.

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.

Frituurtabel
Levensmiddel Temp. Ti.id (ca.
(ca.) | minuten)
Groente 130 °C 5-8
Vis (vers) 150 °C 5-7
Uienringen 170 °C 3-4
Patat frites (vers) 170°C| 11-16

Patat frites

(diepgevroren volgens de instructies

van de fabrikant

max. 500 g)

Visflet 190°C | 5-7
(diepgevroren)

Kippenbouten (vers)| 190°C | 12-14
Kipnuggets 190 °C 4.5
(diepgevroren)

Bijsmaken uit 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-
etje peterselie in de frituurmand.

3. Zet de frituurmand 3 in de frituurpan en
sluit het deksel 1.

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
e 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 afzettingen;
- 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.

e 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 83).

®  Plaats het apparaat op een droog, vlak an-
tislipmatije. Verder moet de ondergrond hit-

tebestendig zijn en mag niet door hete
vetspatten worden beschadigd.

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 21 pas in het stopcon-
tact, zodra de binnenpan 7 ten minste
tot de markering MIN 23 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 worden.

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

Stel de voorgeschreven frituurtijd in op de ti-
mer 11. Als de tijd is verstreken, hoort u het
alarm van de timer.

Fr:fuurﬂld instellen
Druk 1x op de toets 12: timer inschake-
len, OO0 verschijnt op het display
Druk opnieuw kort op de toets 12: mi-
nuten instellen
Houd de toets 12 ingedrukt: snel ver-
loop

Countdown
Ongeveer ca. 3 seconden na de laatste druk
op de toets is de timer 11 geactiveerd. U her-
kent de geactiveerde timer aan de knipperen-
de weergave. Eerst worden de minuten
weergegeven; bij de laatste minuut worden
seconden weergegeven.
Houd de toets 12 ingedrukt: alarmtijd
resetten
Druk bij het klinken van het alarm kort
op toets 12: alarmgeluid wordt vitge-

schakeld

Na afloop van de ingestelde tijd hoort u een
alarm en knippert 00 op het display 10.
Het alarm wordt na korte tijd herhaald. On-
geveer 30 seconden na het einde van het
alarm schakelt de timer 11 uit.

7.3 Frituurvet toevoegen

BRANDGEVAAR/GEVAAR
voor brandwonden!
© In vloeibare toestand moet de vulhoogte
van het frituurvet/de frituurolie tussen
de markeringen MIN en MAX 23 op
de binnenzijde van de binnenpan 7 lig-
gen.
© Gebruik uitsluitend geschikte frituurolién
of -vetten (zie “Grondbeginselen van
het frituren” op pagina 78).




1. U hebtca. 1,6 (MIN] ot 2,1 (MAX] i
ter frituurolie nodig of ca. 1,5 (MIN) tot
1,7 (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 7 van de fri-
tuurpan 9.

7.4 Frituurolie/-vet verhitten

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

de frituurtabel (zie “Frituurtabel” op
pagina 79) of in de vermelde temperatu-
ren 16 op het apparaat.

Symbool op het
apparaat / Levensmiddelen
temperatuur
30%
@ Groente
150%
Vis (vers)

Patat frites
(vers)

&) &

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

2. Steek de stekker 21 in een goed toe-
gankelijk stopcontact met aardingscon-
tacten, waarvan de spanning
overeenkomt met de gegevens op het ty-
peplaatie.

3. Zet de temperatuurregelaar 17 evt. op
de laagste temperatuurtrap.

4. Zet de in-/uitschakelknop ©/1 15 van het
apparaat op | om het apparaat in te
schakelen. Het controlelampie voor de
werking 13 brandt.

5. Stel met de temperatuurregelaar 17 de
gewenste temperatuur in.

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

- Wanneer de ingestelde temperatuur
is bereikt, brandt het controlelampije
voor de temperatuur 14.

AANWWUZING: 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 treft u aan
op de verpakkingen van de levensmiddelen,

Kippenbouten (vers) /
kipnuggets (diepge-

vroren)

i
el
o
a°

<f

AANWUZINGEN:

® De vermelde temperaturen zijn richt-
waarden. Afhankelijk van de aard, de
grootte en de hoeveelheid van de le-
vensmiddelen en hun smaak kan de
temperatuur variéren.

¢ Plaats de fritvurmand 3 pas in de fri-
tuurpan 9, wanneer u de levensmidde-
len in het hete vet wilt leggen om te
gaan frituren.

7.5 Frituren

BRANDGEVAAR!/GEVAAR
voor brandwonden!
® Laat nooit water in het hete frituurvet/de
hete frituurolie druppelen.
© De frituurmand 3 en de efenswaren
moeten droog zijn.
© Bedien het apparaat uitsluitend met dro-
ge handen.
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®© Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de openingen in het deksel 26. Ver-
mijd contact met deze stoom.

® Doe de etenswaren niet in de frituur-
mand 3 wanneer deze boven de hete
olie hangt. Kleine stukjes kunnen in de
olie vallen en spatten veroorzaken.

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

1. Druk op de toets voor het verstellen van
de greep 5 op de fritvurmand 3 en klap
de greep 6 uit.

2. Doe de etenswaren in de fritvurmand 3.
De frituurmand 3 mag maximaal tot aan
de markering MAX 2 gevuld worden.

3. Wanneer het controlelampije voor de
temperatuur 14 brandt, drukt u op de
toets voor het openen van het deksel 8
en opent u het deksel 1.

4. Plaats nu de frituurmand 3 voorzichtig
in de olie. Daarbij moeten de metalen
beugels van de greep 4 op de rand van
de binnenpan 7 zitten.

L 7
—— 4

IS

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

6. Bij het frituren worden de levensmiddelen
heel snel gaar. Houd u zo nauwkeurig

>

mogelijk aan de aanbevolen frituurtijden.

7. Wanneer het gefrituurde product gaar
is, drukt u op de toets voor het openen
van het deksel 8 en opent u het dek-
sel 1.

8. Afbeelding A: verwijder de frituur-
mand 3 vit de olie/het vet en haak
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deze voor het afdruppelen met de meta-
len beugel van de greep 4 op de voor-
ste rand van de binnenpan 7.

9. Wanneer het vet afgedruppeld is, doet

u de levensmiddelen in een schaal of in
iets soortgelijks.

10.Als u nog andere etenswaren wilt fritu-
ren, stelt u eventueel een andere tempera-
tuur in.

11.Laat het apparaat voor elk frituurproces
opwarmen tot het controlelampije voor
de temperatuur 14 weer brandt.

12.Wanneer u klaar bent met frituren, schuift
u de temperatuurregelaar 17 naar de
laagste temperatuurirap.

13.Zet de in-/uitschakelknop ©/1 15 van het
apparaat op © om het apparaat uit te
schakelen. Het controlelampie voor de
werking 13 en het controlelampije voor
de temperatuur 14 doven.

14.Trek de stekker uit het stopcontact 21 en
laat het apparaat afkoelen.



7.6 Beveiliging tegen
oververhitting

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

maakt of reinigt.

De frituurpan is vitgerust met een beveiliging
tegen oververhitting die het apparaat bij over-
verhitting automatisch uitschakelt. In dat geval
springt de toets Reset 19 er aan de onder-
kant van het apparaat uit.

1. Stel de temperatuur lager in en trek de
stekker 21 uit het stopcontact.

2. Laat het apparaat op kamertemperatuur
afkoelen.

3. Druk de toets Reset 19 er aan de on-
derkant van de frituurpan 9 weer in.

|
an an an :
W W W |
1 1
1 1
e & o P
an an an 4dan
W Reset U W W
A
4an . an 1 9
W QU

4. Wacht enkele minuten en steek dan de
stekker 21 weer in het stopcontact en
stel vervolgens de gewenste tempera-
tuur in.

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 21 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 8.

2. Afbeelding B: druk op de kleine ver-
grendelingen 24 aan het deksel 1. Trek
het deksel 1 tegelijkertijd naar boven
vit de uitsparing voor de dekselhou-
der 27.

3. Nadat het deksel 1 gereinigd en volle-
dig gedroogd is (zie “Reinigen” op
pagina 84), plaatst u het weer in de vit-
sparing voor de dekselhouder 27, zo-
dat het aan beide kanten vastklikt.

8.2 Frituurvet/-olie filteren
en bewaren

e Controleer de kwaliteit van het frituurvet/
de frituurolie na ieder frituurproces (zie
“Grondbeginselen van het frituren” op
pagina 78).

¢ 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.
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e Gebruik voor het gieten de vitschenkuit-
sparing 22.

¢ 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 vitharden 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 onistaan doordat de olie of het vet
vithardt.

Vet/olie met kwaliteitsgebreken moet onmid-

dellijk weggegooid worden (zie “Grondbe-
ginselen van het frituren” op pagina 78).

8.4 Reinigen

Frituurmand en deksel reinigen
De frituurmand 3 en het deksel 1 kunnen in
de vaatwasser worden gereinigd. Wanneer
u het deksel 1 in de vaatwasmachine rei-
nigt, wordt tegelijkertijd de in het deksel ge-
integreerde veffilter 25 gereinigd.
1. Zet het deksel 1 en de frituurmand 3 in
de vaatwasmachine.

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

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

Binnenpan en frituurpan
reinigen

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© De binnenpan 7 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 7.

2. Veeg de binnenpan 7 en de behuizing
van de frituurpan 9 met een vochtige
doek met mild afwasmiddel of.

Let erop dat er geen water in de behui-
zing binnendringt.

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

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



8.5 Gebruikt frituurvet

opnieuw gebruiken

. 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.

. 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.

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

. Steek de stekker 21 in het stopcontact
en zet de temperatuurregelaar 17 op
130 °C.

. Wacht tot het vet volledig gesmolten is.
Stel pas dan met de temperatuurrege-
laar 17 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 Steek de stekker 21 in de houder 20
achter het apparaat dat daarvoor is
voorzien.

}
Re%et

*  Wanneer u vast frituurvet in de binnen-
pan 7 bewaart, sluit u het deksel T en
zet u de frituurpan 9 op een koele, don-
kere plaats (zie “Frituurvet/-olie filteren
en bewaren” op pagina 83).

¢ Druk op de toets voor het verstellen van
de greep 5 en klap de greep 6 in.

* Bewaar alle accessoires op een droge,
stofvrije plaats.



9. Batterij vervangen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Let bij het plaatsen van de batterij op
de juiste polariteit.

U hebt een batterij nodig van type LR1130
1,5V (bij levering geplaatst).

1. Druk de kleine hendel aan de zijkant
van de timer 11 iefs in de richting van
de timer en trek deze vervolgens uit de
frituurpan 9.

2. Draai de 4 schroefies aan de achterzij-
de los en verwijder het batterijdeksel.

3. Vervang de batterij. Let bij het plaatsen

van de batterij op de juiste polariteit (4-

pool naar boven).
4. Schroef het batterijdeksel vast.
5. Plaats de timer 11 in de frituurpan 9.

10. Weggooien

Batterijen mogen niet met het

huisvuil worden meegegeven.

Lege batterijen moeten op de

juiste wijze worden afge-

voerd. Voor dit doel zijn in

winkels die toestellen met bat-

terijen verkopen en bij de gemeentereini-
ging vergaarbakken beschikbaar voor het
afvoeren van batterijen.

Batterijen en accu’s die met de volgende let-
ters worden aangeduid, bevatten o.a. de
schadelijke stoffen: Cd (cadmium), Hg
(kwikzilver), Pb (lood).

Dit product valt onder de Eu-

ropese richtlijn2012/19/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 elektronische 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.



11. 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.

—_

. 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 uur in water.

4. Droog de aardappelen af, bijv. met een

vaatdoek.

5. Voorbakken: frituur de aardappelen ge-

durende ca. 10 fot 14 minuten op ca.
150 °C.
6. Afbeelding A: neem de frituur-
mand 3 uit de olie/het vet en hang
deze met de houder onder de greep 6
op de voorste rand van de binnen-
pan 7, zodat het vet kan afdruppen.
7. Verhit de olie/het vet tot ca. 170 °C.
8. 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.

12. 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.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen
G Is de stroomvoorziening

een

ki gewaarborgd?
werking Controleer de aansluiting.
9

Het appa- Werd de beveiliging te-
raat is van- gen oververhitting geacti-
zelf veerd (zie “Beveiliging
vitgescha- tegen oververhitting” op
keld pagina 83)2
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 temperatuur nog niet
nog niet bereikte
gaar

AANWUZING: diepvriespatat moeten
slechts één keer gefrituurd worden.

De gefrituur-
de etenswa-

ren hebben
een slechte
smaak

Is het vet/de olie te oud?
Heeft u eerder levensmid-
delen met een sterke
smaak (bijv. vis) in het
zelfde vet gefrituurd? Ver-
vang het vet/de olie of
reinig de (zie “Grondbe-
ginselen van het frituren”
op pagina 78).

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

Is het vet/de olie oud,
vervuild of is er vocht in
het vet/de olie terechtge-
komen? Vervang het vet/
de olie.
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13. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

Model: SFT 1900 A1
Netspanning: 230V ~ 50 Hz
Beschermingsklasse: |l
Vermogen: 1900 W
Vulhoogte binnenpan: |MIN:
ca. 1,6 liter
MAX:
ca. 2,1 liter

Gepriifte Sicherheit (gefeste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

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

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

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

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van

toepassing zijn.

Technische wijzigingen voorbehouden.



14.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.

Garantievoorwaarden

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 refour.
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 véér 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, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

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 vitsluitend 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: 451376_2310 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

* Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatije, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* 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.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-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) 451376_2310
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 451376_2310
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6% Leverancier

Let erop, dat het onderstaande adres geen
serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND






Spis tresci

1. Przeglad ceeeees 93
2. Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem e 94
3. Wskazéwki bezpieczenstwa e 94
4, Zakres dostawy 99
5. Krétka instrukcja smazenia we frytkownicy .. 100
6. Uruchomienie ...... cessessesseessessessssssessasseesssssessssssesssssnne 102
7. Obstuga 102
7.1 USIAWIGNIE ... 102
7.2 Obstuga tiMera ..ooooueiiiiiieiiie e 102
7.3 Wlewanie ttuszczu do smazenia..........cccceeeeiiiiiiiiiiiiieeeiiee e 103
7.4  Podgrzewanie oleju/Huszczu .........cccooviiiiiiiiiiiiii e 103
7.5  Smazenie W frytkownicy ......c..oooiiiiiiiiiii 104
7.6 Zabezpieczenie przed przegrzaniem ...........cccoeeuiiiiiiiiiiieeiie e 105
8. Czyszczenie i przechowywanie.... 106
8.1  Zdejmowanie pokryWKi ...........ccceeiiiiiiiiiiiiii e 106
8.2 Filtrowanie i przechowywanie ttuszczu/oleju do smazenia..................... 106
8.3  Utylizacja ttuszczu/oleju do smazenia ...........ccceeiiiiiiiiiiiiiiiice 107
8.4 CZYSZCZENIE...eeeiieiiiiiie et 107
8.5 Ponowne zastosowanie juz uzywanego HUSZCZU.........cocveviiiiienienieene, 107
8.6 PrzechOWYWaNI€. ......oooiviiiiiiiiiiie e 108
9. Wymiana baterii.. .. 108
10. Utylizacja .... 108
11. Samodzielne przygotowanie swiezych frytek 109
12. Rozwigzywanie probleméow 110
13. Dane techniczne...... 111
14. Gwarancja firmy HOYER Handel GmbH.... 112



1. Przeglgd

N =

VONOULBLAO

10
11
12
13

14

15
16
17
18
19
20
21
22
23

24
25
26
27

MAX

>

o/1

Reset

MIN/MAX

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 frytkownicg)

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 poszczegéinych produktéw
Regulator temperatury

Wgtebienia do noszenia frytkownicy

Wyzwolenie przycisku nastepuje w przypadku przegrzania
Wejicie 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.

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

¢ 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 braé 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 przeprowadzad czynnosci zwigzanych
z czyszczeniem i konserwacjq urzqdzenia.
® Urzgdzenie nalezy ustawié w stabilnej pozyciji przy pomocy
uchwytéw w taki sposéb, aby unikngé rozlewania gorqgcej 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 dziatalnoéci gospodarczej;
.. w gospodarstwach rolnych;
.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych
noclegi;
W pen5|onctach
® 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 stosowad sie do informacji znajdujgcych sie w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie i przechowywanie” na
stronie 106).

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

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

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

® 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 potknigcia 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 elekiryczne mogq byé 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-
pali¢ sig 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 100).

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 wyltgeznie 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 tuszcz 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-
wnagtrz 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 wtqczaé urzqdzenia po wczesniej-
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 zasilajgey 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 zasilajgcey 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}

Wihyczke 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
podtqczaé 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 mogg wy-
stepowaé odpryski tuszczu. Dlatego

urzgdzenie nalezy pofozyé na podktad-

ce odpornej na wysokg temperature i
fuszcz.

© 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.



e 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 whasny 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 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.

® Nie wrzucaé fuszczy/oleju bezposred-
nio do pojemnika na odpady, lecz wlaé
go do oryginalnego opakowania lub
plastikowego worka.

*  Mozna réwniez oddaé tuszcz/olej do
punktu zbiérki zuzytych olejéw i sma-
réw.
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6. Uruchomienie

o 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 106).

¢ Postawié urzgdzenie na suchej, réwnej
i antyposlizgowej podktadce. Podktad-
ka musi byé 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:
wiqczanie 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 Wlewanie 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
ttuszcz 7.
©® Uzywad tylko odpowiedniego oleju lub
ttuszczu do smazenia (patrz ,Krétka in-
strukcja smazenia we frytkownicy” na
stronie 100).

1. Zamkngé pokrywke 1. Musi sie mocno
zatrzasngd.
2. Podtgczyé wtyczke sieciowqg 21 do fo-
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, przetqczyd
wigcznik/wytgeznik ©O/1 15 w pozycie I
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 101) lub w danych dotyczgcych tem-
peratury 16, znajdujqgcych sie na urzqdze-

7.5 Smazenie w frytkownicy

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 dotyczqgce 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 umiesci¢ 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 doprowadzaé 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 mogqg wpasé do oleju i
spowodowaé jego rozpryskiwanie.
©® W zadnym wypadku nie poruszaé go-
rqcq frytkownicq 9!

(ONO}

1. Weisngé przycisk w celu przestawienia
raczki 5 kosza do smazenia 3 i zlozyé
rqczke 6.

2. Wilozy¢ zywnos¢ do kosza 3. Kosz do
smazenia 3 moze byé wypetniony maksy-
malnie do oznaczenia MAX 2.

3. Gdy lampka kontrolna temperatury 14
zapala sig, nalezy nacisngé przycisk
otwierajqgcy pokrywke 8 i otworzy¢ po-
krywke z rqgczkg 1.

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

SO

NONALY
~~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.
ustawi¢ 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, ktére 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.
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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 wyjgé wtyczke
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
wyciaggngé 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 107) umiesci¢ jq z
powrotem we wgtebieniu do mocowa-
nia pokrywki 27 w taki sposéb, aby
zatrzasneta sie po obu stronach.
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8.2 Filtrowanie i przechowy-
wanie tluszczu/oleju do
smazenia

® Przed kazdym smazeniem sprawdzié jo-
kos¢ tuszczu/oleju (patrz ,Krétka instruk-
cja smazenia we frytkownicy” na
stronie 100).

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.

Ttuszcz/olej ztej jakosci nalezy natychmiast
zutylizowaé (patrz ,Krétka instrukcja sma-
zenia we frytkownicy” na stronie 100).

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 czesci 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.
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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 106).

®  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 IR1130 1,5V
(wWlozona do urzgdzenia przy dostawie).

1. Nacisngé matg dzwignie z boku komo-
ry timera 11 lekko w kierunku timera, a
nastepnie wyciqggnaé 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 pamietaé 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-

staé 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
prowadzqgcym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elekironicznego. Podmioty
prowadzgce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajqcy oddanie
tego sprzetu. Wiaiciwe 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-
tyczqcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.

11. Samodzielne
przygotowanie
§w1}¢;gych frytek

Odpowiednie ziemniaki

- Ziemniaki powinny mieé twardg 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.
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12. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziata¢, nalezy sprawdzi¢ 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 wczesdniej 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 100).

Brak Funkeja

e Czy jest zapewnione
zasilanie elektryczne?
Sprawdzié¢ przewéd
zasilajgey.

Urzgdzenie
samo sie wytg-
czyto

e Czy zadziatato zo-
bezpieczenie przed
przegrzaniem (patrz
+Labezpieczenie
przed przegrzaniem”
na stronie 105)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

Uzyte symbole

Model:

SFT 1900 Al

Napiecie sieciowe:

230V ~ 50 Hz

Klasa ochronnosci: I

Moc: 1900 W

Wysoko$é napetnienia |MIN:
pojemnika na ttuszcz:

MAX:

ok. 1,6 litra

S

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczenstwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

ok. 2,1 litra

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-
dami ochrony $rodowiska.

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czesci,
kiére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajgcy sie do re-
cyklingu, kiéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregaciji odpadéw.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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14. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -let-
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 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 urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedfozone w przeciggu
trzech lat. Do urzgdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz poda¢ moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujacy otrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 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 zwiqzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-
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tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkcyjnego.

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-
$ci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowaé sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeii obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobéw uzy-
cia oraz dziatan, ktére sie odradza lub przed
ktérymi 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.



Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowad 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 znajdujqg 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 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-

braé niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.

[=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzyé instrukcije
obstugi, wprowadzajgc numer artykuty
(IAN) 451376_2310.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 451376_2310

AE® postawca

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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Prehled

MAX

>

o/I1

Reset

MIN/MAX

Viko s drzdkem vika

Znaeka ve fritovacim kosi (maximdlni hladina ndplng)

Fritovaci ko3

Kovové casti

Tlagitko pro nastaveni rukojeti

Rukojet

Ndadoba na tuk (pevné zabudovand ve fritéze)

Tlagitko pro otevieni vika

Fritéza

Casovaé na displeji

Casovaé

Tlacitko Easovace

oranzové LED: provozni svételnd kontrolka (sviti, kdyZ je pfistroj
zapnuty)

zelend LED: svételnd kontrolka teploty (sviti, kdyZ je dosaZzeno nasta-
vené teploty)

Vypinac

Udaje o teploté pro potraviny

Reguldtor teploty

Prohlubefi pro prendsenti fritézy

Tlacitko (vysko&i po prehrdati)

Misto pro sifovou zdstrcku

Napdieci vedeni se sitovou zdstrékou

Zldbek pro vylévani tuku

Znaeky v nddobé na tuk (minimdlni/maximélni hladina néplnég)
Blokovani vika

Tukovy filtr (pevné zabudovdn ve viku)

Otvory ve viku

Prohlubefi pro drzdk vika
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Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vasi nové fritéze.

Pro bezpecné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokyn:

¢ Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ P¥istroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

¢ Uschoveijte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi potiebu.

¢ Budete-li pFistroj pfredavat dalsi-
mu uzivateli, pFilozte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
poutziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-
vou fritézou.

Symboly na pfistroji

Tento symbol vds varuje pfed doty-
A kem horkych povrchd.
QI? Symbol uddvd, Ze takto oznacené

materidly neméni chuf 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-
rach.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komeréni Gée-

ly.

3. Bezpecnostni pokyny

VystraZna upozornéni
V pfipadé potfeby jsou v tomto névodu k po-
vZiti uvedena nésledujici vystraznd upozor-
néni:
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
. sledek poranéni a ohrozeni Zivota.
VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za nésledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy mize mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvl&stnosti,
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 neustalym 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 pritom hrozi.
®© Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.
® Ci3téni a 4drzbu nesmi provéadat déti.
® Pristroj polozte ve stabilni poloze s rukojefmi nahote, abyste za-
branili vyliti horké tekutiny.
® Fritéza, napdjeci vedeni a sifovd zdstréka nesméji byt ponofeny
do vody nebo jinych kapalin.
®© Nedotykeijte se horkych &&sti pristroje jako napf. otvord ve
viku. Fritovaciho kose se dotykejte pouze na rukojeti.
®© V pribéhu fritovéni vystupuje z otvord ve viku horké péra.
Nesahejte do péry.
® Tento pristroj je uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdcnosti a
tomu podobnému pouziti, jako napriklad...
..V kuchynich pro zaméstnance, v obchodech, kanceléfich a ji-
nych komerénich oblastech;
..V hospodéiskych nemovitostech;
.. z&kazniky 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 ovladani.
®© Pokud je napdijeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi ho vy-
ménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikovand osoba,
aby se predeslo rizikom.
® Dbejte pokyni v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi a skladovani” na
strané 126).
® Casovaé je napdijen baterii LR1130 (1,5 V).
®© Respektujte pfi vloZeni baterie spravnou polaritu.
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® NEBEZPECi VYBUCHU! Baterie nesmi byt dobijeny nebo zno-
vu aktivovdny jinymi prostiedky, rozmontovény, hozeny do ohné
nebo zkratovdny.

® Pripojovaci svorky ¢asovace nesmi byt zkratovdny.

®© Kdyz ¢asovaé del§i dobu nepouzivdte nebo jsou baterie vybité,
odstraiite je z Casovade. Baterie mohou vytéci a poskodit Easo-
vac.

®© Nevystavujte baterie extrémnim podminkém, ¢asovaé napiiklad
nepoklddejte na topnd tlesa ani je nevystavujte pfimému sluned-
nimu zdfeni. Jinak hrozi zvy3ené nebezpedi vyteceni.

®© V pripadé, Ze akumulétorovd kyselina vytekla, zamezte kontaktu
s kozi, ocima a sliznici. Pfi kontaktu s kyselinou ihned omyjte po-
stizend mista velkym mnoZstvim ¢isté vody a neprodlené vyhle-
dejte lékate.

© Baterie mohou byt v pfipadé spolknuti Zivotu nebezpeéné.
Uschovdveite proto baterie mimo dosah malych déti. V pripadé
spolknuti baterie musi byt ihned vyhledédna lékafskd pomoc.

® Nové i spotiebované baterie uchovévejte mimo dosah déti.

® Pokud mdte podezieni, Ze by baterie mohla byt spolknuta nebo
se dostat do jakékoli &ésti t€la, neprodlené vyhledeijte Iékarskou
pomoc.

© Baterie musi byt po pouziti fédné zlikvidovany.
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A\ nesezeeei pro détit

O}

VAN

O}

Dbeijte na to, aby déti nemohly horkou
fritézu nikdy stahnout dold (napt. za si-
fovy kabel). Opafeni horkym tukem zna-
mend ohroZeni Zivotal

Obalovy materidl neni hracka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sa&ky.
Hrozi nebezpedi udueni.

NEBEZPECI pro domaci a
vzitkova zvirata i kvili
nim!

Elekirospotiebi¢e mohou pfedstavovat
nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pfistroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elektrospottebici.

& NEBEZPECNi POZARU!

O}

Nezapineijte fritézu nikdy prazdnou!
Naplfite nddobu na tuk pred kazdym
zapnutim nejméné po znacku MIN a
nejvyse 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 zahFéti vznitit.

PouZivejte pouze vhodné oleje a tuky.
Dbeite na peélivé Cisténi a uskladnéni a
na véasnou vyménu fritovaciho tuku/
oleje (viz ,Zdaklady fritovéni” na stra-
né 121).

Nikdy nemicheijte rizné tuky/oleje
nebo stary a novy tuk/ole;.

Nikdy nehaste vzplanuti tuku nebo oleje
vodou, profoze to vede k tzv. vybuchu
tuku. Uhaste ohef 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
véas podle nenormélnich pachd nebo
zvukd.

®

Nepouziveijte fritézu pod hornimi skFif-
kami, v blizkosti zéclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.
Nestavéijte pFistroj bezprostfedné pod
zdsuvku, protoze vznikajici zar moze
vést ke $koddm na elektroinstalaci.
Dodrzujte odstup nejmén& 50 cm od
ostatnich pfedmétd, aby nemohlo dojit k
jejich vzplanuti.

Provozuite fritézu vyhradné na pevné,
rovné, neklouzavé, suché a nehoilavé
pracovni ploe, abyste zamezili jejimu
prevréceni nebo sklouznuti.

NEBEZPEC] zranéni
popdlenim!
Horky tuk a olej mdze zpusobit
tézké popadleniny, protoze je
mnohem teplejsi nez varici voda.
Kapani vody do horkého tuku
nebo oleje zpusobuje 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$im ze zmraze-
nych potravin povrchovy led nebo
roztdtou vodu.
Obsluhuite fritézu pouze suchyma ruka-
ma.
Pfed pouzitim se vyvarujte ponofeni fri-
tovaciho ko$e a vika do vody nebo ji-
nych 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.
Pfi zahfivéni a fritovani méijte viko vzdy
zaviené.
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© V probéhu fritovani vystupuje z tukové-

ho filtru horkd péra. Nesahejte do pdry.

© Nedotykeijte se horkych &&sti pristroje
jako napf. otvord ve viku. Fritovaciho
ko3e se dotykejte pouze na rukojeti.

© Necheijte fritézu po fritovani alespon na
1 az 2 hodiny vychladnout, nez vy-

prazdnite nddobu na tuk a pfistroj vy<is-

tite.

NEBEZPECi uklouznuti!

©® Zabrarite vystitknuti oleje/tuku na pod-
lahu. Hrozi nebezpeci uklouznuti!

NEBEZPEC] urazu elektric-
kym proudem kvili vihkos-
ti!
®© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Nepouzivejte pfistroj pod Sirym nebem
a v blizkosti vodou naplnénych nadrzi,
jako napt. dfezu.
®© V pripadé, Ze pfistroj prece jenom
spadne do vody, vytahnéte ihned sifo-

vou zdstreku, a az poté pfistroj vytdhné-

te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz
nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat v autorizovaném servisu.

NEBEZPECI vrazu
elektrickym proudem!
© Pristroj nepouziveijte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo pokud pfistroj spadl na
zem.
® ProdluZovaci kabely musi byt dimenzo-
vény minimdlné pro 10 ampérd.
©® Napdijeci vedeni a popt. prodluzovaci ka-
bel polozte tak, aby na n& nikdo nemohl
stoupnout, o né zahdknout nebo zakop-
nout.
© Predtim nez pfistroj pFipojite, se ujistéte,
Ze je vypina¢ nastaven na O.
© Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdasuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti

120 €2

odpovidd Gdaji na vyrobnim 3titku. Z4&-
suvka musi byt také po zapojeni stéle
dobfe pfistupnd.
© Dbejte 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.
© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.
© P¥i sestavovani pfistroje dbeijte na to,
aby nedoslo k pfiskFipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedeni.
© PFi vytahovdni sifové zdstrcky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za sitovou zdstreku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.
© Vytdhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky, ...
... pokud doslo k poruge,
.. pokud je pFistroj nebo sitovy kabel
poskozen,
.. pokud pFistroj nepouzivdte,
.. predtim nez budete pfistroj Cistit a
... pfi boufce.
©® Nepfipojujte z&dny jiny pfistroj s vy$im
prikonem k zdsuvce na stejném elektric-
kém obvodu. Tak zamezite pretizeni
elekirické sité.
© Nezapojuite pfistroj do vicendsobné zé-
suvky. Mohlo by dojit k pFetizent.
© Abyste predesli poskozenim, neprové-
déjte na pfistroji zadné zmény.

VYSTRAHA pied vécnymi

skodami!

©® Pouzivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

© K fritovani pouziveijte vzdy fritovaci kos.

© PFistroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Jelikoz je ndbytek po-
tazen rozmanitymi laky a umé&lymi
ldtkami a je o3effovdn rbznymi prostfed-
ky, nemdzZe byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z t&chto latek obsahuji souddsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V



pripadé potfeby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

© Béhem provozu mize dojit ke sffikéni 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 ucpani.

© Dbejte na to, aby podlozka pod pfistro-
jem byla suchd.

© Nikdy nepokladeite pristroj na horké
povrchy (napt. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo ofevieného
ohné.

©® Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

4. Rozsah dodavky

1 fritéza 9 véetné vika 1

1 fritovaci ko3 3

1 kompletni ndvod k pouziti (na internetu)
1 struény ndvod (pfiloZen k pFistroji)

5. Zaklady fritovani

PFiprava potravin

®  Viechny potraviny k fritovéni musi byt
co moznd nejsusi, protoze voda v kon-
taktu s horkym tukem tvofi explozivni
smés. Potraviny k fritovani osuste, pfip.
odstrafite led z mrazenych potravin.

e Zmrazené potraviny by mély pred frito-
vanim rozmrznout, aby nasdly mensi
mnozstvi tuku. Pfed vloZenim potraviny
do fritézy odstrapite tolik vody a ledu,
kolik je jen mozné.

® Maso, ryby a zeleninu nakrdjejte na
malé kousky.

¢ U obalovanych potravin dbejte na to,
aby trojobal na potraviné dobrte drzel.
Trojobal, ktery se z potraviny pfi fritové-
ni uvolni, znedisti tuk.

Fritovaci doba a teplota

® Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovani o teploté a dobé
fritovani ¥idit velmi presn& 0daji na oba-
lu.

e Fritujte najednou jen mald mnozstvi.

¢ Fritovaci ko§ 3 nesmite plnit vy$ nez po
znacku 2 MAX. Kdyz ptidéate vice po-
travin, klesne pfili3 teplota tuku, fritovaci
doba se prodlouzi a fritovand potravina
nasaje vice tuku.

o P¥i fritovani 3krobnatych potravin (napt.
bramborovych a obilnych vyrobki) se
moze tvofit akrylamid. Akrylamid je
pravdépodobné rakovinotvorny. Abyste
udrzeli tvorbu akrylamidu na co nejnizsi
drovni, vyhnéte se vysokym teplotdm
(nad 170 °C) a pFilis silnému zhné&dnuti.
Pfi teplotdch nad 175 °C se tvofi pod-
statn& vice akrylamidu.

Které oleje a tuky jsou vhodné?
Existuje 3irokd nabidka tukd. Na fritovani
ale nejsou vechny tuky a oleje vhodné.

e Obrazek C: Pro tuto fritézu doporudu-
jeme pouzivani tekutého fritovaciho ole-
je. Pokud chcete pouzit pevny fritovaci
tuk, nechte ho nejprve pomalu rozpustit
pfi nizké teploté v hrnci a pak ho nalijte
do fritézy. Zabrénite tak prehfati pFistro-
je a stfikani 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 prskd.

e 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.

e Nikdy nemichejte rdzné druhy tukd
nebo olejd!
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Uchovavani pouzitého tuku

o Znecisténi tuku fritovanim zkracuje jeho
trvanlivost. Za Géelem skladovéni proto

prelijte tuk po kazdém fritovani pres

cednik vyloZeny papirovou kuchyfiskou

utérkou.
e Svétlo a kyslik 3kodi tuku. Proto by se

mé&| skladovat v pevné& uzaviené nddo-

bé, ve tmé&, v chladu a v suchu.

eV dobrych podminkdch Ize tuk uskladnit

na nékolik tydnd.

Fritovaci tabulka

Teplo- | €as (cca

4. Pockejte, az uz nebude olej/tuk vfit, a
potom fritovaci ko3 vyjméte. Olej/tuk by
mé&l mit nyni opét svou pdvodni chuf.

Rozpoznani spatného tuku
e Pokud u tuku zpozorujete jeden z nésle-
dujicich bodl, méli byste tuk zcela vy-
ménit:
- ostry, $patny zdpach;
- $patnd chut fritovanych potravin;
- hnédé, tvrdé ndnosy;
- tvorba pény pfi zahtdti;
- silnd tvorba koute vz pfi nizkych tep-
lotach.

Cibulové krouzky | 170 °C 3-4

Hranolky (Serstvé) | 170°C | 11-16

Hranolky (mraze-

né, max. 500 g] dle ¢daijd vyrobce

Rybi filé (mrazené) | 190 °C 5-7

Kufeci palicky 190°C | 12-14
(Gerstvé)

Kufeci nugety 190 °C 4-5
(mrazené)

Filtrovani nezadouci chuti z
oleje/tuku

Nékteré potraviny, jako napt. ryby, ztrdceji
fritovanim tekutinu. Ta se dostéva do oleje/
tuku a méni jeho vini a chut. Tato chut se

pak predéd dal3i potraving, kterd se v tomto

oleji/tuku frituje.

Jednoduchym trikem mozZete cizi prichut po-

tlacit nebo dokonce zcela odstranit.

1. Ohfejte olej/tuk na teplotu cca 150 °C.
2. Deijte do fritovaciho ko3e 2 tenké kraiji&-

ky chleba nebo trochu petrzele.

3. Vlozte fritovaci ko$ 3 do fritézy a zavfe-

te viko 1.
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Potravina |, "lcca) minuty) | Kam se starym tukem?
Zelenina 130°C >-8 VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
Ryba (Cerstvd) 150 °C 5-7 ®© Fritovaci olej a tuk nevyléveijte do vylev-

ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti moze
zpUsobit ucpdn.

¢ Tuk a olej Ize v normdlnim domdcim
mnozstvi likvidovat spolu s domdcim od-
padem.

¢ Nelijte tuk/olej pfimo do popelnice, ale
naplfite ho zpét do origindlniho baleni
nebo do plastového sacku.

¢ Tuk/olej mozete také odevzdat na pfi-
sludném sbérném misté.



6. Uvedeni do provozu

Odstrarite veskery obalovy materidl.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pFislusenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

* Pted prvnim poutzitim pfistroj vy-
Cistéte! (viz ,Cisténi a skladovani” na
strané 126).

* 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 doijit k lehké tvorb& dymu a z&pachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostredky na
topné sloZce a nenf to chyba vyrobku. Posta-
rejte se o dostateéné vétrdni.

7. Obsluha

7.1 Umisténi

NEBEZPECi POZARU /
NEBEZPECi popaleni!
©® Zapoijte sitovou zéstreku 21 do zdsuvky
teprve tehdy, kdyz je nddoba na tuk 7
naplnéna nejméné po znacku MIN 23
olejem nebo rozpusténym tukem.
© Kdyz pfistroj pouzivdte, 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.

7.2 Obsluha éasovace

Na &asovaéi 11 nastavte danou dobu frito-
vani. Po uplynuti této doby zazni alarm &o-
sovace.

Nastaveni doby fritovani

- Tlagitko 12 1 x stisknout: zapnuti &aso-
vade, 00 se objevi na displeji

- Tlagitko 12 opakované krétce stisk-
nout: nastaveni minut

- Tlagitko 12 stisknout a pridrzet: rychle
doptedu

Odpocitavani

PFiblizné 3 sekundy po poslednim stisknuti tla-

citka je éasovad 11 aktivni. Aktivovany &a-

sovaé pozndte podle blikajiciho zobrazeni.

Nejdfive se zobrazi minuty; na zacatku po-

sledni minuty se zobrazi sekundy.

- Stisknéte a podrzte tlacitko 12: ¢as
alarmu se vynuluje

- Po zaznéni alarmu krétce stisknéte tlagit-
ko 12: zvuk alarmu se vypne

Po uplynuti nastaveného Easu zazni alarm a
na displeji 10 bliké 00. Po chvili se alarm
zopakuje. Priblizné 30 sekund po ukonéeni
alarmu se &asovad 11 vypne.

7.3 Naplnéni fritovacim
tukem

NEBEZPECi POZARU /
NEBEZPECi popaleni!
© V tekutém stavu musi byt hladina fritova-
ciho tuku/oleje mezi znag¢kami MIN a
MAX 23 na vnitini stran& nddoby na
tuk 7.
© Pouzivejte pouze vhodné fritovaci oleje
nebo tuky (viz ,Z&klady fritovani” na
strané 121).
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1. Pottebujete cca 1,6 (MIN) az 2,1
(MAX) litry fritovaciho oleje nebo cca
1,5 (MIN) az 1,7 (MAX) kg pevného
fritovaciho tuku.

2. Pevny fritovaci tuk vlozte nejprve do
hrnce a necheite ho pfi nizké teploté
rozpustit. Teprve pak ho opatrné nalijte
do nadoby na tuk 7 ve fritéze 9.

7.4 Zahrivani fritovaciho
oleje/tuku

& NEBEZPECi popaleni!
© Nedotykeijte se horkych &asti pristroje.

Udaie o teploté ziskdte na obalech potravin,
ve fritovaci tabulce (viz ,Fritovaci tabulka”
na strané 122) nebo v 4daijich o teploté 16
na pristroji.

Symbol na pfFi-

stroji / teplota Potravina
130%
E é‘j Zelenina
150c

Ryba (Eerstvd)

i

&) &y

Hranolky
(Cerstvé)

1. Zavrete viko 1. Musi pevné zapadnout.

2. Sifovou zéstreku 21 zasuite do dobie
pristupné zdsuvky, jejiz napéti odpovi-
dd ddajim na typovém titku.

3. Nastavte v piipadé potfeby reguldtor tep-

loty 17 na nejniZ3i teplotni stuper.

4. Zapnéte pristroj nastavenim vypina-
&e O/1 15 piistroje do polohy 1. Provozni
svételnd kontrolka 13 sviti.

5. Nastavte reguldtor teploty 17 na poza-
dovanou teplotu.

- Na obalech potravin najdete doporu-

&enou teplotu a dobu fritovéni.

- Kdyz je dosazeno pozadované teplo-

ty, sviti svételnd kontrolka teploty 14.

UPOZORNENI: Doporuéujeme zahfivat
fritovaci olej/tuk cca 10 az 15 minut, aby
bylo dosazeno rovnomérného prohidti.
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Kufeci palicky
(Cerstvé) / kuteci
nugety (mrazené)

Jn
0
o
a°

%

UPOZORNEN:I:

¢ Udaje o teplotdch jsou orientaéni. Tep-
lota se mize li3it v zavislosti na vlastnos-
tech, velikosti @ mnoZstvi potravin a
také podle vasi chuti.

* Nasadte fritovaci ko§ 3 do fritézy 9 te-
prve, kdyZ chcete dét potraviny ke frito-
vani do horkého tuku.




7.5 Fritovani

NEBEZPECi POZARU! /
NEBEZPECi popaleni!

©® Nikdy nenecheite kapat vodu do horké-

ho fritovaciho tuku/oleje.
® Fritovaci ko$ 3 a fritované potraviny
musi byt suché.

ma.
V probéhu fritovani vystupuje z otvord
ve viku 26 horkd péra. Nesahejte do
pary.

©® Nevkladeijte potraviny k fritovani do fri-
tovaciho kose 3, pokud kos visi nad
horkym olejem. Drobky mohou spad-
nout do oleje a ten moZe vysfiknout.

® Za z4dnych okolnosti nepohybuijte frité-
zou 9, dokud je jedté horkd!

© Obsluhujte pfistroj pouze suchyma ruko-
O]

1. Stisknéte tlagitko pro nastaveni rukoje-
ti 5 na fritovacim kosi 3 a vyklopte ruko-
jef 6.

2. Naplfte potraviny k fritovani do fritovaci-
ho kose 3. Fritovaci ko$ 3 smite naplnit
maximdlné po znacku MAX 2.

3. Kdyz svételnd kontrolka teploty 14 sviti,
zmécknéte Haditko pro otevieni vika 8 a
otevfete viko 1.

4. Ponofte nyni fritovaci ko3 3 opatrné do

oleje. Pfitom musi kovové &asti 4 rukoje-

ti leZet na okraji nddoby na tuk 7.

7
—— 4

IS

5. Zavfete viko 1. Musi pevné zapadnout.

N>

6. Pri fritovéni se potraviny upravuiji velmi
rychle. Dodrzujte pokud mozno presné
doporugené fritovaci Easy.

7. Kdyz je fritovand potravina hotova,
zmécknéte tHaditko pro otevieni vika 8 a
oteviete viko 1.

8. Obrazek A: Vyjméte fritovaci kos 3 z
oleje/tuku a povéste ho pro okapdni
pomoci kovové &ésti 4 rukojeti na pred-
ni okraj nddoby na tuk 7.

9. Kdyz tuk okape, dejte potraviny do mis-
ky nebo jiné nadoby.

10.Pro dal3i fritovaci cykly nastavte v pfipa-
dé poffeby jinou teplotu.

11.Pred kazdym fritovacim cyklem nechejte
pristroj zahtdt, dokud svételnd kontrolka
teploty 14 opét nesviti.

12.Po ukonéeni fritovéni posufite regulator
teploty 17 na nejniZsi teplotni stuper.

13.Vypnéte pristroj nastavenim vypinace
O/1 15 piistroje do polohy ©. Provozni
svételnd kontrolka 13 a svételnd kont-
rolka teploty 14 zhasnou.

14.Vytahnéte sifovou zdstreku 21 a nechej-
te pfistroj vychladnout.

€D 125



7.6 Ochrana proti prehrati

8. Cisténi a skladovdni

A NEBEZPECi popaleni!
© Nechejte fritézu 9 cca 2 hodiny chlad-

nout, nez s ni pohnete, nez ji vyprazdni-

te nebo vy¢istite.

Fritéza md& ochranu proti prehfati, kterd pfistroj
pi prehfdti automaticky vypne. V tomto pfipa-
dé vyskodi tlacitko Reset 19 na spodni strané
pristroje.
1. Stahnéte teplotu a vytdhnéte zdstr&-

ku 21 ze zdsuvky.

2. Necheijte pristroj zchladnout na pokojo-

vou teplotu.
3. Stladte tlagitko Reset 19 na spodni
strané fritézy 9 opét dovnift.

© !

1

an an an :

W W W |

1 1

1 1

e ¢ o P
an an an an
w Reset- w w

@ 19
o 6 o

4. Pockeijte nékolik minut, nez zdstrcku 21
opét zapoijite do zdsuvky a nastavite
pozadovanou teplotu.
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& NEBEZPECi popaleni!

© Necheijte fritézu 9 cca 2 hodiny chlad-
nout, neZ s ni pohnete, nez ji vyprazdni-
te nebo vydistite.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© Nez budete fritézu 9 &istit, vytahnéte si-
_fovou zéstrcku 21 ze zdsuvky.
VYSTRAHA pred vécnymi skodami!
@ Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

8.1 Odebrani vika

. Zmdéknéte tlaéitko pro otevieni vika 8.

2. Obréazek B: Stlagte mald blokovani 24
na viku 1. Vytéhnéte viko 1 souéasné no-
horu z prohlubné pro drzdk vika 27.

3. Po vy&idténi a Oplném vyschnuti vika 1

(viz ,Ci3téni” na strané 127) ho opét

nasadte do prohlubné pro drzdk vi-

ka 27, aby na obou strandch zapadlo.

—_



8.2 Filtrovani a skladovani
fritovaciho oleje/tuku

¢ Zkontrolujte po kazdém fritovani kvalitu
fritovaciho tuku/oleje (viz ,Z&klady frito-
véni” na strané 121).

e Pokud je kvalita je3té dobrd, tuk/olej
pred uskladné&nim prefiltrujte: Prelijte
vlazny tuk/olej pres cednik, vyloZzeny
papirovou kuchyfiskou utérkou.

e Pro wyliti pouzijte Zlabek pro vylévd-
ni 22.

¢ Pro uskladnéni mozete fritovaci olej na-
plnit nejlépe do origindini lahve, pevné

uzaviit a uloZit na tmavé a chladné mis-

to.

o Fritovaci tuk miZete dat zpét do vygiste-

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 pied vécnymi skodami!

©® Fritovaci olej a tuk nevylévejte do vylev-
ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti moze
zpUsobit ucpdni.

Tuk/olej se zhorgenou kvalitou se musi ihned
zlikvidovat (viz ,Zd&klady fritovani” na stra-
n& 121).

8.4 Cisténi

Cisténi fritovaciho kose a vika

Fritovaci ko§ 3 a viko 1 |ze myt v myéce na

nddobi. Kdyz myjete viko 1 v myéce na né-

dobi, sou€asné umyvdte tukovy filtr pevné

zabudovany ve viku 25.

1. Vlozte viko 1 a fritovaci ko§ 3 do myé-
ky na nddobi.

UPOZORNENI: Tyto &asti mizete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peélivé opléchnéte &irou vo-
dou.

2. V3echny dily nechejte UpIn& vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Cisténi nadoby na tuk a fritézy

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
©® Nédoba na tuk 7 je pevné zabudovand
ve fritéze 9 a nesmi se myt v myéce na
nddobi. Fritézu 9 nesmite ponofit do
vody a pred vodou ji musite chrénit.

1. Pouzijte kuchyfiskou utérku, aby se z vy-
prazdnéné nadoby na tuk 7 odstranilo
co nejvice tuku/oleje.

2. Offete naddobu na tuk 7 a kryt fritézy 9
lehce navlhéenym hadfikem s jemnym
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Cisticim prostfedkem. Dbejte na to, aby
se do krytu nedostala voda.

. Utfete nakonec nékolikrat vihkym hadFi-
kem s Cirou vodou.

. V3echny dily nechejte 0pIn& vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

8.5 Opétovné pouzivani jiz

pouzitého fritovaciho tuku

. Pokud jste fritovaci tuk uskladnili mimo
fritézu 9, rozpustte ho (jako u erstvého
tuku) v hrnci, nez ho naplnite do fritézy.
. Pokud jste uskladnili fritovaci tuk ve frité-
ze 9, musite ho zahfivat pomalu a opa-
trné, abyste pfededli jeho sffikdn.
Necheijte fritézu s tukem stét chvili v po-
kojové teploté, dokud nemd tuk pokojo-
vou teplotu.

. Propichnéte povrch opatrné nékolikrat
vidligkou.

. Zasuhte zéstréku 21 do zdsuvky a na-
stavte reguldtor teploty 17 na 130 °C.
. Pockeijte, dokud se tuk zcela neroztopi.
Teprve potom nastavte reguldtorem tep-
loty 17 fritovaci teplotu.
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8.6 Uschovani

A NEBEZPECi pro déti!

©®

Pristroj uchovdvejte mimo dosah déti.

Necheite viechny &ésti UpIn& uschnout
predtim, nez je sklidite.

Zasurite sifovou zdstréku 21 do k tomu
uréeného mista 20 vzadu na pfistroji.

Pokud uchovévéte pevny fritovaci tuk v
nddobé na tuk 7, zaviete viko 1 a po-
stavte fritézu 9 na chladné, tmavé misto
(viz ,Filtrovani a skladovdni fritovaciho
oleje/tuku” na strané 127).

Stisknéte tlagitko pro nastaveni rukoje-
ti 5 a zaklapnéte rukojet 6.

Vsechny dily pfisludenstvi uchovaveijte
na suchém, bezprainém misté.



9. Vyména baterie

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Respekiujte pfi vloZeni baterie sprévnou
polaritu.

Potfebuijete jednu baterii typu LR1130 1,5V

(pfi doddni vloZena).

1. Stla¢te malou pd&ku na strané &asova-
ée 11 mirné smérem k &asovadi a poté
ho vytdhnéte z fritézy 9.

2. Uvolnéte 4 $rouby na zadni strané a
odeberte kryt prihradky na baterie.

3. Vyméiite baterii. Respektujte pfi vlozeni

baterie sprdvnou polaritu (4 pdl naho-

ru).

Zasroubuite kryt prihradky na baterie.

Nasadte Easovaé 11 do fritézy 9.

o s~

10. Likvidace

Baterie nesmi byt vyhozeny

do doméciho odpadu. Vybité

baterie musi byt nélezitym

zpUsobem zlikvidovény. Pro

tento (&el jsou k dispozici od-

povidajici nddoby pro likvido-

ci baterii v obchodech s bateriemi a v
komundlnich sbérnych dvorech.

Baterie a akumuldtory, které jsou oznadeny
ndsledujicimi pismeny, obsahuji mimo jiné
skodlivé latky: Cd (kadminum), Hg (rtut),
Pb (olovo).

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 oznadené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovény spoleéné s normédinim domécim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisludny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostiedi ve
vasi zemi.
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11. Udélejte si cerstvé

hranolky sami

Takto by mély vypadat
brambory

—_

Brambory by mély mit pevnou slupku a
je$té by nemély klicit.

PouzZivejte brambory varného typu B
nebo C.

Brambory by nemély byt pfili§ malé a
mély by mit pfiblizné stejnou velikost. To
usnadiuje zpracovdni.

. Oloupeite brambory.

Dle libosti nakrdjejte brambory na hro-
nolky nebo plétky.

. Pred fritovanim polozte brambory asi

na hodinu do vody.

Usudte brambory napf. kuchy#skou utér-

kou.

Prvni fritovaci cyklus: Fritujte brambory
cca 10-14 minut pfi cca 150 °C.
Obrazek A: Vyjméte fritovaci ko3 3 z
oleje/tuku a povéste ho pro okapdni
pomoci drzdku pod rukojeti 6 na pred-
ni okraj néddoby na tuk 7.

Ohfejte olej/tuk na teplotu cca 170 °C.

Druhy fritovaci cyklus: Fritujte brambory
nyni znovu 3-4 minuty pfi cca 170 °C.

Ukonéete fritovani pfi dosazeni pozado-

vaného stupn& zhn&dnuti.

12. Reseni problémd

Pokud by vé3 pfistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si, prosim, nejdfive tento kon-
trolni seznam. Mozn4 se jednd o nepatrny
problém, ktery miZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Chyba

Moiné priciny /

opatieni
Je zajisténo napdijeni
Bez elektrickym proudem?
Funkce

Zkontrolujte pfipojeni.

Pristroj se

Byla aktivovdna ochrana
proti prehidti (viz ,Ochra-

UPOZORNENI: Mrazené hranolky se fritu-

i pouze jednou.
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sém vypnul na proti prehfdti” na stra-
n& 126)2
Fritovand Fritujete vétsi mnozstvi na-
potravina jednou?
neni po do- Nebyl tuk predehfaty na
porucené doporuéenou teplotu?
dobg jesté
hotovd
Je tuk/olej stary?
3 Fritovali jste predtim po-
Spatnd chuf' | traviny se silnou chuti v
fritované tom samém tuku (napf. ry-
potraviny by)2 Vyméte tuk/olej a
vycistéte ho (viz ,Zdklady
fritovani” na strané 121).
Silnatvorba | * Je, tuk/olej stary,vzneEiETé—
dymu nebo ny nebo se do nehvovdo—
<pach stala vihkost? Vymérite
zdpachu

tuk/olej.




13. Technické parametry

Model: SFT 1900 A1
Sifové napéti: 230V ~ 50 Hz
Trida ochrany: [

Vykon: 1900 W

Hladina ndplné MIN: cca 1,6 litry
nddoby na tuk: MAX: cca 2,1 litry

Pouzité symboly

Geprifte Sicherheit (festovand
bezpeénost): pfistroje musi vyho-
vovat obecn& uznévanym nor-
mém techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Znagka CE je prohlasenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic
EU.

e |Tento symbol upozorfivje na to,

van.

aby byl obal ekologicky zlikvido-

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
mp | (3 3ipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostred
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

~ Stridavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v myéce na nddobi.

nosti vyrobce a také tfidéni odpa-
u.

Jednd se o recyklovatelny produkt,
(3 . Lz v s «
@ ktery podléhd roziitené odpovéd-

Technické zmény vyhrazeny.

14. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vdzeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vém vii&i prodavajicimu nélezi zdkon-
nd prdva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita za&ing datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. 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 vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vém vrétime
&astku odpovidaiici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Ze béhem
fiileté lhity bude pfedlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (G¢tenka) s kratkym popi-
sem toho, v ¢em vada spocivd, a kdy k ni
doslo.

Pokud nade zdruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezading novd z&-
ruéni |hota.

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro néhradni a opra-
vované dily. Pfipadné 3kody a vady
vyskytujici se jiZ pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni [hoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed dodénim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilo, napf.
vypinaéd, osvétleni nebo sklené-
nych dild.

Tato zéruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v névodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (G&eldm pouZiti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pied kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zésa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zaruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vaseho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 451376_2310 a
Gctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
§titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
nédvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadn{ nebo spodni strané pfistroje.

e Objevi-i se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defektni mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v &em spociva
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si mZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Eisla vyrobku

(IAN) 451376_2310 oteviit vds ndvod k

pouZziti.

) .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 451376_2310

G—-—! Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze nize uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Prehlad

1 Veko s drziakom veka

2 MAX Znaeka vo fritovacom kosi (maximélna vyska naplnenia)

3 Fritovaci kb3

4 Kovové drzadla

5 Tlagidlo na prestavenie rigky

6 Récka

7 Ndadoba na tuk (pevne integrovand vo fritéze)

8 A Tlaéidlo na otvdranie veka

9 Fritéza

10 Displej éasovada

11 Casovaé

12 Tlagidlo asovada

13 Oranzovd LED: Prevédzkova kontrolka (svieti, ked'je pristroj zapnuty)

14 Zelend LED: Kontrolka teploty (svieti, ked' sa dosiahne nastavend tep-
lota)

15 O/I1 Zapinaé/vypinad

16 Udaje o teplote pre potraviny

17 Reguldtor teploty

18 Priehlbiny na prendianie fritézy

19 Reset Tlagidlo (po prehriati vysko&i)

20 Upevnenie zéstreky

21 Pripojovaci kdbel so zdstrékou

22 Zliabok na vylievanie tuku

23 MIN/MAX Znacky v nddobe na tuk (minimdlna/maximélina vyska naplnenial)

24 Aretdcie pre veko

25 Tukovy filter (pevne integrovany vo veku)

26 Otvory vo veku

27 Priehlbina pre drziak veka
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Dakujeme vam za
doéveru!

Gratulujeme vdm k vasej fritéze.

Na bezpeéné 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-
peénosinymi 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 neskor potrebo-
vali dal$ie informaécie.

¢ 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 vasou novou fri-
tézou!

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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2. Ucel pouzitia
Fritéza je uréend na smaZenie potravin v ho-
rdcom oleji alebo tuku pri maximdlnej teplo-
te 190 °C.
Fritéza je koncipovand na domdce pouziva-
nie. Fritéza sa smie pouzivaf len vo vnitor-
nych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komer&-
né Ocely.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby si v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
mdze spdsobit poranenia a ohroze-
X nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie fejto vystrahy méze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif l[ahké porane-
nia alebo vecné skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifikg,
ktoré by sa mali respektovat pri manipulécii
s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj nesmd pouzivat deti vo veku O az 8 rokov. Tento
pristroj mézu pouzivaf deti od 8 rokov len pod stélym dohladom.
Tento pristroj méZu pouZivaf osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo du$evnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skisenosti a/alebo vedomosti, pokial st pod dohladom alebo ak
boli pouéené o bezpeénom pouzivani pristroja a z toho vyplyva-
jUcich nebezpecenstvéch.
® Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pistat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho kdbla.
®© Cistenie a 0drzbu nesm( vykondvaf deti.
® Pristroj polozte do stabilnej polohy, &m zabrdnite vyliatiu hory-
cej tekutiny.
© Fritéza, pripojovacie vedenie a zéstréka sa nesml pondrat do
vody alebo inych kvapalin.
® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, napr. otvorov vo
veku. Fritovaci k&3 uchopuite len za ricku.
® Polas fritovania uniké z otvorov vo veku horica para. Nik-
dy nesiahajte do pary.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouZitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
... v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceléridch a inych
komerénych oblastiach;
... na polnohospoddrskych 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 elektricky pripojovaci kdbel tohto
pristroja, musi ho vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podob-
ne kvalifikovand osoba nahradit, aby sa predislo ohrozeniu.
®© Dodrziavajte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie a skla-
dovanie” na strane 146).
® Casovaé sa pouziva s batériou LR1130 (1,5 V).
® Pri vkladani batérie dbajte na sprévnu polaritu.
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® NEBEZPECENSTVO VYBUCHU! Batérie sa nesmd nabijaf ale-
bo reaktivovat pomocou inych prostriedkov, nesmi sa rozoberat,
h&dzat do ohfia ani skratovaf.

® Pripojovacie svorky ¢asovacéa sa nesmy skratovat.

®© Ked nebudete ¢asovaé dlhsi ¢as pouzivat alebo ak si vybité ba-
térie, vyberte batérie z Casovada. Batérie by mohli vytiect a po-
$kodit Easovaé.

® Nevystavujte batérie extrémnym podmienkam, napr. neodkladaij-
te Casovaé na vykurovacie telesé a nevystavuijte ich priamemu sl-
neénému Ziareniu. Inak sa zvySuje nebezpedenstvo vyteéenia.

® Pokial doslo k vyteceniu kyseliny z batérie, zabrante kontaktu
s pokozkou, o&ami a sliznicami. V pripade kontaktu s kyselinou
postihnuté miesta okamzite opldchnite dostatoénym mnoZstvom
Cistej vody a bezodkladne vyhladaite lekdra.

© Batérie mézu byf pri prehlinuti Zivotu nebezpeéné. Preto batérie
uschovaijte mimo dosahu malych deti. V pripade prehlinutia baté-
rie sa musi ihned vyhladaf lekdrska pomoc.

® Nové a pouzité batérie drzte mimo dosahu deti.

®© Ked' sa domnievate, Ze bola batéria prehltnutd alebo sa dostala
do nejakej ¢asti tela, ihned vyhladaijte lekdrsku pomoc.

© Batérie sa musia po pouziti odborne zlikvidovat.

NEBEZPECENSTVO pre
deti!
Zabezpecte, aby deti nikdy nemohli fri-
tézu stiahnut dolu (napr. za zdstrekovy
kdbel). Pri popdleni horicim tukom hro-
zi nebezpedenstvo smrtil
Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

A NEBEZPECENSTVO pre do-
madce a Uzitkové zvierata
a nebezpecenstvo nimi

spésobené!
Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdarovefi mézu zvieratd
pristroj poskodif. Preto im zabrdte pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.
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NEBEZPECENSTVO
POZIARU!

© Fritézu nikdy neprevadzkuijte prazdnul

Nddobu na tuk naplite pred kazdym
zapnutim aspofi po zna¢ku MIN a naj-
viac po zna¢ku MAX.

Staré alebo znegistené tuky a oleje ako
aj nevhodné tuky a oleje (napr. margo-
rin, maslo alebo olivovy olej) mézu pri
zohrievani vzblknuf.

Preto pouzivaijte len vhodné oleje a
tuky. Dbaijte na starostlivé &istenie a
skladovanie a zdroved na dostatoéné
vymiefianie fritovacieho tuku/oleja (po-
zri ,Z&klady fritovania v kocke” na
strane 141).

Nikdy nemie3aijte rézne tuky/oleje ani
stary a novy tuk/olej.



® Horiaci tuk alebo olej nikdy nehaste vo-
dou, pretoze to spdsobi takzvany vy-
buch tuku. PoZiar uhasite tak, Ze na
fritézu polozite veko alebo ho uhasite
hasiacou & vinenou dekou.

© Pocas prevadzky maite fritézu vzdy pod
dohladom. Takto si problém mézete
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 neumiestiujte bezprostred-
ne k zdsuvke, kedZe vzniknuté teplo
méze poskodit elektricky indtaldciu.

©® Od ostatnych predmetov dodrzuijte mini-
mélnu vzdialenost aspor 50 cm, aby sa
nemohli zapdlit.

© Fritézu prevadzkujte vyhradne na pev-
nej, rovnej, neSmyklavej, suchej a ne-
horlavej podlozke, &im zabrdénite, aby
sa prevrhla alebo skizla.

NEBEZPECENSTVO porane-
ni v désledku popalenia!

© Horuci tuk a olej spésobuju ska-
redé popaleniny, kedZe su
omnoho horucejsie ako vriaca
voda.

© Ak sa do horiceho tuku alebo
oleja dostane voda, spésobi to
prskanie podobné vybuchom.

© Zabraite akémukolvek kontak-
tu s horucim tukom/olejom ale-
bo s ich prskanim.

© Fritézou s horicim tukom/olejom nehyb-
te ani ju takto neprepravuite.

©® Do horiceho tuku/oleja vém nikdy ne-
smie kvapndt voda.

® Ked fritovacie kose a fritované potravi-
ny vkladate do horiceho tuku/oleja,
musia byt suché. Predovietkym z hlboko
zmrazenych potravin odstrérite prilnuty
lad a vodu.

®© Fritézu obsluhujte len so suchymi rukami.

© Fritovaci ké3 a veko pred pouzitim neponé-
rajte do vody ani do inych kvapalin.

© 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 unika z filtra tuku horo-
ca para. Nikdy nesiahajte do pary.

© Nedotykaite sa horicich &asti pristroja,
napr. otvorov vo veku. Fritovaci k&3
uchopuijte len za ricku.

© Pred tym, ako vyprazdnite nddobu na
tuk a fritézu pdjdete &istit, nechaite ju
po fritovani minimélne 1 az 2 hodiny
vychladnut.

A NEBEZPECENSTVO

poklznutia!

© Zabrarite prskaniu oleja/tuku na podla-
hu. Hrozi nebezpeéenstvo poklznutia.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym prodom v
désledku vihkosti!
© Pristroj chrdfte pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
©® Nepouzivaite pristroj vonku a v blizkosti
nddob naplnenych vodou, ako napr.
drez.
© Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamzZite vytiah-
nite zdstréku a az ndsledne vyberte pri-
stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivaijte a nechaite ho skontrolovaf
v odbornom servise.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!
© Pristroj nikdy neuvédzaite do prevadzky
v pripade, Ze su pristroj alebo pripojo-
vacie vedenie viditelne poskodené ale-
bo ak vém predtym pristroj spadol.
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Pred|zovacie kdble musia byt dimenzo-
vané minimdlne na 10 Ampérov.
Pripojovaci kdbel a pripadny predlZovaci
kébel ulozte tak, aby naf nikio nemohol
stipif, zachytit sa alebo ofi zakopndt.

Pred pripojenim pristroja sa uistite, ze
sa reguldtor termostatu nachédza na
znacke O.
Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zdsuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.

Ddvajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Eajte okolo pristroja. Pouzite navinutie
kdbla na zadnej strane pristroja.

Pristroj nie je ani po vypnuti Gplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstreku.

Pri instalécii pristroja dbajte na to, aby
sa pripojovaci kdbel nazacvikol alebo
nestlagil.

Pri vyfahovani zéstréky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.

Zastreku vytiahnite zo zdsuvky ...

.. v pripade poruchy,

.. ked'je poskodeny pristroj alebo z&-

strcka,

.. ak pristroj nepouzivate,

... pred Cistenim a

... pocas burky.

Do zdasuvky rovnakého elektrického
okruhu nepripdijaite Ziadny dal3i pristroj
s vysokym prikonom. Tym predidete pre-
taZeniu elektrickej siete.

Pristroj zapdjajte len do samotnej z&suv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dojst k prefazeniu.
Aby sa predilo rizikdm, nevykondvaite
na pristroji Ziadne zmeny.
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VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

(O]
(O]

©

Pouzivaijte iba origindlne prislusenstvo.
Na fritovanie vzdy pouzivaite fritovaci
kés.

Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi nozi¢kami. Pretoze povrcho-
va Uprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vylicit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmékéit plastové nozicky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

Pocas prevddzky méze dojst k vystrek-
nutiu tuku. Pristroj prefo umiestnite na
teplovzdorn( podlozku odolni voéi
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.

NepouzZivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

4. Rozsah dodavky

1 fritéza 9 vrétane veka 1

1 fritovaci k63 3

1 Gplny ndvod na obsluhu (na internete)
1 kratky névod (je prilozeny k pristroju)



5. Zaklady fritovania v

kocke

Priprava potravin

()

Vsetky potraviny musia byt pred fritova-
nim &o mozno najviac osu$ené, kedze
voda pri dopade do horiceho tuku spé-
sobuje prskanie podobné vybuchom.
Fritované potraviny osuste, resp. pri
mrazenych potravindch z nich odstréiite
lad.

Hlboko zmrazené potraviny by mali byf
pred fritovanim rozmrazené, aby sa do
nich vsiaklo menej tuku. Kym vloZite po-
traviny do fritézy, odstrénte tolko vody a
l[adu, kolko len bude mozné.

Méso, ryby a zelenina by sa mali no-
krajat na malé kasky.

Pri obalovanych potravinéch dbaite na
to, aby strohanka &o najviac priliehala
na potravinu. Stréhanka, ktord sa pri fri-
tovani uvolni, znedisti tuk.

Cas a teplota fritovania

Na dosiahnutie chutného a zdravého
vysledku by ste mali velmi presne dodr-
Ziavaf teplotu a ¢as fritovania uvedené
na obale.

Na jedenkrdt fritujte len mensie mnoz-
stvd potravin.

Fritovaci k&3 3 sa nesmie naplnif vy3ie
ako po zna¢ku MAX 2. Ked pridavate
fritovaci tuk, teplota tuku silno klesne,
fritovanie trvd dlhsie a fritovand potravi-
na nasaje viac tuku.

Pri fritovani potravin s obsahom gkrobu
(napr. zemiaky a obilné vyrobky) sa
méze tvorif akrylamid. Akrylamid méze
byt karcinogénny. Pre &o najniZsie vytvé-
ranie akrylamidu sa vyvarujte vysokych
teplét (nad 170 °C) a pripdlenia potra-
vin. Pri teplotdch vy3sich ako 175 °C sa
tvori vyrazne viac akrylamidu.

Aké oleje a tuky su vhodné?
Na trhu existuje velky vyber tukov. Na frito-
vanie sa ale vietky tuky a oleje nehodia.

Obrazok C: Pre tito fritézu odporiéa-
me pouzivanie tekutého fritovacieho
oleja. Ak chcete pouzit tuhy fritovaci
tuk, nechaite ho najprv roztopif v hrnci
pri miernej teplote a az potom ho pre-
miestnite do fritézy. Takto predidete pre-
hriativ pristroja a prskaniu tuku.

Tuky a oleje musia pri fritovani znésaf
vysoké teploty. Berte do Gvahy, ze tuk/
olej sa zohreje minimélne na 200 °C.
Tuky méZu obsahovat len minimdlne
mnozstvo vody. Voda sa pri zohriati vy-
paruje a tuk prskd.

Oleje bohaté na viacndsobné nenasyte-
né mastné kyseliny su sice velmi zdravé
pri priprave 3aldtov, ale na fritovanie st
nevhodné, kedZe nie si tepelne stabil-
né.

Maslo, margarin a olivovy olej nie si
vhodné.

Velmi vhodny je napriklad repkovy olej
a slnecnicovy olej.

Jednotlivé druhy tukov a olejov nikdy
nemiesaijte!

Skladovanie pouzitého tuku

Znegistenie tuku poéas fritovanie skracu-
ie jeho trvanlivost. Po kazdom fritovani
preto tuk pred skladovanim prelejte cez
sitko vystlané papierovymi utierkami,
¢&im odstranite hrubé necistoty.

Svetlo a kyslik tuku 3kodia. Preto by ste
ho mali skladovaf v uzavretej nddobe
na tmavom, chladnom a suchom mieste.
Za tychto podmienok je mozné tuk skla-
dovat niekolko tyzdhov.
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Tabulka fritovania

Tepl. | €as (cca

Potraviny (cca) | mindty)
Zelenina 130 °C 5-8
Ryby (Cerstvé) 150°C | 5-7
Cibulové krizky 170 °C 3-4
Hranol&eky o
(Zerstvé) 170°C | 11-16

Hranolgeky (zmro-
zené, max. 500 g)

podla Gdajov vyrobcu

Rybi filet (hlboko

, 190 °C 5-7
zmrazeny)
Kuracie stehnd 190°C | 12-14
(Cerstvé)
Kuracie nugety 190 °C 4_5
(mrazené)

Takto z tuku/oleja odfiltrujete
pachuf
Niektoré potraviny, napr. ryby,.pri fritovani

stracaji svoje tekutiny. Tieto sa potom dostd-

vaji do oleja/tuku a menia jeho zdpach a

chut. Tato chut sa nésledne dostéva do dal-
$ej potraviny, ktord sa v tomto tuku/oleji fri-

tuje.
Vdaka jednoduchému triku mézete pachuf
eliminovat alebo aj dplne odstranit.

1.

Olej/tuk zohrejte na cca 150 °C.

2. Do fritovacieho kosa vlozte dva tenké

krajce chleba alebo trochu petrzlenovej
viate.

. Fritovaci kd3 3 vlozte do fritézy a za-

tvorte veko 1.
Pockaite, kym olej/tuk prestane vriet, a

fritovaci ko3 vyberte. Olej/tuk by mal te-

raz mat svoju vlasind 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:

- ostry neprijemny zdpach;
- neprijemnd chuf fritovanych potravin;
- hnedé, pevné ndnosy;
- vytvéranie peny pri zohriati;
- silny dym uz pri nizkych teplotdch.

Kam so starym tukom?

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Fritovaci olej a tuk nevylievaijte do toale-
ty ani do vylevky! Stuhnutim by mohlo
ddjst k ich upchaniu.

® V beznych mnozstvéch je mozné tuk a
olej vyhodif do komundlneho odpadu.

¢ Tuk/olej nehdadzte priamo do kontajne-
ra, ale napliite nim origindlne balenie
alebo plastové vrecko.

e Tuk/olej mézete odovzdat aj v zberni
na staré tuky.

6. Uvedenie do
prevadzky

Odstréte vietok obalovy materidl.

¢ Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a &i nie si poskodené.

¢ Pred prvym pouzitim pristroj

Eistiie' (pozri Cistenie a skladova-
nie” na strane 146).

e Pristroj postavte na suchd, rovni a nekl-
zavy podlozku. Podlozka okrem toho
musi byt teplovzdornd a nesmie sa po-
$kodif pri odstreknuti horiceho obsahu.

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-
mi na vyhrevnom prvku a nie je to chyba vy-
robku. Zabezpecte dostatoéné vetranie.




7. Obsluha

7.1 Instalacia

NEBEZPECENSTVO POZIARU/
NEBEZPECENSTVO popadlenia!
© Pripojovaci kdbel so zdstrckou 21 za-

sufite do zdsuvky az vtedy, ked'je nddo-

ba na tuk 7 naplnend olejom alebo
rozpustenym tukom aspofi po znacku
MIN 23.

© Ked idete pristroj pouzivat, musia byf
vietky Casti fritézy Oplne suché.

© Fritézu postavte na pevni, nedmyklavy,
rovny, suchd a nehorlavd podlozku.

® Fritézu nikdy nepouzivajte pod hornymi
skrinkami ani v blizkosti zévesov, za-
clon, papiera ani podobnych horlavych
predmetov.

© Pristroj nepokladaite bezprostredne pod
zésuvku.

©® Dodrzujte minimdlnu vzdialenost 50 cm.

Tlagidlo 12 podrzte stlacené: reset Casu
alarmu

Tlagidlo 12 krétko stlaéte pri zazneni
alarmu: zvuk alarmu sa vypne

Po uplynuti nastaveného &asu zaznie alarm
a na displeji 10 bliké 00. Po kratkom ase
zaznie alarm znovu. Asi 30 sekind po skon-
eni alarmu sa ¢asovaé 11 vypne.

7.3 Naplnanie fritovacim
tukom
& NEBEZPECENSTVO POZIARU/
NEBEZPECENSTVO popadlenia!

© V tekutom stave sa musi hladina fritova-
cieho tuku/oleja nachddzaf medzi
zna¢kami MIN a MAX 23 umiestneny-
mi na vnitornej strane nddoby na tuk 7.

© Pouzivaijte len vhodné fritovacie oleje

alebo tuky (pozri ,Zdaklady fritovania v
kocke” na strane 141).

7.2 Obsluha éasovaca

Na &asovadi 11 nastavte uréeny Eas fritova-

nia. Po uplynuti Easu zaznie alarm Easova-
ca.

Nastavenie éasu fritovania
Tlacidlo 12 stladte 1x. nastavenie Caso-
vaéa, na displeji sa zobrazi 00
Opakovane kratko stlacte tlagidlo 12:
nastavenie minGt
Tlagidlo 12 podrzte stlacené: rychly
chod dopredu

Odpoéitavanie
Asi 3 sekundy po poslednom stlacenti tlacidla

je Casovaé 11 aktivovany. Aktivovany &aso-

vad spozndte podla blikajiceho indikatora.
Naijskér sa zobrazuji mindty; na zagiatku
poslednej minity sa zaéni zobrazovaf se-

kundy.

1. Potrebujete cca 1,6 (MIN) az
2,1 (MAX] litrov fritovacieho oleja ale-
bo cca 1,5 (MIN) az 1,7 (MAX) kg
pevného fritovacieho tuku.

2. Tuhy fritovaci tuk nechaite najprv poma-
ly roztopif v hrnci na nizkom plameni.
AZ potom nim opatrne naplite nddobu
na tuk 7 vo fritéze 9.

7.4 Zohrievanie fritovacieho
oleja/tuku

A NEBEZPECENSTVO popdlenial
© Nedotykajte sa horicich &asti pristroja.

1. Zatvorte veko 1. Musi pevne zapadndf.

2. Zéstreku 21 zastréte dobre do zdsuvky
s ochrannym kontaktom, ktoré je dobre
pristupnd a ktorej napétie zodpovedd
ddaju na typovom 3titku.
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3. Nastavte reguldtor teploty 17 na najnizsi
teplotny stupefi.

4. Zapinaé/vypina¢ O/1 15 pristroja prep-
nite na I, aby ste zapli pristroj. Svieti pre-
vadzkové kontrolka 13.

5. Reguldtorom teploty 17 nastavte poza-
dovanu teplotu.

- Na obale potravin ndjdete odporiéa-

ny as aj teplotu fritovania.
- Ked sa dosiahne nastavend teplota,
kontrolka teploty 14 sviefi.

7.5 Fritovanie

UPOZORNENIE: Odporicame fritovaci
tuk/olej zohrievat 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 142) alebo pri ddajoch o tep-

lote 16 na pristroji.

NEBEZPECENSTVO POZIARU! /
NEBEZPECENSTVO popdlenia!
Do hortceho fritovacieho tuku/oleja
vdm nikdy nesmie kvapnif voda.
Fritovaci k&8 3 a fritované potraviny mu-
sia byt suché.
Pristroj prevadzkuijte len so suchymi ru-
kami.
Pocas fritovania unikd z otvorov vo ve-
ku 26 horica para. Nikdy nesiahajte
do pary.
© Fritované potraviny nevkladajte do frito-
vacieho ko3a 3 viedy, ked je zaveseny
nad hordcim olejom. Mensie kisky by
mohli spadnit do oleja a zaéaf prskat.
© S fritézou 9 v Ziadnom pripade nehyb-
te, ked'je este horical

© ©®© 0 0

Symbol na

pristroji / teplota Potraviny
130%
@ Zelenina
150¢

Ryby (&erstvé)
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&) (68

Hranoléeky
(Cerstvé)

Kuracie stehné
(Gerstvé)/kuracie
nugety (mrazené)

Jn
el
[=]
a°

%

UPOZORNENIA:

¢ Udaje o teplote st orientaéné. V zdvis-
losti od druhu, velkosti @ mnoZstva po-
travin a ich chuti sa méZe teplota [i3it.

® Fritovaci k&% 3 vlozte do fritézy 9 az

vtedy, ked' chcete daf potraviny na frito-

vanie do hordceho tuku.
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1. Stlacte tlagidlo na prestavenie ricky 5
na fritovacom kosi 3 a vyklopte ricku 6.

2. Fritované potraviny vlozte do fritovacieho
ko3a 3. Fritovaci k&3 3 sa méze naplnif
maximdlne po znacku MAX 2.

3. Kontrolka teploty 14 svieti, stlacte tlo-
¢idlo na otvorenie veka 8 a otvorte ve-
ko 1.

4. Fritovaci k&§ 3 opatrne ponorte do ole-
ja. Pritom musia kovové drzadlé 4 rié&-
ky lezat na okraji néddoby na tuk 7.

Y v

7
—— 4

~

5. Zatvorte veko 1. Musi pevne zapadnit.




6. Pri fritovani sa potraviny dusia velmi rych-
lo. Co mozno naijpresnejsie dodrzujte od-
poriéany &as fritovania.

7. Ked's¢ fritované potraviny hotové, stla&-
te tlagidlo na otvorenie veka 8 a otvorte
veko 1.

8. Obrazok A: Fritovaci k&§ 3 vyberte z
oleja/tuku a polozte ho pomocou kovo-
vého drziaka 4 ricky na predny okraj
nddoby na tuk 7, aby mohol odkvapkat.

9. Ked'tuk odkvapkd, vlozte potraviny do
misky alebo podobnej nédoby.

10.Na dalsie fritovanie nastavte novi poza-
dovand teplotu.

11.Pristroj nechaite pred kazdym fritovanim
rozohriat, kym kontrolka teploty 14
Znovu nesvieti.

12.Ked ukongite fritovanie, otocte regulatorom
teploty 17 na najniZsi teplotny stupef.

13.Zapina&/vypinaé ©/1 15 pristroja prep-
nite na ©, aby ste vypli pristroj. Zhasnd
prevédzkova kontrolka 13 a kontrolka
teploty 14.

14.Vytiahnite zdstreku 21 a nechaijte pri-
stroj vychladndt.

7.6 Ochrana proti prehriatiu

& NEBEZPECENSTVO popdlenia!

© Skér ako budete s fritézou 9 hybaf, vy-
prézdiiovat ju alebo &istit, nechaite ju
cca 2 hodiny vychladndf.

Fritéza je vybavend ochranou pred prehriatim,
kiord pri prehriati pristroj automaticky vypne.
V tomto pripade vyskodi fla¢idlo Reset 19 na
spodnej strane pristroja.

1. Znizte teplotu a vytiahnite zéstréku 21.
2. Pristroj nechaijte vychladnit na izbovd
teplotu.

3. Tlaéidlo Reset 19 na spodnej strane
fritézy 9 znovu zatladte.

4. Kym zastreku 21 zapoijite spat do z&-
suvky a nastavite pozadovani teplotu,
pockaijte niekolko mindt.
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8. Cistenie a
skladovanie

& NEBEZPECENSTVO popadlenia!

© Skér ako budete s fritézou 9 hybat, vy-
prézdiovaf ju alebo &istit, nechaite ju
cca 2 hodiny vychladndt.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pruodom!
® Vytiahnite pripojovaci kébel so z&str&-
kou 21 zo zdsuvky, skér ako budete fri-
| tézu 9 Cistif.
VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
© Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

8.1 Odobratie veka

. Stlagte tlagidlo na otvorenie veka 8.
2. Obrazok B: Zatlagte na malé aretd-
cie 24 na veku 1. Sicasne vytiahnite ve-
ko 1 nahor z priehlbiny na drZiak ve-

ka 27.

—_

3. Po umyti a Gplnom vyschnuti veka 1 (po-

zri ,Cistenie” na strane 146), ho znovu
nasadte do priehlbiny na drziak ve-

ka 27 tak, aby zapadol na obidvoch
strandch.

8.2 Filtrovanie a skladovanie
fritovacieho tuku/oleja

® Po kazdom fritovani skontrolujte kvalitu fri-

tovacieho tuku/oleja (pozri ,Z&klady fri-
tovania v kocke” na strane 141).

¢ Ak je jeho kvalita v poriadku, pred
uskladnenim tuk/olej prefiltrujte. Vlazny
tuk/olej prelejte cez sitko vystlané pa-
pierovymi utierkami.
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* Na vylievanie pouzitie Zliabok na vylie-
vanie tuku 22.

* Fritovaci olej na uskladnenie naplite
najlepsie do origindlnej flade, pevne ju
vzatvorte a skladujte na tmavom a
chladnom mieste.

o Fritovaci tuk mézete vlozit spat do nddo-
by na tuk alebo ho mézZete nechat stuh-
ndtf' v uzatvorenej fritéze a skladovat ho
na &o najchladnejom a najtmaviom
mieste.

8.3 Likvidacia fritovacieho
tuku/oleja

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

©® Fritovaci olej a tuk nevylievaijte do toale-
ty ani do vylevky! Stuhnutim by mohlo
déjst k ich upchaniu.

Tuk/olej s nedostatoénou kvalitou je nutné
hned zlikvidovat (pozri ,Zd&klady fritovania
v kocke” na strane 141).

8.4 Cistenie

Cistenie fritovacieho kosa a

veka

Fritovaci k&3 3 a veko 1 sa mdzu umyvat'v

umyvaéke riadu. Ked'veko 1 umyvate v

umyvacke riadu, siéasne sa Eisti aj tukovy

filler 25 integrovany vo veku.

1. Daijte veko 1 a fritovaci k63 3 do umy-
vacky riadu.



UPOZORNENIE: Tieto diely mdzete umyt
aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie Potom ich dékladne oplachnite
&istou vodou.

2. Vietky diely nechajte Gplne vyschnit,
skér ako ich odloZite alebo opat pouzi-
jefe.

Cistenie nadoby na tuk a fritézy

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym prodom!
©® Nddoba na tuk 7 je pevne integrované
vo fritéze 9 a nesmie sa umyvat' v
umyvaéke riadu. Fritéza 9 sa nesmie
pondrat do vody a musi sa chranit pred
vodou.

—_

. S vyprazdnenej nddoby na tuk 7 od-
stréiite papierovou utierkou &o najviac
tuku/oleja.

. Nédobu na tuk 7 a teleso fritézy 9 pou-
tierajte vlhkou handrou s jemnym pro-
striedkom na umyvanie. Dbaijte o to,
aby do telesa nevnikla voda.

3. Nédsledne ho viackrét utrite vlhkou han-
drou s &istou vodou.

. V3etky diely nechajte Gplne vyschndt,
skér ako ich odlozite alebo opdf pouzi-
jete.

N

N

8.5 Dalsie pouzitie pouzitého
fritovacieho tuku

1. Ak ste fritovaci tuk uchovévali mimo frité-
zy 9, roztopte ho (ako pri novom tuku) v
hrnci a az potom nim naplfte fritézu.

2. Ak ste fritovaci tuk uchovévali vo frité-
ze 9, je potrebné ho pomaly a opatrne
zohriaf, aby ste predisli prskaniu.
Fritézu s tukom nechaijte nejaky &as po-
stét pri izbovej teplote, kym izbovd tep-
lotu neziska aj tuk.

3. Viackrdét prejdite po hladine vidlickou.

4. Zasuite zéstréku 21 do zdsuvky a na-

stavte reguldtor teploty 17 na 130 °C.

5. Pockaite, kym sa tuk Gplne roztopi. Az

potom nastavte na reguldtore teplo-
ty 17 fritovaciu teplotu.

8.6 Uskladnenie

A NEBEZPECENSTVO pre deti

© Pristroj uchovdvajte mimo dosahu deti.

e Vietky diely nechajte Uplne vyschnut,
skér ako ich odlozite.

e Zastréte zdstreku 21 do na to uréeného
upevnenia 20 vzadu na pristroji.

\
Res@t

¢ Ked uchovavate pevny fritovaci tuk v
nddobe na tuk 7, zatvorte veko 1 a po-
stavte fritézu 9 na chladné, tmavé
miesto (pozri ,Filtrovanie a skladovanie
fritovacieho tuku/oleja” na strane 146).

o Stlagte tlagidlo na prestavenie rigky 5 a
sklopte rocku 6.

e Vsetky diely prislusenstva uchovévaijte
na suchom, bezpradnom mieste.
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9. Vymena batérie

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
©® Pri vkladani batérie dbajte na sprévnu
polaritu.

Potrebujete batériu typu LR1130 1,5 V (vioze-
nd pri dodani).

1. Zatlagte mald paéku na strane Easovo-
&a 11 trochu smerom k &asovaéu a né-
sledne ho vytiahnite z fritézy 9.

2. Uvolnite 4 skrutky na zadnej strane a
vyberte kryt batérie.

3. Vymerite batériu. Pri vkladani batérie

dbaijte na spravnu polaritu (+ pdl no-

hor).

Zaskrutkujte kryt batérie.

Vlozte Easovad 11 do fritézy 9.

o s~
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10. Likvidacia

Batérie nepatria do domové-

ho odpadu. Vybité batérie sa

musia odborne zlikvidovat.

Na tento Gcel sb v obchodoch
preddvajicich batérie, ako aj

v komunélnych zberniach pri-

slugné nddoby na likvidaciu batérif.
Batérie a akumuldtory, ktoré st oznacené
nasledujicimi pismenami, obsahuji okrem
iného 3kodlivé latky: Cd (kadmium), Hg (or-
tut], Pb (olovo).

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/1 9/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na kolesdch zna-

mend, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskeij Unii. Plati to pre
produkt a vietky diely prisludenstva, ktoré sg
oznadené tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesm0 likvidovat' s beznym domaé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdat na
zberné miesto na recykléciu 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 zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
luiné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.



11. Vyrobte si cerstvé
hranolky

Zemlaky by mali byt takéto
Zemiaky by mali maf pevni Supu a este
by nemali kligit.

Pouzivajte miéne az polopevné druhy
zemiakov (varny typ C az B).
Zemiaky by nemali byt prili§ malé a
mali by byt priblizne rovnako velké.
Ulahéuje to spracovdvanie.

—_

. Zemiaky oUpte.

2. Nakrdjajte ich na prizky alebo kolies-
ka.

3. Pred tym, ako ich budete fritovat, polozte
ich cca. na 1 hodinu do studenej vody.

4. Zemiaky osulte, napr. papierovymi
utierkami.

5. Prvé fritovanie: Zemiaky fritujte cca
10 - 14 min0t pri teplote cca 150 °C.

6. Obrazok A: Fritovaci k&3 3 vyberte z

oleja/tuku a zaveste ho pomocou dr-

Ziaka pod rickou 6 na predny okraj n&-

doby na tuk 7, aby mohol odkvapkat.
7. Olej/tuk zohrejte na cca 170 °C.
8. 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.

12. Riesenie problémov

Ak by vd3 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 nepokisajte
opravit pristroj sami.

Mozné priciny /

Chyba opatrenia

® Je zabezpedené napé-
janie prddom?

¢ Skontrolujte pripoje-
nie.

Ziadne Funkcia

e Spustila sa ochrana
pred prehriatim (po-
zri ,Ochrana proti
prehriativ” na
strane 145)2

Pristroj sa vypol
sam od seba

UPOZORNENIE: Hlboko zmrazené hra-
noleeky sa frituji len jedenkrdt.

Fritovali ste naraz véc-
$ie mnozstvo potra-
ving

Po odporiéa-
nom &ase frito-
vania nie je fri-
tovand ® Je mozné, Ze tuk este
potravina hoto- nebol zohriaty na od-
va. poricany teplotu?

* Je tuk/olej stary?
Fritovali ste v fom is-
tom oleji potraviny s
intenzivnou chufou
(napr. ryby)2 Vymen-
te tuk/olej alebo ho
vydistite (pozri ,Zdakla-
dy fritovania v kocke”
na strane 141).

Pachut fritova-
nych potravin

e Je tuk/olej stary, zne-
Cisteny alebo sa do
neho dostala vihkost?

Silny dym a zé-
pach

Vymerite tuk/olej.

GK 149




13. Technické udaje

Model: SFT 1900 A1l
Siefové napdtie: 230V ~ 50 Hz
Trieda ochrany: [

Vykon: 1900 W

VyZka naplnenia nddo-|MIN: cca 1,6 |
by na tuk: MAX: cca 2,1 |

Pouzité symboly

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a sé v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpenosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 Sipky) st
oznadené recyklovatelné materidly.
mp | Materiél mdze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢islom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdatie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mézu umyvaf v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirene| zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-
denia odpadu.

Technické zmeny vyhradené.
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14. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kdpe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vam vrdti-
me kdpnu cenu — podla nésho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej 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 zéruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zakonna zaruka
ZAaruénd 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 no-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.



Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinacov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato 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 névode na obsluhu. Uelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
porica alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nésilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zaniké.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupuijte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 451376_2310 a
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie 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.

Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

A
o
[=]
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)
451376_2310 si mdzZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

B
Servisné stredisko

GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 451376_2310

6—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO

GK 151



Indice

1. Vista general cveecsseees 153
2. Uso adecuado. ceeveeeeess 154
3. Indicaciones de seguridad. cosssescsss 154
4. Volumen de suministro 159
5. Informacién basica para freir....... S I 1
6. Puesta en ServiCio...cccceeeeeccesseecscsseccscsanenes 161
7. Manejo........... cosseesesss 162
7.1 INStAlaCion ...oooiiuiiiiiiiie e 162
7.2 Manejo del temporizador ...........ccociriiiiiiiiii 162
7.3 Calentar el aceite/la grasa de freir.........ccoooiiiiiiiiii 163
A (Y1 USROS PRRR 163
7.5  Proteccién contra el sobrecalentamiento ............cc.ooceviiiiiiiiiiiiii 165
8. Limpieza y conservacion... R I- 1
8.1 Retirar la tapa c..veeieiieeiie e 165
8.2 Filtrar y conservar la grasa/el aceite de freir...........ccccooociiiiiiinnn 166
8.3 Eliminar la grasa/el aceite de freir............cccoooiiiiiiiiiiiii 166
8.4 LIMPIBZA ittt 166
8.5 Volver a utilizar la grasa de freir conservada .........ccoocoooiniiiininn. 167
8.6 CONSEIVACION ... 167
9. Sustitucién de la pila. 168
10. Eliminacién S 11
11.Hacer patatas fritas caserds....ccceeeeeecccesses 169
12. Solucién de problemas ceereeeeees 169
13. Datos técnicos...... ceereeeeees 170
14. Garantia de HOYER Handel GmbH...... ceennnneees 171

152 (ES




1. Vista general

VONOGCCUDBWN=—

e
WN=0

14

15
16
17
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22
23
24
25
26
27

MAX

>

o/I1

Reset

MIN/MAX

Tapa con soporte de la tapa

Marca en la cesta de la freidora (nivel de llenado méximo)

Cesta de la freidora

Varillas metdlicas del mango

Tecla para ajustar el mango

Mango

Recipiente de grasa (integrado de forma fija en la freidora)

Tecla para abrir la tapa

Freidora

Pantalla del temporizador

Temporizador

Botén del temporizador

LED naranija: indicador luminoso de funcionamiento (se ilumina cuando
el aparato estd conectado)

LED verde: indicador luminoso de la temperatura (se ilumina cuando se
ha alcanzado la temperatura seleccionada)

Interruptor de encendido/apagado

Indicaciones de temperatura para alimentos

Regulador de temperatura

Huecos de transporte de la freidora

Tecla (salta hacia fuera en caso de sobrecalentamiento)
Alojamiento para el enchufe

Cable de conexién con enchufe

Cavidad de vertido para la grasa

Marcas en el recipiente de grasa (nivel de llenado minimo/méximo)
Bloqueos para la tapa

Filtro de grasa (integrado de forma fija en la tapa)

Aberturas en la tapa

Cavidad para el soporte de la tapa
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nueva frei-
dora.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en marcha el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

¢ ;Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

¢ Conserve este manual de instruc-
ciones como informacién para el
futuro.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del producto.

iEsperamos que disfrute de su nueva freido-
ral

Simbolos en el aparato

Este simbolo le advierte que no
gg?

debe tocar las superficies calientes.

Este simbolo indica que los materia-
les sefialados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los
alimentos.
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2. Uso adecuado

La freidora estd disefiada para freir alimen-
tos en aceite o grasa caliente a una tempe-
ratura de hasta 190 °C.

La freidora estd concebida para el uso do-
méstico. La freidora solo deberd utilizarse
en el interior.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

3. Indicaciones de

seguridad

Indicaciones de advertencia

En caso necesario, en este manual de ins-
trucciones se utilizan las siguientes indica-
ciones de advertencia:

c {PELIGRO! Riesgo elevado: la no
observacién de la advertencia pue-
de causar lesiones mortales.
jADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apao-
rato.



Instrucciones para un funcionamiento seguro
® Este aparato no debe ser utilizado por nifios con una edad entre
0y 8 afios. Este aparato puede ser utilizado por nifios con una
edad de 8 afios o mds, siempre que estén continuamente bajo
supervisién. Este aparato puede ser utilizado por personas con
las capacidades fisicas, sensoriales o mentales disminuidas o
que carezcan de la experiencia y/o los conocimientos necesa-
rios, bajo supervisién o habiendo recibido las instrucciones
oportunas para el uso seguro del aparato y siendo conscientes
del peligro de un uso incorrecto.
® Mantenga el aparato y el cable de conexién fuera del alcance
de los nifios menores de 8 afios.
® Los nifios no deben encargarse ni de la limpieza ni del manteni-
miento del aparato.
® Coloque el aparato en una ubicacién estable con los mangos
para evitar que se derrame el liquido caliente.
® La freidora, el cable de conexién y el enchufe no deben sumer-
girse en agua ni en ningun ofro liquido.
® No toque las piezas calientes del aparato, como p. ej., las
& aberturas en la tapa. Agarre la cesta de la freidora dnico-
mente por el mango.
® Mientras frie saldrd vapor caliente por las aberturas en la
tapa. No acerque las manos al vapor.
® Este aparato estd concebido para el uso doméstico y en otros lugo-
res similares, como en ...
... comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de
trabajo;
... fincas rusticas;
... hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspedes;
...y en apartamentos rurales.
® Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
® Si el cable de conexién del aparato presenta desperfectos, debe-
ré ser sustituido dnicamente por el fabricante, el servicio postven-
ta u otras personas igualmente cualificadas, para evitar peligros.
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® Tenga en cuenta el capitulo dedicado a la limpieza (véase “Lim-
pieza y conservacién” en la pdgina 165).

® El temporizador funciona con una pila LR1130 (1,5 V).

® Coloque la pila con la polaridad en el sentido correcto.
® ;PELIGRO DE EXPLOSION! No recargue las pilas o las reacti-
ve por otros medios, no las desmonte, no las tire al fuego ni las
cortocircuite.

® No se deben cortocircuitar los bornes de conexién del tempori-
zador.

® Retire la pila del temporizador cuando no lo vaya a utilizar du-
rante mucho tiempo o cuando la capacidad de las pilas se haya
agotado. Podria producirse una fuga en la pila que dafiara el
temporizador.

® No exponga las pilas a condiciones extremas, p. ej. no ponga el
temporizador sobre fuentes de calor y aléjelo de la luz solar di-
recta. De lo contrario, existe un alto riesgo de que se produzca
una fuga.

® Si se produce una fuga, evite el contacto del fluido con la piel,
los ojos o las membranas mucosas. En caso de contacto con el
4cido, enjuague inmediatamente las zonas afectadas con abun-
dante agua corriente y visite a un médico de inmediato.

® Las pilas pueden causar la muerte si se ingieren. Por lo tanto,
guarde las pilas fuera del alcance de los nifios. Si se ingiere una
pila, busque de inmediato asistencia médica.

® Las pilas nuevas y usadas se deben mantener fuera del alcance
de los nifios.

®© Si sospecha que la pila ha podido tragarse o introducirse en al-
guna parte del cuerpo, busque asistencia médica de inmediato.

® Las pilas deben eliminarse de forma adecuada después de ser
utilizadas.

caliente pueden suponer un peligro de
A iPELIGRO para los ninos! muerte!
® Procure que los nifios nunca puedan ti- @ El material de embalaje no es ningun ju-
rar abaijo la freidora caliente (p. ej., ti- guete. Los nifios no deben jugar con las
rando del cable de red). jLas bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
escaldaduras provocadas por la grasa fixia.
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A iPELIGRO para y debido a
los animales de compaiiia
y de granja!

® Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
paiia y de granja. Ademds, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

& iPELIGRO DE INCENDIO!

® jNunca haga funcionar la freidora
cuando esté vacial Llene el recipiente
de grasa antes de cada encendido al
menos hasta la marca MIN y como
méximo hasta la marca MAX.

®© Llas grasas y aceites de freir usados o
sucios y las grasas y aceites no adecua-
dos (como, p. ej., margarina, mantequi-
lla o aceite de oliva) pueden inflamarse
por si solos al calentarse.
Utilice Unicamente aceites y grasas ade-
cuados. Procure limpiar y conservar cui-
dadosamente, asi como sustituir a
tiempo, la grasa/el aceite de freir (véa-
se “Informacién bdsica para freir” en la
pdgina 159).

® Nunca mezcle grasas/aceites distintos
o grasas/aceites usados con ofros nue-
vos.

©® Sila grasa o el aceite se incendian, no
apague nunca el fuego con agua, ya
que ello produce la llamada explosién
de grasa. Sofoque el incendio colocan-
do la tapa sobre la freidora o emplean-
do una manta antiincendios o una
manta de lana.

® Vigile la freidora en todo momento
mientras esté en funcionamiento. De
esa forma se dard cuenta a tiempo de
los problemas que puedan surgir a tra-
vés de los olores o ruidos inusuales.

No utilice la freidora debajo de arma-
rios altos ni cerca de cortinas, papel u
otros objetos inflamables similares.

No coloque nunca el aparato directa-
mente debajo de una toma de corriente
de pared, ya que el calor que se des-
prende puede provocar dafios en la ins-
talacién eléctrica.

Mantenga una distancia minima de
50 cm con los demds objetos, para que
estos no puedan incendiarse.

Haga funcionar la freidora exclusivo-
mente sobre una superficie de trabajo
firme, lisa, antideslizante, seca y no in-
flamable para evitar que se vuelque o
se deslice desplazdndose.

é iPELIGRO de lesiones por

quemaduras!

© La grasa y el aceite calientes

producen graves quemaduras,
ya que estan a una temperatura
mucho més elevada que el agua
hirviendo.

Si caen gotas de agua en la gra-
sa o el aceite caliente, esto pro-
duce deflagraciones de tipo
explosivo.

Evite cualquier contacto con la
grasa/el aceite caliente o las sal-
picaduras.

No desplace ni transporte bajo ninguna
circunstancia la freidora con grasa/
aceite caliente.

No deje nunca que gotee agua en la
grasa/el aceite caliente.

Las cestas de la freidora y los alimentos
para freir deben estar secos al echarlos
en la grasa/el aceite caliente. Retire en
particular el hielo o el agua de deshielo
adheridos a los alimentos para freir que
estén congelados.

Utilice la freidora dnicamente con las
manos secas.
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® No sumerja la cesta de la freidora ni la
tapa en agua u ofros liquidos antes de
usarlos.

©® Asegurese de que todas las piezas de
la freidora estdn totalmente secas antes
de ponerla en funcionamiento. Incluso
los pequefios restos de agua pueden
provocar deflagraciones de tipo explo-
sivo al calentar la grasa/el aceite.

© Durante el calentamiento y al freir deje
la tapa cerrada.

® Mientras frie saldr& vapor caliente por
el filtro de grasa. No acerque las ma-
nos al vapor.

© No toque las piezas calientes del apa-
rato, como p. ej., las aberturas en la to-
pa. Agarre la cesta de la freidora
Unicamente por el mango.

© Después de freir, deje que la freidora se
enfrie al menos durante 1 a 2 horas an-
tes de vaciar el recipiente de grasa y
limpiar el aparato.

‘ iPELIGRO de
resbalamiento!
®© Evite las salpicaduras de aceite/grasa

en el suelo. jExiste peligro de resbala-
miento!

A iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

© Proteja el aparato de la humedad y de
las gotas o las salpicaduras de agua.

©® No utilice el aparato al aire libre ni cer-
ca de recipientes llenos de agua, como
p. ej., fregaderos.

® Si, no obstante, el aparato cayera al
agua, desenchifelo inmediatamente vy,
solo después, sdquelo del agua. En tal
caso, no utilice mds el aparato y llévelo
a revisién a un taller especializado.

A iPELIGRO de descarga

eléctrica!
® No ponga en funcionamiento el apara-
to si éste o el cable de conexién presen-

158 (ES

tan dafios visibles o si el aparato se ha
caido antes al suelo.

Los cables alargadores deben estar di-
sefiados como minimo para 10 ampe-
rios.

Coloque el cable de conexién y, en su ca-
50, los cables alargadores, de modo que
nadie los pise, se enganche o tropiece con
ellos.

Antes de conectar el aparato, asegire-
se de que el interruptor de encendido/
apagado esté en el O.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con contactos de puesta a tie-
rra, correctamente instalada, fécilmen-
te accesible y cuya tensién corresponda
a la indicacién en la placa de caracte-
risticas. La toma de corriente debe se-
guir siendo fécilmente accesible tras la
conexion.

Asegurese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.
Utilice el guardacable situado en la par-
te posterior del aparato.

Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.
Al instalar el aparato, vigile que no se
presione ni se aplaste el cable de cone-
xién.

Para sacar el enchufe de la toma de co-
rriente, tire siempre del enchufe, nunca
del cable de conexién.

Saque el enchufe de la toma de corrien-
te, ...

.. si se produce una averia,

.. si el aparato o el cable de red estan

dafados,

.. cuando no utilice el aparato,

.. antes de limpiar el aparato y

... en caso de tormenta.

No conecte ningln otro aparato con un
consumo de potencia elevado a una



toma de corriente del mismo circuito
eléctrico. De esa forma evitard una so-
brecarga de la red eléctrica.

® No conecte el aparato a una toma de
corriente miltiple. Podria producirse
una sobrecarga.

®© Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el aparato.

jADVERTENCIA sobre darios

materiales!

© Utilice solamente accesorios originales.

® Para freir utilice siempre una cesta de la
freidora.

© El aparato lleva soportes de pléstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tan recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacién,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si fuera necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

© Durante el funcionamiento pueden pro-
ducirse salpicaduras de grasa. Por ese
motivo, coloque el aparato sobre una
base de apoyo resistente al calor y a la
grasa.

® No eche el aceite ni la grasa de freir al
desagie o al vater! Al endurecerse,
pueden producir obstrucciones.

© Asegurese de que la base de apoyo del
aparato esté seca.

® No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. e|. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.

® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
fiazos.

4. Volumen de
suministro
1 freidora @ con tapa 1 incluida
1 cesta de la freidora 3
1 manual de instrucciones completo (en In-
ternet)
1 guia breve (se incluye con el aparato)

lnformagién basica
para freir

5.

Preparacion de los alimentos
Todos los alimentos que vayan a freirse
deben estar tan secos como sea posi-
ble, ya que el agua deflagra de forma
explosiva al entrar en contacto con la
grasa caliente. Seque bien los alimen-
tos para freir y, en su caso, retire el hie-
lo de los alimentos congelados.

Se deben poner a deshelar los alimen-
tos congelados antes de freirlos para
que absorban menos grasa. Retire todo
el agua y el hielo que sea posible antes
de echar los alimentos a la freidora.

La carne, el pescado y la verdura de-
ben cortarse en trozos pequefios.

Al freir alimentos empanados, procure
que el rebozado quede tan adherido
como sea posible a los alimentos para
freir. Si el rebozado se desmenuza al
freirlo, ensuciard la grasa.

Tiempo y temperatura de fritura

® Para un resultado sano y sabroso es
preciso respetar con exactitud la selec-
cién de temperatura y el tiempo de fritu-
ra que figuran en las indicaciones del
embalaje.

® Fria Unicamente pequefias cantidades
cada vez.

* la cesta de la freidora 3 no debe lle-
narse por encima de la marca MAX 2.
Si afade més alimentos para freir, la
temperatura de la grasa se reducird en
exceso, el proceso de fritura duraré
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mds tiempo y los alimentos para freir
absorberdn mds grasa.

Al freir alimentos con contenido de al-
midén (p. ej., productos de patatas y
cereales) puede formarse acrilamida.
La acrilamida puede resultar cancerige-
na. Para mantener al minimo posible la
formacién de acrilamida, evite las tem-
peraturas elevadas (por encima de

170 °C) y el tostado excesivo. A tempe-
raturas superiores a 175 °C la forma-
cién de acrilamida es mucho mayor.

S Qué aceites y grasas son
adecuados?

Existe una gran variedad de grasas. No
obstante, no todas las grasas y aceites son
adecuados para frefr.

llustracién C: para esta freidora reco-
mendamos el uso de aceite de freir li-
quido. Si desea utilizar grasa de freir
sélida, deje primero que se funda lenta-
mente en una cazuela a temperatura
baja y viértala después en la freidora.
De esa forma evitard que el aparato se
sobrecaliente y que la grasa salpique.
La grasa o el aceite deben resistir las ele-
vadas temperaturas de fritura. Tenga en
cuenta que la grasa/el aceite pueden
calentarse hasta al menos 200 °C.

Las grasas deben tener Gnicamente un
contenido de agua reducido. El agua se
evapora al calentarse, y la grasa salpi-
ca.

Los aceites con alto contenido de dcidos
grasos poliinsaturados son muy sanos
para su uso en ensaladas, pero no resul-
tan adecuados para frefr, ya que no pre-
sentan la estabilidad al calor necesaria.
La mantequilla, la margarina y el aceite
de oliva no son adecuados.

El aceite de colza y el aceite de girasol,
por ejemplo, si que son muy adecuados.
iNo mezcle nunca distintos tipos de
grasas o aceites!
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Conservar la grasa usada

Al ensuciarse debido a la fritura, la du-
rabilidad de la grasa se reduce. Por
ello, después de cada proceso de fritu-
ra, para conservar la grasa viértala a
través de un colador cubierto con papel
de cocina para liberarla de la suciedad
més visible.

La luz y el oxigeno perjudican a la gro-
sa. Por esa razdn, se debe almacenar
en un recipiente bien cerrado para que
esté sin luz, en estado fresco y seco.

En buenas condiciones, la grasa puede
almacenarse durante varias semanas.

Tabla de fritura

Tem Tiempo

Alimentos P- (aprox.
(aprox.) .

en min)
Verdura 130 °C 5-8
Pescado (fresco) | 150 °C 5-7
Aros de cebolla 170 °C 3-4

Patatas fritas 170 °C 11-16

(frescas)

Patatas fritas

segln las indicaciones

ﬁg:gzlggags)’ del fabricante

Filete de pescado o

(congelado) 190 °C 57
Muslos de pollo 190 °C 1214
(frescos)

Nuggets de pollo 190 °C 4.5
(congelados)




Coémo filtrar los sabores ajenos
del aceite/la grasa

Algunos alimentos, p. ej., el pescado, pier-
den liquido al freirlos. Estos pasan al acei-
te/la grasa, alterando su olor y sabor. Este
sabor se transmitird a continuacién a los si-
guientes alimentos que se frian en ese acei-
te/grasa.

Con un sencillo truco puede disminuir o in-
cluso eliminar del todo los sabores ajenos.

1. Caliente el aceite/la grasa a aprox.
150 °C.

2. Eche 2 rodajas finas de pan o un poco
de perejil en la cesta de la freidora.

3. Meta la cesta de la freidora 3 en la frei-
dora y cierre la tapa 1.

4. Espere hasta que el aceite/la grasa
deje de hervir y seguidamente retire la
cesta de la freidora. El aceite/la grasa
habra recuperado su sabor propio.

Coémo reconocer la grasa
inadecuada
e Siobserva alguno de los siguientes pun-
tos en su grasa, debe sustituirla por
completo:
- olor fuerte y desagradable;
- mal sabor de los alimentos fritos;
- posos tostados y duros;
- se forma espuma al calentarla;
- se genera mucho humo incluso a ba-
jas temperaturas.

éDonde se lleva la grasa usada?

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© {No eche el aceite ni la grasa de freir al
desagie o al vdter! Al endurecerse,
pueden producir obstrucciones.

® la grasa y el aceite en cantidades de
uso doméstico normal pueden echarse
a la basura doméstica.

* No eche directamente la grasa/el acei-
te al cubo de la basura, viértalo/a pri-
mero en su embalaje original o en una
bolsa de pldstico.

e También puede llevar la grasa/el aceite
a un punto de recogida para grasas
usadas.

6. Puesta en servicio

® Retire todo el material de embalaije.

e Compruebe que estén todos los acceso-
rios y que no presenten dafios.

¢ ;Limpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez! (véase “Lim-
pieza y conservacién” en la
pdgina 165).

¢ Coloque el aparato sobre una superfi-
cie secq, lisa y antideslizante. Ademds,
la base de apoyo debe ser resistente al
calor y no debe dafiarse por las salpi-
caduras de grasa caliente.

NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor
y humo. Esto se debe a los medios de mon-
taje del elemento calefactor y no es ningdn
fallo del producto. Procure que haya sufi-
ciente ventilacién.
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7. Manejo

7.1 Instalacién

{PELIGRO DE INCENDIO /
PELIGRO de quemaduras!

© |Inserte el enchufe 21 en la toma de co-
rriente Gnicamente cuando el recipiente
de grasa 7 esté lleno de aceite o grasa
fundida al menos hasta la marca
MIN 23.

® Todas las piezas de la freidora deben
estar fotalmente secas al utilizar el apa-
rato.

©® Coloque la freidora sobre una superfi-
cie de trabajo firme, lisa, antideslizan-
te, seca y no inflamable.

® No ttilice la freidora debajo de arma-
rios altos ni cerca de cortinas, papel u
ofros objetos inflamables similares.

® No coloque nunca el aparato directa-
mente debajo de una toma de corriente
de pared.

©® Mantenga una distancia minima de
50 cm por todos los lados.

7.2 Manejo del temporizador

En el temporizador 11 se ajusta el tiempo
de fritura determinado. Una vez transcurri-
do el tiempo, suena la alarma del tempori-
zador.

Ajuste del tiempo de fritura

- Pulsar una vez el botén 12: encender el
temporizador, aparece 00 en la panta-
lla

- Pulsar breve y repetidamente el bo-
tén 12: ajustar los minutos

- Mantener pulsado el botén 12: avance
mds répido

162 (ES

Cuenta atras

Pasados aprox. 3 segundos tras pulsar el bo-

t6n por Gltima vez, el temporizador 11 se ac-

tiva. Puede reconocer que el temporizador

estd activado por el indicador que parpadea.

Al principio se muestran los minutos; cuando

quede menos de un minuto, se visualizan los

segundos.

- Mantener pulsado el botén 12: resta-
blecer la alarma

- Pulsar brevemente el botén 12 cuando
suene la alarma: el tono de alarma se
apaga

Una vez transcurrido el tiempo ajustado sue-
na una alarmay la indicacién 00 parpadea
en la pantalla 10. La alarma se repite des-
pués de un breve instante. Pasados aprox.
30 segundos desde que deje de sonar la
alarma, el temporizador 11 se apaga.

{PELIGRO DE INCENDIO /
PELIGRO de quemaduras!
©® En estado liquido, el nivel de llenado
de la grasa/el aceite de freir debe estar
situado entre las marcas MIN y
MAX 23 por la parte interior del reci-
piente de grasa 7.
©® Utilice solamente aceites o grasas de
freir adecuados (véase “Informacién
bdésica para freir” en la pagina 159).

1. Necesita aprox. entre 1,6 (MIN) y
2,1 (MAX| litros de aceite de freir o
aprox. entre 1,5 (MIN) y 1,7 (MAX) kg
de grasa de freir sélida.

2. Ponga primero la grasa de freir sélida
en una cazuela y déjela fundirse lenta-
mente a baja intensidad. Una vez he-
cho esto, viértala cuidadosamente en el
recipiente de grasa 7 de la freidora 9.



7.3 Calentar el aceite/la
grasa de freir

& iPELIGRO de quemaduras!

® No toque las piezas calientes del aparato.

1. Cierre la tapa 1. La tapa deberd enca-
jar completamente.

2. Inserte el enchufe 21 en una toma de
tierra facilmente accesible y cuya ten-
sién corresponda a la indicacién en la
placa de caracteristicas.

3. Dado el caso, ponga el regulador de
temperatura 17 en el nivel de temperatu-
ra mds bajo.

4. Ponga el inferruptor de encendido/
apagado ©/1 15 del aparato en 1 para
conectar el aparato. El indicador lumino-
so de funcionamiento 13 se ilumina.

5. Seleccione la temperatura deseada con
el regulador de temperatura 17.

- En el embalaje de los alimentos en-
contrard recomendaciones relativas a
la temperatura y el tiempo de fritura.

- Cuando se ha alcanzado la tfemperatu-
ra seleccionada, el indicador luminoso
de la temperatura 14 se ilumina.

Simbolo del

aparato / Alimentos
temperatura
130%
@) Verdura

@

i
a
o
Ao

Pescado (fresco)

J

&) &y

Patatas fritas
(frescas)

Muslos de pollo
(frescos) / Nuggets de
pollo (congelados)

—
el
o
a°

%

NOTAS:

¢ las indicaciones de temperatura son va-
lores orientativos. En funcién de las ca-
racteristicas, el tamafio y la cantidad de
los alimentos, asi como de sus propias
preferencias, la temperatura puede va-
riar.

¢ Una vez hecho esto, introduzca la cesta
de la freidora 3 en la freidora 9 cuan-
do desee echar a la grasa caliente los
alimentos que vayan a freirse.

NOTA: recomendamos dejar que la grasa/
el aceite de freir se caliente durante aprox.
10 a 15 minutos para garantizar un calen-
tamiento uniforme.

Podr& encontrar las indicaciones sobre la
temperatura en los embalajes de los alimen-
tos, la tabla de fritura (véase “Tabla de fritu-
ra” en la pégina 160) o las indicaciones de
temperatura 16 del aparato.

7.4 Freir
& iPELIGRO DE INCENDIO! /
iPELIGRO de quemaduras!

No deje nunca que gotee agua en la
grasa/el aceite de freir caliente.

© Lacesta de la freidora 3 y los alimentos

para freir deben estar secos.

Utilice el aparato dnicamente con las

manos secas.

Mientras frie saldré vapor caliente por

las aberturas en la tapa 26. No acer-

que las manos al vapor.

O]

(O]
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® No eche los alimentos para freir en la
cesta de la freidora 3 cuando esté sus-
pendida sobre el aceite caliente. Pue-
den caer pequefias particulas en el
aceite y producir salpicaduras.

® iNo desplace en ningdn caso la freido-
ra 9 mientras esté ain caliente!

1. Pulse la tecla para ajustar el mango 5
de la cesta de la freidora 3 y despliegue
el mango 6.

2. Ponga los alimentos para freir en la cesta
de la freidora 3. La cesta de la freidora 3
puede llenarse como méximo hasta la
marca MAX 2.

3. Cuando el indicador luminoso de la tem-
peratura 14 se ilumina, pulse la tecla
para abrir la tapa 8 y abra la tapa 1.

4. Sumerja seguidamente la cesta de la
freidora 3 cuidadosamente en el aceite.
Al hacerlo, las varillas metdlicas del
mango 4 deben estar situadas en el
borde del recipiente de grasa 7.

I
—— 4

O

5. Cierre la tapa 1. La tapa deberd enca-
jar completamente.

6. Al freirlos, los alimentos se cocinan muy
répido. Respete todo lo posible los tiem-
pos de fritura recomendados.

7. Cuando los alimentos para freir estén
ya cocinados, pulse la tecla para abrir
la tapa 8 y abra la tapa 1.

8. llustracién A: saque la cesta de la frei-
dora 3 del aceite/la grasa y coléquela
para que escurra con las varillas metdli-
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cas del mango 4 en el borde delantero
del recipiente de grasa 7.

9. Una vez escurrida la grasa, ponga los
alimentos en un recipiente o similar.

10.Para procesos de fritura adicionales,
ajuste en su caso una temperatura distin-
ta.

11.Antes de cada proceso de fritura, deje
que el aparato se caliente hasta que el
indicador luminoso de la temperatu-
ra 14 se ilumine de nuevo.

12. Al terminar de freir, desplace el regulo-
dor de temperatura 17 hasta el nivel de
temperatura mds bajo.

13.Ponga el interruptor de encendido/
apagado O/1 15 del aparato en © para
desconectar el aparato. El indicador lu-
minoso de funcionamiento 13 y el indi-
cador luminoso de la temperatura 14
se apagan.

14 Retire el enchufe 21 de la red y deje
que el aparato se enfrie.



7.5 Proteccion contra el
sobrecalentamiento

8. Limpiezay
conservacion

& i{PELIGRO de quemaduras!

© Deje que la freidora 9 se enfrie durante
aprox. 2 horas antes de desplazarla,
vaciarla o limpiarla.

La freidora cuenta con una proteccién contra
el sobrecalentamiento que apaga automdtica-
mente el aparato en caso de sobrecalentamien-
to. Si eso ocurre, latecla Reset 19 en la parte
inferior del aparato saltard hacia fuera.

1. Reduzca la temperatura y retire el en-
chufe 21.

2. Deje enfriar el aparato a temperatura
ambiente.

3. Vuelva a meter la tecla Reset 19 en la
parte inferior de la freidora 9 hasta que
entre del todo.

_ 19

4. Espere unos minutos antes de volver a
conectar el enchufe 21 a la red y ajuste
la temperatura deseada.

& iPELIGRO de quemaduras!

© Deje que la freidora 9 se enfrie durante
aprox. 2 horas antes de desplazarla,
vaciarla o limpiarla.

é iPELIGRO de descarga

eléctrica!

© Retire el enchufe 21 de la toma de co-
rriente antes de limpiar la freidora 9.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan aro-
nazos.

8.1 Retirar la tapa

1. Pulse la tecla para abrir la tapa 8.

2. llustracién B: presione los pequefios
bloqueos 24 en la tapa 1. Al mismo tiem-
po, tire de la tapa 1 hacia arriba para ex-
traerla de la cavidad para el soporte de la
tapa 27.

3. Una vez que la tapa 1 esté limpia y to-
talmente seca (véase “Limpieza” en la
pdgina 166), coléquela de nuevo en la
cavidad para el soporte de la tapa 27
de manera que encaje por ambos lo-
dos.
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8.2 Filtrar y conservar la
grasa/el aceite de freir

¢ Después de cada fritura, compruebe la
calidad de la grasa/el aceite de freir
(véase “Informacién bdsica para freir” en
la pdgina 159).

Si la calidad sigue siendo buenq, filtre
la grasa/el aceite antes de conservarlo:
Vierta la grasa/el aceite templado a
través de un colador cubierto con papel
de cocina.

® Para verter, utilice la cavidad de verti-

do 22.

22

¢ La mejor manera de conservar el aceite
de freir es vertiéndolo en la botella ori-
ginal, cerrado herméticamente, fresco y
a oscuras.

¢ La grasa de freir se puede volver a
echar en el recipiente de grasa limpio o
se puede dejar que se endurezca en la
freidora cerrada, conservandola fresca

y a oscuras en la medida de lo posible.
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8.3 Eliminar la grasa/el
aceite de freir

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© No eche el aceite ni la grasa de freir al
desagie o al vater! Al endurecerse,
pueden producir obstrucciones.

La grasa/el aceite con defectos de calidad
debe eliminarse de inmediato (véase “Infor-
macién bdsica para freir” en la pagi-

na 159).

8.4 Limpieza

Limpiar la cesta de la freidora y

la tapa

La cesta de la freidora 3 y la tapa 1 se pue-

den lavar en el lavavaijillas. Si lava la ta-

pa 1 en el lavavajillas, se lavard al mismo

tiempo el filtro de grasa 25 integrado en la

tapa.

1. Introduzca la tapa 1y la cesta de la
freidora 3 en el lavavaijillas.

NOTA: también puede fregar estas piezas
a mano con agua caliente y detergente. En-
juague a fondo a continuacién con agua
limpia.

2. Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de guardarlas o volver a
utilizarlas.

Limpiar el recipiente de grasa y la
freidora

é {PELIGRO de descarga eléctri-
cal

©® El recipiente de grasa 7 estd integrado
de forma fija en la freidora 9 y no
debe limpiarse en el lavavaijillas. La frei-



dora 9 no puede sumergirse en agua y
debe protegerse del agua.

8.6 Conservacion

Elimine con papel de cocina tanta gra-
sa/aceite como pueda del recipiente de
grasa 7 vacio.

Limpie el recipiente de grasa 7 y la car-
casa de la freidora 9 pasando un trapo
humedecido con detergente suave.
Procure que no penetre agua en la car-
casa.

. Friegue a continuacién pasando varias
veces un trapo humedecido con agua
limpia.

Deje que todas las piezas se sequen tfo-
talmente antes de guardarlas o volver a
utilizarlas.

8.5 Volver a utilizar la grasa

de freir conservada

. Si ha conservado la grasa de freir fuera
de la freidora 9, deje que se funda en
una cazuela (como con la grasa fresca)
antes de verterla en la freidora.

. Si ha almacenado la grasa de freir en
la freidora 9, esta debe calentarse len-
tamente y con cuidado para evitar sal-
picaduras.

Deije la freidora con la grasa durante un
rato a temperatura ambiente, hasta que
la grasa esté a temperatura ambiente.

. Pinche cuidadosamente la superficie va-
rias veces con un fenedor.

Inserte el enchufe 21 en la toma de co-
rriente y desplace el regulador de tem-
peratura 17 hasta 130 °C.

. Espere hasta que la grasa se haya fun-
dido por completo. Hecho esto, ajuste
la temperatura de fritura con el regula-
dor de temperatura 17.

A iPELIGRO para los nifios!

©® Guarde el aparato fuera del alcance de

los nifios.

Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de guardarlas.

Inserte el enchufe 21 en el alojamien-
to 20 previsto para ello en la parte tra-
sera del aparato.

Si va a conservar grasa de freir sélida
en el recipiente de grasa 7, cierre la to-
pa 1y coloque la freidora 9 en un lu-
gar fresco y oscuro (véase “Filtrar y
conservar la grasa/el aceite de freir”
en la pdgina 164).

Pulse la tecla para ajustar el mango 5y
pliegue el mango 6.

Conserve todos los accesorios en un lu-
gar seco y libre de polvo.
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9. Sustitucion de la pila

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® Coloque la pila con la polaridad en el
sentido correcto.

Necesita una pila del tipo LR1130 1,5V
(puesta al efectuarse la entrega).

1. Presione ligeramente la pequefia palan-
ca en el lateral del temporizador 11 en
direccién al temporizador y a continua-

cién saque el temporizador de la freido-

ra 9.

2. Afloje los 4 tornillos en la parte poste-
rior y retire la tapa de la pila.

3. Sustituya la pila. Coloque la pila con la
polaridad en el sentido correcto (polo +
hacia arriba).

4. Atornille la tapa de la pila.

5. Inserte el temporizador 11 en la freido-

ra 9.
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10. Eliminaciéon

Las pilas no deben tirarse en

la basura doméstica. Las pilas

gastadas deben eliminarse
adecuadamente. Para este

fin, en los comercios que dis-

tribuyen pilas y en los centros

municipales de recogida de desechos se en-
cuentran los correspondientes contenedores
para la eliminacién de las pilas.

Las pilas y baterias que llevan las siguientes
letras contienen las sustancias perjudiciales
Cd (cadmio), Hg (mercurio), Pb (plomo), en-
tre ofras.

Este producto estd sujeto a la Di-

rectiva Europea 2012/19/UE.

El simbolo del cubo de basu-

ra con ruedas tachado signi-

fica que en la Unién Europea

el producto se debe llevar a

un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.



11. Hacer patatas fritas
caseras

Como deben ser las patatas

- Las patatas deben tener una piel firme y
no tener tallos.

- Utilice patatas de coccién harinosa o
principalmente firme.

- las patatas no deben ser demasiado
pequefias y deben presentar aproxima-
damente el mismo tamafio. Esto facilita
su elaboracién.

—_

Pele las patatas.

2. Conforme a su gusto, corte las patatas
en firas o en rodajas.

3. Ponga las patatas en agua durante
aprox. 1 hora antes de freirlas.

4. Seque las patatas, p. ej. con un pafio
de cocina.

5. Primera tanda de fritura: Fria las pata-
tas durante aprox. 10 - 14 minutos a
unos 150 °C.

6. lustracién A: saque la cesta de la frei-
dora 3 del aceite/la grasa y déjela sus-
pendida para que escurra con el
soporte por debajo del mango 6 en el
borde delantero del recipiente de gro-
sa”.

7. Caliente el aceite/la grasa a aprox.
170 °C.

8. Segunda tanda de fritura: Fria de nuevo
las patatas durante aprox. 3 - 4 minutos
aunos 170 °C.

9. Finalice el proceso de fritura cuando

haya alcanzado el grado de tostado

deseado.

NOTA: las patatas fritas congeladas tan
s6lo deben freirse una vez.

12. Solucién de
problemas

Si en algin momento el aparato no funciona
como es debido, consulte en primer lugar la
siguiente lista de comprobacién. Es posible

que se trate de un problema sin importancia
que usted mismo puede solucionar.

A iPELIGRO de descarga eléctri-
ca!

© No infente reparar el aparato usted mis-
mo en ningdn caso.

Posibles causas y

Averia medidas a adoptar

e sFunciona el suminis-
tro de corriente eléctri-
ca?

e Compruebe la cone-
xion.

No funciona

¢ 5Se ha activado la pro-
teccién contra el sobre-
calentamiento (véase
“Profeccién contra el so-
brecalentamiento” en la

pégina 165)2

El aparato se
ha apagado
por si solo.

¢ ;Ha freido una gran
cantidad de una sola
vez?

sla grasa no se ha-
bia calentado ain
hasta alcanzar la tem-
peratura recomendo-

Los alimentos
para freir ain
no estdn listos |
una vez pasa-
do el tiempo re-
comendado

da?
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Averia

Posibles causas y
medidas a adoptar

Simbolos empleados

Mal sabor de
los alimentos
para freir

sEsté usado/a la gra-
sa/el aceite?

sHa freido antes alimen-
fos con un sabor fuerte
en la misma grasa (p.
ej., pescado)? Cambie
la grasa/el aceite o lim-
pielos (véase “Informa-
cién bdsica para freir”
en la pdgina 159).

S

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

Fuerte olor y
humo

sEsté usado/a o su-
cio/a la grasa/el
aceite, o ha entrado
humedad en la grasa/
el aceite?2 Cambie la
grasa/el aceite.

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

13. Datos técnicos

Modelo: SFT 1900 Al
Tensién de la red: [230V ~ 50 Hz
Clase de proteccién: ||

Potencia: 1900 W

Nivel de llenado
del recipiente de
grasa:

MIN: aprox. 1,6 litros
MAX: aprox. 2,1 litros

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura
(aqui: PAP).

Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.
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ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.
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14. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sofros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de tres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habrdan
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.

Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.

La garantia cubre los defectos del material o

de fabricacion.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la tramitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente ni-
mero de articulo
IAN: 451376_2310 y tenga prepa-
rado el recibo como justificante de la
compra.

® Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.
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® Si aparece algin fallo en el funciona- AN . ibuidor

miento o algdn ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

Tenga en cuenta que esta direccién no es
la direccion del servicio técnico. Pon-
gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA

En www.lidl-service.com puede usted descar-

gar este manual y muchos ofros, junto con vi-
deos de productos y software de instalacién.

OFFH0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lidl

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el nime-

ro de articulo (IAN) 451376_2310.

L]

ﬂ Servicio técnico
@S Servicio Espafa

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 451376_2310
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1. Oversigt

VONOGCCUDBWN=-

e R
hWN=0

15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

MAX

>

o/I1

Reset

MIN/MAX

Lag med lagholder

Markering i friturekurven (maksimal pé&fyldningshaide)
Friturekurv

Grebets metalbgile

Knap til justering af grebet

Greb

Fedtbeholder (fast integreret i frituregryden)

Knap til dbning of laget

Frituregryde

Timerdisplay

Timer

Timerknap

orange LED: driftskontrollampe (lyser, nér apparatet er taend)
gren LED: temperaturkontrollampe (lyser, nar den indstillede temperatur
er néet)

On-/Off-kontakt

Temperaturangivelser til fadevarer

Temperaturregulator

Frituregrydens laftepunkter

Knap (springer ud ved overophedning)

Holder til netstik

Tilslutningsledning med netstik

Haeldetud til fedt

Markeringer i fedtbeholderen (minimal/maksimal pafyldningshgide)
Kliklase til laget

Fedffilter (fast integreret i lag)

Abninger i lag

Fordybning til lagholder
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Mange tak for din tillid!

Vi ensker dig tillykke med din nye frituregry-
de.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden forste
ibrugtagning.

¢ Folg altid sikkerhedsanvisnin-
gerne!

¢ Apparatet mé kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

¢ Hvis apparatet gives videre fil
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlzegges.
Betjeningsvejledningen er en del
af produktet.

Vi gnsker dig god forngjelse med din nye fri-

turegryde!

Symboler pa apparat
Dette symbol advarer dig mod at
berare den varme overflade.

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.

QI? Dette symbol angiver, at de anferte
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2, Tilsigtet anvendelse

Frituregryden er beregnet til stegning of fe-
devarer i varm olie eller fedt ved en tempe-
ratur op til maks. 190 °C.

Frituregryden er designet til den private hus-
holdning. Frituregryden mé kun bruges in-
denders.

Dette apparat mé& ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pakraevet, anvendes falgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:

FARE! Hgi risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forérsage

skader pé liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan forérsage
personskader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan medfare mindre
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og saerlige omsteen-
digheder, der bar tages hgjde for ved brug
af apparatet.



Anvisninger til en sikker brug
© Dette apparat ma ikke bruges af barn, der er mellem O og 8 ér
gamle. Dette apparat kan bruges af bern fra 8 ér og derover,
nér de er under konstant opsyn. Dette apparat kan anvendes af
personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner el-
ler med manglende erfaring og/eller manglende viden, hvis dis-
se er under opsyn, eller er blevet undervist i sikker brug af
apparatet, og har forstdet de farer, det kan give anledning fil.
® Bern under 8 &r skal holdes vaek fra apparatet og tilslutingsled-
ningen.
®© Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke udferes af barn
uden opsyn af en voksen.
® Placer apparatet i en stabil stilling med handtagene, sd man und-
gér at spilde den varme vaeske.
® Frituregryden, tilslutningsledningen og netstikket m& ikke dyppes
i vand eller andre vaesker.
® Rer ikke apparatets varme dele som f.eks. &bningerne i 18-
get. Hold kun friturekurven i grebet.
® Under friturestegningen kommer der varm damp ud aof ab-
ningerne i laget. Undgd dampen.
© Dette apparat er beregnet til at blive anvendt i husholdningen og il
husholdningsrelaterede anvendelser, som f.eks....
.. i medarbejderkgkkener i butikker, p& kontorer og i andre er-
hvervsmaessige omréder,
.. i landbrugsejendomme,
... af geester pa hoteller, moteller og i andre boligformer,
... 1 bed and breakfast.
© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fjernbetjening.
® Hvis dette apparats tilslutningsledning bliver beskadiget, skal
den udskiftes af producenten eller dennes kundeservice eller en
lignende kvalificeret person for at undgé farer.
® Overhold anvisningerne i kapitlet om rengering (se “Rengering
og opbevaring” pa side 186).
® Timeren drives af et batteri LR1130 (1,5 V).
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® Veer opmaerksom pd, at polerne vender rigtigt, nér du indsaetter
batteriet.

© EKSPLOSIONSFARE! Batterier m& ikke oplades eller reaktive-
res med andre midler, ikke skilles ad og ikke kastes i ilden eller
kortsluttes.

® Tilslutningsklemmerne pd timeren ma ikke kortsluttes.

®© Tag batteriet ud af timeren, nér du ikke vil anvende den i en leen-
gere periode, eller nér batterierne er brugt op. Batteriet vil kunne
lekke og beskadige timeren.

© Udszet ikke batterier for ekstreme forhold ved f.eks. at laegge ti-
meren pé& radiatorer eller udszette den for direkte sollys. En
manglende overholdelse heraf ager faren for en laekage.

®© Huvis der er lobet batterisyre ud, skal du undgé kontakt med hud,
gine og slimhinder. Ved kontakt med syren skal du omgdende
skylle de berarte steder med rigeligt rent vand og straks opsege
en laege.

© Det kan vaere forbundet med livsfare at sluge batterier. Opbevar
derfor batterier utilgaengeligt for smébern. | tilfelde of et slugt
batteri skal der straks opseges leegehjzelp.

® Hold nye og brugte batterier vaek fra barn.

® Hvis du har mistanke om, at batteriet kan vaere blevet slugt eller
befinder sig i en anden del af kroppen, skal du straks sege lege-
hjeelp.

© Batterier skal bortskaffes forskriftsmaessigt efter endt brug.

FARE for og pa grund af
kaele- og husdyr!

© Elektriske apparater kan udgere en fare

A FARE for born!
® Serg for, at bern aldrig kan traekke den

varme frituregryde ned (f.eks. ved at

traekke i filslutningsledningen). Skoldnin-

ger forérsaget af varmt fedt er livsfarli-

gel!

Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for

at blive kvalt.
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for keele- og husdyr. Desuden kan dyr
ogsé& beskadige apparatet. Hold derfor
som udgangspunkt dyr vaek fra elekiri-
ske apparater.

/A\ srANDFARE!
©® Brug aldrig frituregryden tom! Fyld fedt-

beholderen op hver gang, fer du tilslut-
ter den, mindst til markeringen MIN og
hajst til markeringen MAX.
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Gammelt eller forurenet friturefedt og
olier og uegnet fedt og olier (som f.eks.
margarine, smer eller olivenolie] kan
selvanteende ved opvarmningen.

Brug kun egnet olie- og fedt. Serg for
omhyggelig rengering og opbevaring
og rettidig udskiftning af friturefedtet/-

olien (se “Hvad man ber vide om friture-

stegning” pé side 181).

Bland aldrig forskellige fedt-/olietyper
eller gammelt og nyt fedt/olie.

Sluk aldrig en fedt eller oliebrand med
vand, da dette kan fare til sékaldte fedt-
eksplosioner. Kveel ilden, ved at leegge
l&get pé frituregryden eller med et
brandtaeppe eller uldtaeppe.

Fer altid opsyn med frituregryden under
stegningen. P& den méade kan du opde-
ge opstdende problemer i god tid ved
useedvanlige lugte eller lyde.

Brug ikke frituregryden under overskabe
og ikke i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.
Placér ikke apparatet umiddelbart un-

der en stikkontakt i vaeggen, da den op-

stéende kraftige varme kan fere fil
skader pé& den elekiriske installation.
Hold en afstand p& mindst 50 cm til an-
dre genstande, sa disse ikke kan bryde
i brand.

Brug udelukkende frituregryden pd en
fast, plan, skridsikker, ter og ikke
braendbar arbejdsflade, for at forhindre
at frituregryden vaelter eller glider til si-
den.

FARE for
forbraendingsskader!
Varmt fedt og olie forer til alvor-
lige forbraendinger, da disse er
betydeligt varmere end kogende
vand.

Nar vand drypper ned i varmt
fedt eller olie, forer dette til eks-
plosionsagtige forpufninger.

(O]

Undga enhver kontakt med det
varme fedt/olie eller staenk.

Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder frituregryden med varmt
fedt/olie.

Lad aldrig vand dryppe ned i det varme
fedt/olie.

Friturekurve og madvarer skal vaere tor-
re, ndr de kommes i det varme fedt/
olie. Serg iszer for at fierne vedhaengen-
de is eller kondensvand fra dybfrosne
madvarer.

Betjen kun frituregryden med terre haen-
der.

Friturekurven og léget md ikke dyppes i
vand eller andre vaesker inden brug.
Serg for, at alle frituregrydens dele er
helt terre, fer du tager dem i brug. Selv
smé& vandrester kan med det opvarmede
fedt/olie farer til eksplosionsagtige for-
breendinger.

Lad léget vaere lukket under opvarmnin-
gen og friturestegningen.

Under friturestegningen slipper der
varm damp ud of fedffilteret. Undgé
dampen.

Rer ikke apparatets varme dele som
f.eks. abningerne i léget. Hold kun fritu-
rekurven i grebet.

Lad frituregryden kele af efter friture-
stegningen i mindst 1 til 2 timer, for du
temmer fedtbeholderen og renger appa-
ratet.

FARE for at glide!

©

©

®

Undgaé olie-/fedtstaenk p& gulvet. Der er
fare for at glide!

FARE for elektrisk stod
grundet fugtighed!
Beskyt apparatet mod fugt, dréber eller
steenkvand.
Brug ikke apparatet udenders og ikke i
naerheden af beholdere fyldt med vand,

fx handvaske.

®K 179



® Hvis apparatet trods alle forholdsregler
ender nede i vand, skal du som det for-
ste straks fraekke netstikket ud og ferst
derefter tage apparatet op. Benyt i s&
fald ikke leengere apparatet, men f& det
efterset p& et fagvaerksted.

A FARE for elektrisk stod!

® Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
ler tilslutningsledningen har synlige ska-
der, eller hvis man forinden har tabt
apparatet.

©® Forleengerkabler skal vaere beregnet fil
mindst 10 ampere.

© Traek tilslutningsledningen og i givet fald
ogsé forleengerkablet sédan, at ingen kan
treede p& dem, blive haengende i dem eller
snuble over dem.

© Kontrollér, at On-/ Off-kontakten star pa
O inden du tilslutter apparatet.

® Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-

stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pé& typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé veere let tilgaen-
gelig efter filslutingen.

©® Serg for, at tilslutningsledningen ikke
kan blive beskadiget of skarpe kanter
eller varme steder. Vikl ikke tilslutnings-
ledningen omkring apparatet. Brug ka-
beloprulningen pé& bagsiden af
apparatet.

® Selvom apparatet er blevet slukket, er
det ikke helt adskilt fra elnettet. For at
adskille det helt skal du traekke netstikket
ud of stikkontakten.

© Serg ved opstilling of apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke fastklemmes
eller trykkes.

© Traek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud of stikkontakten.
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Traek netstikket ud af stikkontakten, ...

.. hvis der opstér en fejl,

.. hvis apparatet eller tilslutningslednin-

gen er beskadiget,

.. nér apparatet ikke er i brug,

.. fer du renger apparatet, og

... i tordenvejr.
Tilslut ikke noget andet apparat med
hait effekiforbrug til en stikkontakt fra
samme stramkreds. Herved undgas en
overbelastning af stramnettet.
Tilslut ikke apparatet til en multistikddse.
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.

For at undgd risici og farer ma du ikke
foretage nogen sendringer pd apparo-
tet.

ADVARSEL mod materielle
skader!

(O]
(O]

®

Anvend kun det originale tilbehgr.

Brug altid en friturekurv til frituresteg-
ning.

Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfadder. Da mgbler er overfladebe-
handlet med mange slags lakker og
plast og behandles med forskellige ple-
jemidler, kan det ikke helt udelukkes, at
mange af disse stoffer indeholder ingre-
dienser, der angriber og opblader plast-
fedderne. Laeg i givet fald et skridsikkert
underlag under apparatet.

Under driften kan der forekomme fedt-
steenk. Stil derfor apparatet pd et var-
mebestandigt og fedtresistent underlag.
Kom ikke fritureolie og -fedt i afleb eller
i foilettet! Ved haerdning kan det resulte-
re i tilstopninger.

Serg for, at underlaget under apparatet
er tort.

Stil aldrig apparatet p& varme overfla-
der (f.eks. kogeplader) eller i naerheden
af varmekilder eller &ben ild.

Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.



4. Leveringsomfang

1 frituregryde 9 inklusive lag 1
1 friturekurv 3
1 komplet betjeningsvejledning
(P& internettet)
1 kort vejledning (vedlagt apparatet)

5. Hvad man bor vide
om friturestegning

Forberedelse af fodevaren

e Alle fademadvarer skal vaere sa terre
som muligt il friturestegningen, da vand
forbreender eksplosionsagtigt, nér det
kommer i varmt fedtstof. Ter fedevarer-
ne til friturestegning af, hhv. fiern is fra
frosne fadevarer.

¢ Dybfrossen mad ber optes fer friture-
stegningen, da fedevaren sé vil optage
mindre fedt. Fjern s& meget vand og is
som muligt, fer du kommer fedevaren i
frituregryden.

* Kad, fisk og grensager ber skeeres i
smé stykker.

¢ Veer ved panerede fadevarer opmaerk-
som pd, at paneringen sidder s& fast
som muligt pé fedevaren. Panade, der
lesner sig ved friturestegningen, forure-
ner fedtstoffet.

Friturestegetid og -temperatur

e For at opnd et velsmagende og sundt re-

sultat ber du ved valg af temperaturen
og friturestegetiden holde dig meget
ngje til angivelserne pé emballagen.

e Frituresteg kun sm& maengder pd én
gang.

e Friturekurven 3 ber ikke fyldes mere end
til MAX-markeringen 2. Hvis du tilsset
ter flere fadevarer til friturestegning, fal-
der fedttemperaturen ved tilsaetningen
staerkt, fritureprocessen varer laengere,
og fedevaren il friturestegning optager
mere fedt.

® Ved friturestegning af stivelsesholdige
fadevarer (f.eks. kartoffel- og kornpro-
dukter) kan der dannes akrylamid.
Akrylamid er muligvis kraeftfremkalden-
de. Undgé haje temperaturer (over
170 °C) og staerk bruning for at holde
dannelsen af akrylamid s lille som mu-
ligt. Ved temperaturer p& over 175 °C
danner der sig tydeligt mere akrylamid.

Hvilke olier og fedtstoffer er

egnede?

Der findes et stort udbud af fedtstoffer. Men

til friturestegning er alle fedtstoffer og olier

egnede.

¢ Fig. C: vi anbefaler til denne frituregry-
de at bruge flydende fritureolie. Hvis du
vil bruge fast friturefedt, skal du ferst
smelte det langsomt i en gryde ved lav
temperatur og derefter fylde det over i
frituregryden. Séledes forhindrer du en
overophedning af apparatet samt fedt-
staenk.

¢ Fedtet eller olien skal kunne tdle haje
temperaturer ved friturestegningen. Vaer
opmaerksom pé&, om fedtet/olien kan op-
varmes til mindst 200 °C.

¢ Fedtstofferne ma kun have en lille van-
dandel. Vandet fordamper ved opvarm-
ningen, og fedtet spraiter.

e Olier, der er rige pé flere umaettede fedt-
syrer, er meget sunde ved anvendelse i
salater, men er ikke egnede til frituresteg-
ning, da de ikke har den ngdvendige var-
mestabilitet.

®  Smer, margarine og olivenolie er ikke
egnede.

® Velegnet er for eksempel raps- eller sol-
sikkeolie.

¢ Bland aldrig forskellige fedt- eller
oliesorter!

Opbevaring af brugt fedt

¢ Forureninger af fedtet under frituresteg-
ningen forkorter holdbarheden. Haeld
derfor fedtet, der skal gemmes, gennem
en si med et stykke kekkenrulle efter
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hver fritureproces, s& det renses for gro-

ve urenheder.

¢ lys og ilt skader fedtet. Derfor skal det
opbevares merkt, keligt og tert i en taet
lukket beholder.

¢ Under gode betingelser kan fedtet op-
bevares nogle uger.

Friturestegetabel

Fedevarer Temp. | Tid (ca.

(ca.) | minutter)

Grgntsager 130 °C 8
Fisk (fersk) 150 °C 5.7
Legringe 170 °C 3.4
ff(r):kr;])e s fies 170°C | 11-16
Pommes frites .
(frosne ifelge producentens
maks. 500 g) angivelser
Fiskefilet .
(dybfrossen) 190°C | 5-7
'(z'r'siﬂg)e'ar 190°C | 12-14
Kyllingenuggets .
(dybfrosne) 190 °C 4.5

Saledes filtrerer du fremmed
smag fra olien/fedtet

Nogle fedevarer, f.eks. fisk taber vaeske ved
friturestegningen. Denne absorberes af oli-
en/fedtet og aendrer dér lugten og smagen.
Denne smag bliver derefter afgivet til den

naeste fedevare, som bliver friturestegt i den-

ne olie/fedt.

Med et enkelt trick kan du mindske eller end-

da helt fierne den fremmede smag.

1. Opvarm olien/fedtet til ca. 150 °C.

2. Kom 2 tynde skiver bred eller lidt persil-

le i friturekurven.
3. Kom friturekurven 3 i frituregryden, og
luk laget 1.
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4. Vent, til olien/fedtet ikke koger mere, og
tag derefter friturekurven op. Olien/fed-
tet ber nu igen have sin egen smag.

Erkend darligt fedt

e Hvis du ved dit fedt konstaterer et of fal-
gende punkter, ber fedtet fuldstaendigt
udskiftes:
- skarp, dérlig lugt;
- dérlig smag i den friturestegte fadeva-

re;

- brunt, hérdt bundfald;

- skumdannelse ved opvarmningen;

- kraftig regdannelse allerede ved lave
temperaturer.

Hvor gor jeg af det gamle fedt?

ADVARSEL mod materielle skader!

© Kom ikke fritureolie og -fedt i afleb eller
i toilettet! Ved haerdning kan det resulte-
re i tilstopninger.

¢ Fedt og olie i normale husholdnings-
maengde kan kommes i husholdningsaf-
faldet.

o Kom ikke fedt/olie direkte i skralde-
spanden, men fyld det i den originale
emballage eller i en plastikpose.

® Du kan aflevere fedtet/olien pd et ind-
samlingssted for gamle fedtstoffer.



6. Ibrugtagning

¢ Fjern alt emballage.

Kontrollér, at alle tilbeharsdele forelig-
ger og er ubeskadigede.

¢ Renger apparatet inden forste
brug! (se “Rengering og opbevaring”
pd side 186).

o Stil apparatet pd et tert, jsevnt og skrid-
sikkert underlag. Desuden skal underla-
get vaere varmebestandigt og ma ikke
blive beskadiget af varme fedtstsenk.

ANVISNING: ved farste ibrugtagning kan
apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes
montagemidlerne pd varmeelementet — det
er ikke nogen produktfejl. Serg for tilstraek-
kelig udluftning.

7. Betjening
7.1 Opstilling

BRANDFARE / FARE for for-
braendinger!
©® Saet forst netstikket 21 i stikkontakten,
ndr fedtbeholderen 7 mindst er fyldt
med olie eller smeltet fedt til markerin-
gen MIN 23.
© Alle frituregrydens dele skal vaere fuld-
steendig terre, nar du bruger apparatet.

® Stil frituregryden pé en fast, plan, skrid-

sikker, ter og ikke braendbar arbejdsfla-
de.

® Brug ikke frituregryden under overskabe
og ikke i nserheden af gardiner, papir
eller lignende breendbare genstande.

® Placér ikke apparatet umiddelbart un-
der en stikkontakt p& vaeggen.

©® Hold en afstand p& mindst 50 cm til alle
sider.

7.2 Betjening af timer

P& timeren 11 kan du indstille den forudind-
stillede frituretid. Nér tiden laber ud, lyder ti-
merens alarm.

lndsﬂllmg af friturestegetid
Tryk 1x p& knappen 12: teend timeren,
00 fremkommer i displayet
Tryk igen kort p& knappen 12: indstil
minutterne
Hold knappen 12 nede: bladrer hurti-
gere

Nedtzlling
Ca. 3 sekunder efter sidste fryk pd& knapperne
aktiveres timeren 11. Ndr timeren er aktive-
ret, blinker indikationen. Farst vises minutter-
ne; nér det sidste minut gér i gang, vises
sekunderne.
Hold knappen 12 inde: nulstil alarmti-
den
Tryk kort p& knappen 12, nér alarmen
lyder: alarmtonen slukkes

Nar den indstillede tid udlgber, lyder der en
alarm, og 00 blinker i displayet 10. Alar-

men gentages efter kort tid. Ca. 30 sekun-
der efter alarmen er udlgbet, slar

timeren 11 fra.

7.3 Pafyldning af friturefedt

BRANDFARE / FARE for for-
braendinger!
© | flydende tilstand skal friturefedtets/-oli-
ens pafyldningshgjde ligge mellem mar-
keringen MIN og MAX 23 pd
indersiden af fedtbeholderen 7.
@ Anvend kun egnede fritureolier eller -
fedtstoffer (se “Hvad man bar vide om
friturestegning” pé& side 181).

1. Du har brug for ca. 1,6 (MIN]) til
2,1 (MAX) liter fritureolie eller ca. 1,5
(MIN) til 1,7 (MAX) kg fast friturefedt.
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2. Fast friturefedt kommer du farst i en gry-
de og lader det langsomt smelte ved lav
varmetilfersel. Forst derefter fylder du

det forsigtigt over i frituregrydens 9
fedtbeholder 7.

7.4 Opvarmning af
fritureolie/-fedt

Angivelserne for temperaturen kan du se p&
fadevarens emballage, friturestegetabellen
(se “Friturestegetabel” pa side 182) eller
temperaturangivelserne 16 pé apparatet.

A FARE for forbrzending!

© Berer ikke apparatets varme dele.

1. Luk l&get 1. Det skal klikke fast fil.

2. Saet netstikket 21 i en let tilgaengelig
jordet stikkontakt, hvis spaending svarer
til angivelsen pé& typeskiltet.

3. Stil om nedvendigt temperaturregulato-
ren 17 pd det laveste temperaturtrin.

4. Stil On-/Offkontakten ©/1 15 pé& apparo-
tets bagside pd 1 for at teende apparatet.
Driftskontrollampen 13 lyser.

5. Indstil med temperaturregulatoren 17
den enskede temperatur.

- P& fedevarens emballage kan du fin-
de anbefalinger for temperatur og fri-
turestegetid.

- Naér den indstillede temperatur er n&-

et, lyser temperaturkontrollampen 14.

ANVISNING: vi anbefaler, at lade friture-
fedtet/-olien varme op i ca.10 til 15 minut-

ter for at sikre en ensartet gennemvarmning.
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Symbol pa
apparatet / Fedevarer
temperatur
%} Grantsager
199 Fisk (fersk)

i

) 68

Pommes frittes

(friske)

Kyllingelér (ferske) /
kyllingenuggets
(dybfrosne)

J
el
(=]
a°

%

ANVISNINGER:

* Temperaturangivelserne er vejledende.
Alt afheengig af fadevarens beskaffen-
hed, sterrelse og meengde samt din
egen smag kan temperaturen afvige.

® St forst friturekurven 3 ned i frituregry-
den 9, nar du vil komme fadevarerne,
der skal frituresteges, i det varme fedt.

7.5 Friturestegning

BRANDFARE / FARE for for-
braendinger!
©® Llad aldrig vand dryppe ned i det varme
friturefedt/-olie.
Friturekurv 3 og madvarer til frituresteg-
ning skal vaere torre.
Betien kun apparatet med tarre haender.
Under friturestegningen kommer der
varm damp ud af dbningerne i 1&-
get 26. Undgd dampen.
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© Kom ikke madvarerne til friturestegning i
friturekurven 3, nér denne haenger over
den varme olie. Sma dele kan falde ned
i olien og medfare staenk.

® Flyt under ingen omstaendigheder fritur-
egryden 9, sd laenge den endnu er
varm!

1. Tryk p& knappen til justering aof grebet 5
pé friturekurven 3, og klap grebet 6 ud.

2. Fyld madvarerne fil friturestegning i friture-
kurven 3. Friturekurven 3 ma hgist fyldes
til markeringen MAX 2.

3. Nér temperaturkontrollampen 14 lyser,
trykker du pé knappen til dbning af 1&-
get 8 og dbner l&get 1.

4. Szenk nu forsigtigt friturekurven 3 ned i
olien. Grebets metalbgjler 4 skal ligge
p& kanten af fedtbeholderen 7.

7

4
)

IS\

5. Luk laget 1. Det skal klikke fast fil.

6. Ved friturestegning filberedes fadevaren
meget hurtigt. Hold dig s& vidt muligt
ngije til de anbefalede friturestegetider.

7. Nér fadevarerne er feerdigstegte, tryk-
ker s& pé knappen til dbning of laget 8
og dbner laget 1.

8. Fig. At tag friturekurven 3 op af olien/
fedtet, og haeng den til afdrypning med
grebets metalbaile 4 pé fedtbeholde-
rens 7 forreste kant.

9. Nar fedtet er dryppet af kommer du fe-
devarerne i en skdl eller lignende.

10.Indstil il friturestegning af yderligere ret-
fer i givet fald en anden temperatur.

11.Lad apparatet varme op inden hver fritu-
restegning, indtil temperaturkontrollam-
pen 14 lyser igen.

12.Nér friturestegningen er slut, skal du dre-
je temperaturregulatoren 17 om pé& det
laveste temperaturtrin.

13.Stil apparatets On-/Offkontakt ©/1 15 p&
O for at slukke apparatet. Driftskontrol-
lampen 13 og temperaturkontrollam-
pen 14 slukker.

14.Traek netstikket 21 ud og lad apparatet
kele of.

7.6 Overophedningsbeskyittel
se

A FARE for forbrzending!
© Lad frituregryden 9 kele af i ca. 2 timer,
far du flytter, temmer eller renger den.

Frituregryden har en overophedningsbeskyttel-
se, der automatisk afbryder apparatet ved
overophedning. | defte filfselde springer knap-
pen Reset 19 pa apparatets underside ud.

1. Reguler temperaturen ned og traek net-
stikket 21 ud.

2. lad apparatet kele of til stuetemperatur.

3. Tryk knappen Reset 19 pd frituregry-
dens 9 underside helt ind igen.

4. Vent nogle minutter, fer du igen forbin-
der netstikket 21 med nettet og indstiller
den enskede temperatur.
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8. Rengering og
opbevaring

& FARE for forbrzending!
®© Lad frituregryden 9 kele af i ca. 2 timer,
for du flytter, temmer eller renger den.

A FARE for elektrisk sted!

® Traek netstikket 21 ud af stikkontakten,
for du renger frituregryden 9.

ADVARSEL mod materielle skader!

® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

8.1 Aftagning af laget

1. Tryk p& knappen til &bning aof léget 8.

2. Fig. B: iryk pd de smd kliklase 24 pé 1&-
get 1. Traek s& léget 1 ensarfet opad og
ud af fordybningen il lagholderen 27.

3. Narlaget 1 er blevet rengjort og er tarret
helt (se “Rengering” pé side 186), seetter
du det igen ind i fordybningen il ldghol-
deren 27, séledes at begge sider klikker
fast.

8.2 Filtrering og opbevaring
af friturefedt/-olie

¢ Kontrollér efter hver friturestegning kvalite-
ten pd friturefedtet/-olien (se “Hvad man
ber vide om friturestegning” pé
side 181).

e Hoyis kvaliteten stadig er god, filtrér s&
fedtet/olien for opbevaringen: haeld det
lunkne fedt/olie gennem en si med et

stykke kekkenrulle.
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® Brug haeldetuden 22 til udheeldning.

¢ Til opbevaring er det bedst, at du fylder
fritureolien pé& originalflasken, lukker
den teet og opbevarer den merkt og ke-
ligt.

e Friturefedt kan du komme tilbage i den
rengjorte fedtbeholder eller lade det
haerde i den lukkede frituregryde og op-
bevare den s& merkt og keligt som mu-

ligt.

8.3 Bortskaffelse af
friturefedt/-olie

ADVARSEL mod materielle skader!

© Kom ikke fritureolie og -fedt i aflgb eller
i toilettet! Ved haerdning kan det resulte-
re i tilstopninger.

Fedt/olie med kvalitetsmangler skal omgé&-
ende bortskaffes (se “Hvad man ber vide
om friturestegning” pé side 181).

8.4 Rengering

Rengering af friturekurv og lag

Friturekurven 3 og léget 1 kan rengeres i

opvaskemaskinen. Hvis du renger laget 1 i

opvaskemaskinen, bliver det i laget integre-

rede fedffilter 25 ogsd rengjort.

1. Kom laget 1 og friturekurven 3 i opva-
skemaskinen.



ANVISNING: du kan ogsd vaske disse

dele i h&nden med varmt vand og opvaske-

middel. Skyl grundigt efter med rent vand.

2. lad dlle dele terre fuldsteendigt, inden

de saettes pa plads eller anvendes igen.

Rengering af fedtbeholder og fri-
turegryde

A FARE for elektrisk sted!

© Fedtbeholderen 7 er fast integreret i fri-
turegryden 9 og mé ikke rengeres i
opvaskemaskinen. Frituregryden 9 mé&
ikke dyppes i vand og skal beskyttes
mod vand.

1. Fjern med kekkenrulle s& meget fedt/

olie som muligt fra den temte fedtbehol-

der 7.

2. Tor fedtbeholderen 7 og frituregry-
dens 9 hus of med en fugtig klud med
mildt opvaskemiddel.

Serg derved for, at der ikke traenger
vand ind i huset.

3. Ter efter flere gange med en fugtig klud
med rent vand.

4. lad dlle dele terre fuldsteendigt, inden

de saettes pd plads eller anvendes igen.

8.5 Genanvendelse af brugt
friturefedt

1. Hvis du har opbevaret friturefedtet uden

for frituregryden 9 skal du smelte det (li-

gesom med frisk fedt) i en gryde, inden
du fylder det i frituregryden.
2. Hvis du har opbevaret friturefedtet i fri-

turegryden 9, skal dette opvarmes lang-

somt og forsigtigt, for at undgé staenk.

Lad frituregryden med fedtet sté lidt ved
stuetemperatur, indtil fedtet har opndet
stuetemperatur.

3. Stik forsigtigt med en gaffel flere gange
i overfladen.

4. Szt netstikket 21 i stikkontakten, og stil
temperaturregulatoren 17 pa& 130 °C.

5. Vent, indtil fedtet er smeltet helt. Forst
da skal du med temperaturregulato-
ren 17 indstille friturestegetemperatu-
ren.

8.6 Opbevaring

A FARE for born!

©® Opbevar apparatet uden for berns raek-

kevidde.

* lad alle dele terre fuldsteendigt, fer du
leegger dem vaek.

o Szt netstikket 21 i holderen 20 bag pé
apparatet.

\
Reset

e Hvis du opbevarer fast friturefedt i fedt-
beholderen 7, lukker du laget 1 og stil-
ler frituregryden 9 pé& et keligt, merkt
sted (se “Filtrering og opbevaring af fri-
turefedt/-olie” pé side 186).

e Tryk p& knappen til justering af gre-
bet 5, og klap grebet 6 ind.

e Opbevar tilbehersdele péa et tert og
stovirit sted.
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9. Udskiftning af
batteri

ADVARSEL mod materielle skader!
©® Veer opmaerksom pa, at polerne vender
righigt, nér du indszetter batteriet.

Du skal bruge et batteri af typen LR1130
1,5V (medfelger).

1. Tryk det lille h&ndtag pd siden af time-
ren 11 lidt ind mod timeren, og traek
den herefter ud of frituregryden 9.

2. lesn de 4 skruer pé bagsiden, og tag
batterideekslet af.

3. Skift batteriet ud. Vaer opmaerksom pé,
at polerne vender rigtigt, nér du indsaet-
ter batteriet (4-pol opad).

4. Skru batteridaekslet pa igen.

5. Seettimeren 11 ind i frituregryden 9.
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10. Bortskaffelse

Batterier mé& ikke kommes i
skraldespanden. Brugte bat-

terier skal bortskaffes korrekt.

De kan afleveres i sserlige
batteribeholdere, der er op-

stillet i forretninger, der sael-

ger batterier, samt pd kommunens
samlesteder. (Genopladelige) batterier, som
er forsynet med falgende bogstaver, inde-
holder bl.a. de skadelige stoffer: Cd (cadmi-
um), Hg (kviksalv), Pb (bly).

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pd hijul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-
sindsamling. Det gaelder produktet og alt
tilbehar, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé& ikke bortskaffes med
det normale husholdningsaffald, men skal
afleveres til et modtagelsessted for genbrug
af elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er veerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget aof

réstoffer og aflaste miljzet.

Emballage

Nér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.



11. Fremstil selv friske
pommes

Sdaledes bor kartoflerne vaere

A FARE for elekirisk stod!

© Forseg under ingen omstaendigheder

Kartoflerne ber have en fast skreel og
mé ikke spire.
Anvend melede eller overvejende faste

selv at reparere apparatet.

kartofler (der ikke koger ud). Feil Mulige arsager/foran-
Kartoflerne ber ikke veere for smé og °l staltninger
omtrent have den samme storrelse. Det- . - -
te ger forarbejdningen lettere. Fungerer Er stromforsyningen fil-
ikke sluttet? ‘ '
1. Skreel kartoflerne. Kontrollér tilslutningen.
2. Alt afhaengig of dit enske kan du skeere Er overophedningsbe-
kartoflerne i stenger eller skiver. Apparatet har skyttelsen blevet udlest
3. leeg kartoflerne ca. 1 time i vand inden afbrudt sig (se “Overophednings-
friturestegningen. "o
4. Tor kartoflerne med f.eks. et viskestykke. selv. lsoizs:ﬁttggs)e; i
5. Farste friturestegeomgang: frituresteg -
kartoflerne i ca. 10 - 14 minutter ved Fadevaren fil Har du frlturestegt en
ca. 150 °C. friturestegning stzrreemaengde pd én
6. Fig. A: tag friturekurven 3 op af olien/  |er endnu ikke gang« )
fedtet, og haeng den fil afdrypning med  |fzerdig trods Var fedtet endnu |.kke
holderen under grebet 6 pa fedtbehol- | den anbefale- blevet varmet op fil den
derens 7 forreste kant. de #id anbefalede tempera-
7. Opvarm olien/fedtet til ca. 170 °C. turé
8. Anden friturestegeomgang: frituresteg Er fedtet/olien gam-
nu kartoflerne igen i 3 - 4 minutter ved melte
ca. 170 °C. Har du tidligere friture-
9. Afslut fritureprocessen, nér den enskede stegt en fedevare med
bruningsgrad er opnéet. Den frituresteg-|  en steerk smag i det
te fedevare har samme fedt (f.eks.
ANVISNING: dybfrosne pommes frittes en dérlig smag|  fisk)2 Udskift fedtet/oli-
skal kun frituresteges én gang. en og rens det (se
“Hvad man ber vide
om friturestegning” pé
12. Problemlasning Erd FZc}tztl/tlien ammelt
Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket, ) eller forurenef,%ller er
skal du ferst ga den felgende tiekliste igen- Kraftig reg-og der kommet fugtighed i
nem. Méske er der kun tale om et mindre pro- |lugtudvikling fedtet/olien? Udskift
blem, som du selv kan lese. fedtet/olien.
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13. Tekniske data

Model: SFT 1900 A1l
Netspaending: 230V ~ 50 Hz
Beskyttelsesklasse: |l

Effekt: 1900 W
Pafyldningshgide  |MINE: ca. 1,6 liter
fedtbeholder: MAX: ca. 2,1 liter

Anvendte symboler

Gepriifte Sicherheit (afpravet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produktsicherheitsgesetz -

ProdSG) [Tyskland].

S

Med CE-maerkning erklaerer

miteten.

HOYER Handel GmbH EU-konfor-

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)

markeres, at materialerne kan

ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

mp  |genbruges. Materialet kan speci-

~ Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som

kan rengeres i opvaskemaskinen.

ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

Det drejer sig om et genanvende-

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.
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14. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler p& dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til saelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset af vores i efterfalgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter pd kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du fér dine penge igen. Denne
garantiydelse forudszetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstdet.

Hvis defekten er deekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forleenget som
falge af garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlab, er for
kundens regning.



Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien gaelder for materiale- eller fabriko-
tionsfejl.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normailt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, lyskilder eller dele, der er
fremstillet af glas.

Denne garanti daskker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt il formg-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anfarte anvis-
ninger i befjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformél og handlinger, der
frar&des i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgds.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmeessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert of vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter folgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 451376_2310
og kvitteringen som dokumentering for ke-
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden of din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

e Hyis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

e Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,

med vedhaeftning of kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opst&et.

P& www.lidl-service.com kan du downloade

denne og mange flere handbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé& Lidl-service-siden (www.lidlservice.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
451376_2310 dbne din betjeningsvejled-

ning.

Service-center

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 451376_2310

AN | .verander

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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Panoramica

MAX

>

o/I1

Reset

MIN/MAX

Coperchio con supporto del coperchio

Segno nel cestello (livello di riempimento massimo)

Cestello

Archetto di metallo della maniglia

Tasto per regolare la maniglia

Maniglia

Recipiente del grasso (integrato fisso nella friggitrice)

Tasto per 'apertura del coperchio

Friggitrice

Display timer

Timer

Tasto timer

LED arancione: spia di controllo del funzionamento (si accende quando
I'apparecchio & acceso)

LED verde: spia di controllo della temperatura (si accende al raggiungi-
mento della temperatura impostata)

Interruttore on/off

Indicazioni di temperatura per gli alimenti

Termostato

Incavi per il trasporto della friggitrice

Tasto (scatta all'esterno in seguito a surriscaldamento)

Sede per spina

Cavo di collegamento con spina

Conca di versamento per il grasso

Segni nel recipiente del grasso (livello di riempimento minimo/massimo)
Fermi per il coperchio

Filtro del grasso (integrato fisso nel coperchio)

Aperture nel coperchio

Rientranza per il supporto del coperchio
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Vi ringraziamo della
vostra fiducia!

Congratulazioni per I'acquisto della vostra
nuova friggitrice.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

* Leggere attentamente il presen-
te manuale d'uso prima della
prima messa in funzione.

¢ Attenersi soprattutto alle istru-
zioni per la sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
d'uso.

¢ Custodire il presente manuale
d'uso per riferimento futuro.

¢ Se si cede I'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale d'uso. Il manuale d'uso é
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che la vostra nuova friggitrice-
possa darvi molte soddisfazionil

Simboli presenti sull'apparecchio
Questo simbolo mette in guardia
dal toccare la superficie rovente.

I Questo simbolo indica che i mate-
riali cosi contrassegnati non modifi-

cano né il gusto né I'aroma degli
alimenti.
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2. Uso conforme

La friggitrice & destinata alla cottura di ali-
menti in olio o grasso caldo, ad una tempe-
ratura di massimo 190 °C.

La friggitrice & stata ideata per |'uso dome-
stico. Usare la friggitrice solo al chiuso.
Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

3. Istruzioni per la
sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale
d'uso vengono utilizzate le seguenti avver-
tenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la
mancata osservanza di questa av-
vertenza pud essere causa di danni
a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze parti-
colari da tenere in considerazione durante
I'uso dell'apparecchio.



Istruzioni per un impiego sicuro
® Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di
etd compresa tra O e 8 anni. Questo apparecchio pud essere uti-
lizzato da bambini di etd pari o superiore a 8 anni se sorvegliati
costantemente. Questo apparecchio pud essere utilizzato da per-
sone con facolta fisiche, sensoriali o mentali ridotte o prive di
esperienza e/o conoscenze, a condizione che vengano sorve-
gliate o istruite circa I'utilizzo sicuro dell'apparecchio e che ab-
biano compreso i rischi derivanti da tale utilizzo.
® Mantenere i minori di 8 anni lontani dall'apparecchio e dal cavo
di collegamento.
® La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono esse-
re eseguite da bambini.
®© Afferrando le impugnature, collocare |'apparecchio in una posi-
zione stabile per evitare di versare il liquido caldo.
® La friggitrice, il cavo di collegamento e la spina non devono es-
sere immersi in acqua o in altri liquidi.
® Non toccare le parti roventi dell'apparecchio, ad es. le
& aperture nel coperchio. Prendere il cestello solo dalla mani-
glia.
® Durante la frittura, dalle aperture nel coperchio fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.
® Questo apparecchio & destinato all'impiego sia in casa che per usi
di tipo domestico, come per esempio ...
.nelle cucine dei lavoratori in negozi, uffici e altri locali com-
merciali;
.in tenute rurali;
..da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture residenziali;
.in pensioni con colazione.
® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.
® Se il cavo di collegamento di questo apparecchio & danneggia-
to, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal suo
servizio clienti o da una persona con qualifica simile.
®© Attenersi al capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia e conservazio-
ne” a pagina 205).
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® Il timer funziona con una batteria LR1130 (1,5 V).

® Inserire la batteria facendo attenzione alla polarita indicata.

© PERICOLO DI ESPLOSIONE! Le batterie non devono essere
caricate o riattivate con altri strumenti, smontate, gettate nel fuo-
co o cortfocircuitate.

®© | morsetti di collegamento del timer non devono essere cortocir-
cuitati.

® Togliere la batteria dal timer se non si utilizza il timer per periodi
prolungati o se la batteria & scarica. La batteria potrebbe perde-
re liquido danneggiando il timer.

® Non esporre le batterie a condizioni estreme. Cid significa che il
timer, ad esempio, non deve essere posato su radiatori né espo-
sto alla luce solare diretta. Cid aumenta il rischio di perdita di [i-
quido.

® Se & fuoriuscito acido dalla batteria, evitare il contatto con pelle,
occhi e mucose. In caso di contatto con |'acido, sciacquare subi-
to la zona interessata con abbondante acqua pulita e rivolgersi
immediatamente a un medico.

® L'ingestione di batterie pud essere mortale. Conservare quindi le
batterie fuori dalla portata dei bambini. Se viene ingerita una
batteria, si deve subito ricorrere all'assistenza medica.

®© Tenere lontano dai bambini batterie nuove e usate.

®© Se si ritiene che la batteria possa essere stata ingerita o essere
giunta in una qualche parte del corpo, rivolgersi senza indugio
a un medico.

® Smaltire correttamente le batterie scariche.

é PERICOLO per gli animali
PERICOLO per i bambini! domestici e d'allevamento

© Assicurarsi che i bambini non possano e causato dagli animali
mai tirare giv la friggitrice calda (ad es. domestici e d'allevamento!
dal cavo di alimentazione). Le ustioni © | dispositivi elettrici possono comportare
causate da grasso bollente comportano pericoli per gli animali domestici e d'al-
pericolo di morte! levamento. Inoltre possono anche esse-

® |l materiale di imballaggio non & un gio- re gli stessi animali a causare danni
cattolo per bambini. | bambini non de- all'apparecchio. Come regola genera-
vono giocare con i sacchetti di plastica, le, mantenere gli animali lontani dai di-
poiché cid comporta un pericolo di sof- spositivi elefirici.
focamento.
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& PERICOLO DI INCENDIO!

® Non fare funzionare mai la friggitrice a
vuoto. Prima di accenderla, riempire il
recipiente del grasso almeno fino al se-
gno MIN e massimo fino al segno
MAX.

®© | grassi e gli oli per frittura vecchi o
sporchi e i grassi e gli oli inadeguati
(come ad es. margarina, burro o olio
d’oliva) possono infiammarsi da soli
quando si riscaldano.

Usare solo oli e grassi adeguati. Assicu-
rarsi di pulire e conservare |'apparec-
chio con cura e di cambiare tempestiva-
mente il grasso/I'olio per frittura
(vedere “Piccola guida basica alla frittu-
ra” a pagina 199).

® Non mescolare mai grassi e oli diversi
o grassi e oli vecchi e nuovi.

® Non estinguere un incendio da grasso o
olio con acqua, poiché cid porterebbe
ad una cosiddetta esplosione di grasso.
Estinguere |'incendio collocando il co-
perchio sulla friggitrice oppure con una
coperta antincendio o una coperta di
lana.

® Sorvegliare sempre la friggitrice duran-
te il funzionamento. Sard cosi possibile
accorgersi in tempo di eventuali proble-
mi a causa di odori o rumori insoliti.

® Non utilizzare la friggitrice sotto mobi-
letti da cucina o vicino a tende, carta o
oggetti infiammabili simili.

® Non collocare mai I'apparecchio diret-
tamente softo una presa della parete,
poiché il calore che ne deriva pud dan-
neggiare l'installazione.

® Mantenere una distanza di almeno
50 em da altri oggetti, in modo che non
possano prendere fuoco.

® Usare la friggitrice esclusivamente su
una superficie di lavoro solida, piang,
non scivolosa, asciutta e non infiammao-
bile per evitare che si rovesci o scivoli
via.

© ©®© © o0

PERICOLO di lesioni da

ustione!
Il grasso e I'olio bollenti causano
gravi ustioni, poiché sono molto
piu caldi dell’acqua bollente.
Le gocce d’acqua che cadono nel
grasso o olio bollente causano
sbuffi esplosivi.
Evitare il contatto con grasso/
olio bollente e con gli schizzi.
La friggitrice non va mai spostata o tra-
sportata con grasso/olio bollente.
Non fare sgocciolare acqua nel gras-
so/olio bollente.
Quando vengono immersi nel grasso/
olio bollente, i cestelli e gli alimenti da
friggere devono essere asciutti. In parti-
colare, rimuovere il ghiaccio o I'acqua
sciolta che aderiscono agli alimenti da
friggere congelati.
Azionare la friggitrice solo con le mani
asciutte.
Prima dell'uso non immergere il cestello
e il coperchio in acqua o in altri liquidi.
Assicurarsi che tutti i pezzi della friggi-
trice siano assolutamente asciutti prima
di utilizzarli. Anche piccoli residui d'ac-
qua possono causare sbuffi esplosivi
con il grasso/I'clio riscaldato.
Durante la fase di riscaldamento e di
frittura, lasciare il coperchio chiuso.
Durante la frittura, dal filtro del grasso
fuoriesce vapore rovente. Non mettere
le mani nel vapore.
Non toccare le parti roventi dell'appa-
recchio, ad es. le aperture nel coper-
chio. Prendere il cestello solo dalla
maniglia.
Dopo la frittura lasciare raffreddare la
friggitrice per almeno 1 - 2 ore prima di
svuotare il recipiente del grasso e pulire
I'apparecchio.
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PERICOLO di scivolare!

® Evitare gli spruzzi di olio o grasso sul
pavimento. Esiste il rischio di scivolare.

PERICOLO di scossa elettri-
ca a causa dell'umidita!
© Proteggere I'apparecchio dall'umidita,
da goccioline o spruzzi d'acqua.
® Non utilizzare I'apparecchio all'aperto
e vicino a recipienti pieni d'acqua,
come ad es. lavelli.
©® Qualora I'apparecchio cadesse in ac-
qua, staccare immediatamente la spina
e solo allora togliere |'apparecchio
dall'acqua. In questo caso non usare
pib I'apparecchio e farlo controllare da
una ditta specializzata.

PERICOLO di scossa
elettrica!

® Non mettere in funzione I'apparecchio
se esso o il cavo di collegamento pre-
sentano danni visibili o se I'apparec-
chio & caduto.

® | cavi di prolunga devono essere in gra-
do di reggere almeno 10 ampere.

® Posare il cavo di collegamento e I'eventua-
le cavo di prolunga in modo che nessuno
possa calpestarli, restarvi impigliato o in-
ciamparvi.

® Prima di collegare I'apparecchio assicu-
rarsi che |'interruttore on/off sia sulla
posizione O.

©® Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.

© Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
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all'apparecchio. Utilizzare I'avvolgica-
vo situato sul lato posteriore dell’appa-
recchio.
Anche dopo lo spegnimento, |'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete eleftrica. Per farlo, estrarre la
spina.
Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collega-
mento non sia compresso o schiacciato.
Per staccare la spina dalla presa di cor-
rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.
Staccare la spina dalla presa di corren-
te, ...

.. se si verifica un guasto,

.. se |'apparecchio o il cavo di alimen-

tazione sono danneggiati,
.. quando non si utilizza I'apparec-
chio,

.. prima di pulire I'apparecchio e

. in caso di temporali.
Non collegare un altro apparecchio con
elevato assorbimento di potenza a una
presa di corrente sullo stesso circuito. In
questo modo si eviterd un sovraccarico
della rete elettrica.
Non collegare I'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.
Per evitare rischi, non apportare alcuna
modifica all'apparecchio.

AVVERTENZA: rischio di danni
materiali!

(O]
®
(O]

Utilizzare solo gli accessori originali.
Per friggere usare sempre un cestello.
L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande vao-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti specifici, non &
possibile escludere del tutto che alcuni
di questi materiali contengano compo-
nenti che possano aggredire e ammor-
bidire i piedini di plastica.



Eventualmente, collocare un piano di
posa antiscivolo sotto I'apparecchio.
Durante il funzionamento possono pro-
dursi spruzzi di grasso. Percid collocare
I'apparecchio su una superficie resisten-
te al calore e ai grassi.

Non versare I'olio e il grasso per frittura
in scoli o nel water, poiché pud solidifi-
carsi e causare otturazioni.

Assicurarsi che la base d'appoggio sot-
to I'apparecchio sia asciutta.

Non collocare mai |'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.

Non utilizzare defergenti abrasivi o
graffianti.

4. Materiale in

dotazione

5. Piccola guida basica

alla frittura

Preparazione degli alimenti

Per la frittura, tutti gli alimenti devono
essere il pib possibile asciutti, poiché
I'acqua causa sbuffi esplosivi se finisce
nel grasso bollente. Asciugare gli ali-
menti da friggere o, in caso di alimenti
congelati, rimuovere il ghiaccio.

Prima di friggere surgelati & preferibile
scongelarli in modo che gli alimenti as-
sorbano meno grasso. Rimuovere la
maggiore quantita possibile di acqua e
ghiaccio prima di collocare gli alimenti
nella friggitrice.

E preferibile tagliare a pezzi piccoli la
carne, il pesce e le verdure.

In caso di alimenti impanati, assicurarsi
che I'impanatura aderisca il pib possibi-
le agli alimenti da friggere. L'impanatu-

1 friggitrice 9 coperchio incluso 1

1 cestello 3

1 manuale d'uso completo (su internet)

1 istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)

ra che si stacca durante la frittura
sporca il grasso.

Tempo e temperatura di frittura

Per un risultato sano e gustoso attenersi
strettamente alle indicazioni su scelta
della temperatura e tempo di frittura ri-
portate sulla confezione.

Friggere piccole quantita alla volta.

I cestello 3 non va riempito oltre il segno
MAX 2. Se si aggiunge una maggiore
quantitd di alimenti da friggere, la fempe-
ratura del grasso scende troppo, I'opera-
zione di frittura dura di pit e gli alimenti
da friggere assorbono pit grasso.

Pud verificarsi la formazione di acrilam-
mide in seguito alla frittura di alimenti
contenenti amido (ad es. patate e pro-
dotti a base di cereali). L'acrilammide
pud essere cancerogena. Per mantenere
al minimo la formazione di acrilammi-
de, evitare temperature elevate (oltre
170 °C) e una tostatura eccessiva.

A temperature superiori a 175 °C si for-
ma una quantitd notevolmente maggio-
re di acrilammide.
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Quuali oli e grassi sono adeguati?
Esiste una vasta offerta di grassi. Ma per la
frittura non tutti i grassi e gli oli sono ade-
guati.

¢ Figura C: per questa friggitrice si racco-
manda di usare olio da frittura liquido.
Se si desidera utilizzare grasso da frittu-
ra solido, per prima cosa lasciarlo fonde-
re lentamente in una pentola a
bassissima temperatura, poi versarlo nel-
la friggitrice. In questo modo si evita che
I'apparecchio si surriscaldi e che il gras-
so schizzi.

¢ Il grasso o I'clio devono essere in grado
di sopportare le elevate temperature
della frittura. Assicurarsi che sia possibi-
le riscaldare il grasso o I'olio fino ad al-
meno 200 °C.

¢ | grassi possono presentare solo una
percentuale molto ridotta d’acqua. L'ac-
qua evapora quando viene riscaldata e
il grasso schizza.

e Gli oli ricchi di acidi grassi insaturi
sono molto sani se usati in insalate ma
non sono adatti alla frittura, poiché non
presentano la necessaria resistenza al
calore.

¢ |l burro, la margarina e |'olio d’oliva
non sono adatti.

¢ Adatti sono ad esempio |'olio di colza o
I'clio di semi di girasole.

¢ Non mescolare mai tipi diversi di grassi
o olil

Conservazione del grasso usato

® Le impurita del grasso causate dalla frit-
tura ne riducono la conservabilita. Per-
tanto, per conservare il grasso dopo
ogni operazione di frittura versarlo at-
traverso un colino su cui si & collocata
una spugnetta da cucina, in modo da
eliminarne il grosso della sporcizia.

® la luce e I'ossigeno danneggiano il
grasso, pertanto & preferibile conservar-
lo al buio, al fresco e all’asciutto in un
recipiente ben chiuso.
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* In buone condizioni il grasso pud esse-
re conservato per alcune seftimane.

Tabella di frittura

Tem Tempo
Alimento -mp. (minuti
(circa) .
circa)
Verdura 130 °C 5-8
Pesce (fresco) 150 °C 5-7
Anelli di cipolla 170 °C 3-4
Patatine fritte 170°C | 11-16
(fresche)

Patatine fritte e
secondo le indicazio-

f:\t;';?.eggg’g) ni del produttore
Filetto di pesce 190 °C 5.7
(surgelato)

Coscette di pollo 190°C | 12-14
(fresche)

Bocconcini di pollo 190 °C 4.5
(surgelati)

Ecco come filtrare I’olio/il grasso
per eliminarle il sapore estraneo
Alcuni alimenti, ad es. il pesce, perdono li-
quido durante la frittura. Questo liquido fini-
sce nell’olio o nel grasso alterandone
I'odore e il sapore. Questo sapore viene poi
ceduto al successivo alimento fritto in questo
olio o grasso.

Con un semplice trucco & possibile attenuare
il sapore estraneo o addirittura eliminarlo
del tutto.

1. Riscaldare I'olio/il grasso a circa
150 °C.

2. Mettere 2 fette di pane sottili o un poco
di prezzemolo nel cestello.

3. Collocare il cestello 3 nella friggitrice e
chiudere il coperchio 1.

4. Attendere che |'olio o il grasso smetta di
zampillare, quindi togliere il cestello.



A questo punto I'clio o il grasso dovreb-
be aver recuperato il suo sapore.

Riconoscere un grasso cattivo
e Se si riscontra nel grasso uno degli
aspetti seguenti, & preferibile cambiarlo
completamente:
- odore cattivo e penetrante
- cattivo sapore degli alimenti fritti
- depositi duri di colore marrone
- formazione di schiuma in fase di ri-
scaldamento
- forte odore git a basse temperature.

Come smailtire il grasso vecchio

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® Non versare |'olio e il grasso per frittura
in scoli o nel water, poiché pud solidifi-
carsi e causare otturazioni.

¢ In quantitd domestiche tipiche, il grasso
e I'olio possono essere geftati tra i rifiuti
domestici.

¢ Non gettare il grasso o I'olio direttamen-
te nel bidone delle immondizie bensi
versarlo nella confezione originale o in
un sacchetto di plastica.

® E anche possibile conferire il grasso o
I'olio in un punto per la raccolta di gras-
si esausti.

6. Messa in funzione

¢ Togliere tutto il materiale di imballaggio.

* Verificare che tutti gli accessori siano
presenti e che non siano danneggiati.

¢ Pulire I'apparecchio prima di utiliz-
zarlo per la prima volta! (vedere
“Pulizia e conservazione” a pagina 205).

¢ Collocare I'apparecchio su una superfi-
cie asciutta, piana e non scivolosa. Inol-
tre la superficie deve essere resistente al
calore e non deve poter essere danneg-
giata da schizzi di grasso caldi.

NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldante
e non & un difetto del prodotto. Assicurare
una ventilazione sufficiente.

7. Funzionamento

7.1 Posizionamento

PERICOLO DI INCENDIO /
PERICOLO di ustioni!
© Inserire la spina 21 nella presa di cor-
rente solo se il recipiente del grasso 7 &
pieno di olio o grasso fuso almeno fino
al segno MIN 23.
© Quando si usa la friggitrice, tutti i pezzi
devono essere completamente asciutti.
©® Collocare la friggitrice su una superficie
di lavoro solida, piana, non scivolosa,
asciutta e non infiammabile.
© Non utilizzare la friggitrice sotto mobi-
letti da cucina o vicino a tende, carta o
oggetti infiammabili simili.
® Non collocare I'apparecchio diretta-
mente softo una presa della parete.
©® Mantenere in tuthi i lati una distanza di
almeno 50 cm.
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7.2 Uso del timer

Il timer 11 serve ad impostare il tempo di
frittura prescritto. Una volta trascorso il tem-
po, suona l'allarme del timer.

Impostazione del tempo di frittu-

ra

- Premere il tasto 12 1 volta: accensione
del timer, sul display compare 00

- Premere brevemente e ripetutamente il
tasto 12: impostare i minuti

- Mantenere premuto il tasto 12: avanza-
mento rapido

Conto alla rovescia

Il timer 11 si aftiva circa 3 secondi dopo I'ul-

tima pressione del tasto. Si riconosce che il ti-

mer & attivato dall'indicazione lampeggiante.

Vengono indicati i minuti; quando comincia

I'ultimo minuto, compaiono i secondi.

- Mantenere premuto il tasto 12: ripristi-
no dell'ora di allarme

- Premere brevemente il tasto 12 quan-
do viene emesso |'allarme: il suono
dell'allarme viene disattivato

Allo scadere del tempo impostato viene
emesso un allarme e sul display 10 lampeg-
gia 00. L'allarme si ripete poco dopo. Circa
30 secondi dopo la fine dell'allarme, il #i-
mer 11 si spegne.

7.3 Aggiunta di grasso per
friggere

PERICOLO DI INCENDIO /
PERICOLO di ustioni!
© Allo stato liquido, il livello di riempimen-
to del grasso/olio per frittura deve tro-
varsi tra i segni MIN e MAX 23 del
lato interno del recipiente del grasso 7.
© Utilizzare solo grassi o oli per frittura
adatti (vedere “Piccola guida basica
alla frittura” a pagina 199).
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1. Sono necessari circa da 1,6 (MIN) a
2,1 (MAX) litri di olio per friggere o
circada 1,5 (MIN) a 1,7 (MAX) kg di
grasso per friggere solido.

2. |l grasso per friggere solido va messo
per prima cosa in una pentola e fatto
sciogliere lentamente a fuoco basso.
Solo in seguito va versato con precau-
zione nel recipiente del grasso 7 della
friggitrice 9.

7.4 Riscaldamento dell’olio/
grasso per frittura

/N pericoLo di ustioni
® Non toccare le parti roventi dell'apparec-
chio.

—_

Chiudere il coperchio 1. Deve scattare

saldamente in posizione.
2. Inserire la spina 21 in una presa con
messa a terra la cui tensione coincida
con le indicazioni della targhetta.
3. Portare eventualmente il termostato 17
sul livello di temperatura pib basso.
4. Portare l'interrutiore on/off ©/1 15 dell'ap-
parecchio su | per accendere I'apparec-
chio. La spia di controllo del
funzionamento 13 si accende.
5. Impostare la temperatura desiderata
con il termostato 17.
- La confezione dell'alimento riporta
raccomandazioni sulla temperatura e
il tempo di frittura.

- Quando viene raggiunta la tempero-
tura impostata, la spia di controllo
della temperatura 14 si accende.

NOTA: si consiglia di far riscaldare il gras-
so/I'olio per friggere per circa 10 - 15 minuti
per assicurarne un riscaldamento uniforme.

Per le indicazioni sulla temperatura consulta-
re le confezioni degli alimenti, la tabella di



frittura (vedere “Tabella di frittura” a

pagina 200) o le indicazioni di temperatu-

ra 16 riportate sull'apparecchio.

Simbolo sull'ap-

parecchio / Alimento
Temperatura

130%

@ Verdura

(O]

(O]

Durante la frittura, dalle aperture nel co-
perchio 26 fuoriesce vapore rovente.
Non mettere le mani nel vapore.

Non collocare gli alimenti da friggere nel
cestello 3 quando quest'ultimo & sospeso
sull'olio bollente. Nell'olio possono cadere
pezzi piccoli causando spruzzi.

Non spostare in nessun caso la friggitri-
ce 9 finché & ancora caldal

—_
a
o
A

Pesce (fresco)

&

|
S
o

(B=

Patatine fritte
(fresche)

Coscette di pollo
(fresche) / bocconci-
ni di pollo (surgelati)

—_
0
o
(g}
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NOTE:

Le indicazioni di temperatura sono valo-

ri indicativi. La temperatura pud variare

in funzione della natura, delle dimensio-

ni e della quantita degli alimenti, non-
ché dei gusti.

Inserire il cestello 3 nella friggitrice 9
solo se si intende friggere gli alimenti
nel grasso caldo.

7.5 Frittura

PERICOLO DI INCENDIO! /
PERICOLO di ustioni!
Non fare sgocciolare acqua nel gras-
so/olio bollente.
Il cestello 3 e gli alimenti da friggere
devono essere asciutti.
Azionare |'apparecchio solo con le
mani asciutte.

. Premere il tasto per regolare la mani-

glia 5 sul cestello 3 e sganciare la mani-
glia 6.

Collocare gli alimenti da friggere nel ce-
stello 3. Il cestello 3 va riempiti non olire il
segno MAX 2.

. Quando la spia di controllo della tem-

peratura 14 si accende, premere il to-
sto per |'apertura del coperchio 8 e
aprire il coperchio 1.

A questo punto immergere con precau-
zione il cestello 3 nell'olio. L'archetto di
metallo della maniglia 4 deve poggiare
sul bordo del recipiente del grasso 7.

Y v

I 4
—— 4
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Chiudere il coperchio 1. Deve scattare
saldamente in posizione.

Con la frittura gli alimenti si cucinano
molto velocemente. Attenersi con la mas-
sima precisione possibile ai tempi di frit-
tura raccomandati.

. Quando gli alimenti da friggere sono

pronti, premere il tasto per I'apertura
del coperchio 8 e aprire il coperchio 1.

. Figura A: estrarre il cestello 3

dall'olio/grasso e metterlo a sgocciola-
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re con |'archetto di metallo della mani-
glia 4 sul bordo anteriore del recipiente
del grasso 7.

9. Quando il grasso & sgocciolato via,
mettere gli alimenti in una scodella o si-
mile.

10.Per ulteriori cicli di frittura, impostare
eventualmente una temperatura diversa.

11.Prima di ogni ciclo di frittura fare riscal-
dare |'apparecchio finché la spia di
controllo della temperatura 14 non si
accende di nuovo.

12.Al termine della frittura spingere il termo-
stato 17 sul livello di temperatura piv
basso.

13.Portare I'interruttore on/off ©/1 15 dell'ap-
parecchio su O per spegnere |'apparec-
chio. La spia di controllo del
funzionamento 13 e la spia di controllo
della temperatura 14 si spengono.

14.Staccare la spina 21 e lasciare raffred-
dare 'apparecchio.

7.6 Protezione contro il
surriscaldamento

& PERICOLO di ustioni!

®© Lasciare raffreddare la friggitrice 9 per
circa 2 ore prima di spostarla, svuotarla
o pulirla.

La friggitrice presenta un dispositivo anfisurri-
scaldamento che in caso di surriscaldamento
spegne automaticamente |'apparecchio. In
questo caso, il fasto Reset 19 sulla parte infe-
riore del dispositivo scatta verso |'esterno.

1. Ridurre la temperatura e staccare la spi-
na 21.

2. Fare raffreddare I'apparecchio a tempe-
ratura ambiente.
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3.

Premere il tasto Reset 19 collocato sul-
la parte inferiore della friggitrice 9 nuo-
vamente verso l'interno.

. Attendere qualche minuto prima di ricol-

legare la spina 21 alla refe eleftrica e
di impostare la temperatura desiderata.



8. Pulizia e
conservazione

& PERICOLO di ustioni!

®© Lasciare raffreddare la friggitrice 9 per
circa 2 ore prima di spostarla, svuotarla
o pulirla.

A PERICOLO di scossa elettrica!l
©® Prima di pulire la friggitrice 9, staccare
la spina 21 dalla presa di corrente.
AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!
©® Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

8.1 Rimozione del coperchio

1. Premere il tasto per |'apertura del coper-
chio 8.

2. Figura B: premere sui piccoli fermi per il
coperchio 24 posti al di sopra di quest'ul-
timo 1. Contemporaneamente estrarre il
coperchio 1 dalla rientranza per il suppor-
to del coperchio 27, tirandolo verso I'alto.

3. Una volta che il coperchio 1 & pulito e
completamente asciutto (vedere “Puli-
zia"” a pagina 206), reinserirlo nella ri-
entranza per il supporto del
coperchio 27 facendolo scattare in po-
sizione su entrambi i lati.

8.2 Filtraggio e conservazione
del grasso/olio per friggere

®  Dopo la frittura controllare la qualita del
grasso/olio per friggere (vedere “Piccola
guida basica alla frittura” a pagina 199).

* Se la qualita & ancora buona, filtrare il
grasso o |'olio prima di conservarlo:
versare il grasso/|’olio tiepido attraver-
so un colino su cui si & collocata una
spugnetta da cucina.

o Per versarlo utilizzare la conca di versa-
mento 22.

e Per conservare |'clio per friggere & me-
glio versarlo nella bottiglia originale e
custodirlo ben chiuso in luogo buio e
fresco.

e |l grasso per friggere lo si pud riversare
nel recipiente del grasso pulito oppure &
possibile farlo indurire nella friggitrice
chiusa e conservarlo in luogo possibil-
mente buio e fresco.
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8.3 Smaltimento del grasso/
olio per friggere

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® Non versare l'olio e il grasso per frittura
in scoli o nel water, poiché pud solidifi-
carsi e causare otturazioni.

Smaltire immediatamente il grasso/I’olio di
qualita difettosa (vedere “Piccola guida ba-
sica alla frittura” a pagina 199).

8.4 Pulizia

Pulizia del cestello e del coper-

chio

Il cestello 3 e il coperchio 1 possono essere

puliti in lavastoviglie. Se si pulisce il coper-

chio 1 in lavastoviglie, viene pulito contem-

poraneamente il filtro del grasso 25

integrato nel coperchio.

1. Mettere il coperchio 1 e il cestello 3 in
lavastoviglie.

NOTA: e anche possibile lavare a mano
questi pezzi con acqua calda e detersivo
per piatti. Sciacquare a fondo con acqua
pulita.

2. Prima di mettere da parte i pezzi o di ri-
utilizzarli, farli asciugare completamen-
te.

Pulizia del recipiente del grasso
e della friggitrice

A PERICOLO di scossa elettrica!

®© |l recipiente del grasso 7 & integrato
nella friggitrice 9 e non pud essere pu-
lito in lavastoviglie. La friggitrice 9 non
pud essere immersa in acqua e deve es-
sere protetta dall’acqua.
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1. Utilizzando una spugnetta da cucina, ri-
muovere quando pit grasso/olio possi-
bile dal recipiente del grasso
svuotato 7.

2. Pulire il recipiente del grasso 7 e |allog-
giamento della friggitrice @ con uno
straccio umido e un detersivo per piatti
delicati.

Fare attenzione a non far penetrare ac-
qua nell’alloggiamento.

3. Passarvi pit volte uno straccio umido
con acqua senza detergente.

4. Prima di mettere da parte i pezzi o di ri-
utilizzarli, farli asciugare completamen-
te.

8.5 Riutilizzo del grasso per
friggere usato

1. Se si & conservato il grasso per friggere
fuori della friggitrice 9, fonderlo in una
pentola (come per il grasso nuovo) pri-
ma di versarlo nella friggitrice.

2. Sesi & conservato il grasso per friggere
nella friggitrice 9, ora bisogna riscal-
darlo lentamente e con precauzione per
evitare spruzzi.

Lasciare la friggitrice con il grasso a
temperatura ambiente per un momento,
finché la friggitrice non ha assunto la
temperatura ambiente.

3. Punzecchiare pit volte con precauzione
la superficie con una forchetta.

4. Inserire la spina 21 nella presa di cor-
rente e impostare il termostato 17 su
130 °C.

5. Attendere che il grasso si sia sciolto
completamente. Solo a questo punto im-
postare la temperatura di frittura con il
termostato 17.



8.6 Conservazione 9. Sostituzione della

batteria
A PERICOLO per i bambini! AVVERTENZA: rischio di danni mate-
© Conservare |'apparecchio lontano dalla  riali!
portata dei bambini. © |Inserire la batteria facendo attenzione

alla polarité indicata.

e Prima di mettere da parte i pezzi, farli

asciugare completamente. E necessaria una batteria di tipo LR1130

* Inserire la spina 21 nell'apposita se- 1,5V (inserita al momento della consegna).
de 20 del lato posteriore dell'apparec- . .
chio. 1. Spingere un poco la piccola leva sul

lato del timer 11 in direzione del timer,
poi estrarla dalla friggitrice 9.

2. Svitare le 4 viti del lato posteriore e to-
gliere la copertura della batteria.

3. Sostituire la batteria. Inserire la batteria
facendo attenzione alla polarita indica-
ta (polo + verso I'alto).

4. Avvitare la copertura della batteria.

5. Inserire il timer 11 nella friggitrice 9.

}
ReSet

® Se si conserva il grasso per friggere nel
recipiente del grasso 7, chiudere il co-
perchio 1 e posizionare la friggitrice 9
in un luogo fresco e buio (vedere “Fil-
traggio e conservazione del grasso/
olio per friggere” a pagina 205).

® Premere il tasto per regolare la mani-
glia 5 e chiudere la maniglia 6.

e Custodire tutti gli accessori in luogo
asciutto e al riparo dalla polvere.
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10. Smaltimento

Non gettare batterie nei rifiuti

domestici. Le batterie esaurite

devono essere smaltite in

modo adeguato. A tale sco-

po, servirsi degli appositi con-

tenitori disponibili presso i

negozi che vendono batterie o nei punti di

raccolta municipali.

Le batterie e gli accumulatori, contrassegna-
ti con le seguenti lettere, contengono, tra le
altre sostanze, elementi nocivi come:

Cd (cadmio), Hg (mercurio), Pb (piombo).

Questo prodotto & soggetto alla

Direttiva europea 2012/19/UE.

Il simbolo del bidone della

spazzatura su ruote barrato

significa che all’interno

dell'Unione Europea il prodot-

to deve essere smaltito separatamente. Que-
sto vale per il prodotto e tutti i suoi accessori
contrassegnati da questo simbolo. | prodotti
cosi contrassegnati non possono essere
smaltiti assieme ai normali rifiuti domestici,
bensi devono essere consegnati presso un
centro di raccolta per il riciclaggio degli ap-
parecchi elettrici ed eleftronici.

Questo simbolo di riciclaggio
confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e I'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.
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11. Preparare le
patatine fritte
fresche in casa

Come devono essere le patate

- le patate dovrebbero avere una buccia
compatta e non devono essere ancora
germogliate.

- Usare patate farinose o che tengano
molto bene la cottura.

- E preferibile che le patate non siano
troppo piccole e che abbiano all’incirca
le stesse dimensioni, poiché cid facilita
la preparazione.

—_

. Sbucciare le patate.

2. A seconda delle preferenze, tagliare le
patate a strisce o a fette.

3. Prima di friggere le patate, lasciare in
acqua per circa 1 ora.

4. Asciugare le patate, ad es. con uno
straccio da cucina.

5. Primo ciclo di frittura: friggere le patate
per circa 10 - 14 minuti a circa 150 °C.

6. Figura A: estrarre il cestello 3
dall'olio/dal grasso e, per lasciarlo
sgocciolare, appenderlo con il supporto
situato sotto la maniglia 6 al bordo an-
teriore del recipiente del grasso 7.

7. Riscaldare I'olio/il grasso a circa
170 °C.

8. Secondo ciclo di frittura: a questo punto
friggere nuovamente le patate per circa
3 - 4 minuti a circa 170 °C.

9. Concludere I'operazione di frittura al

raggiungimento del grado di tostatura

desiderato.

NOTA: le patatine surgelate vanno fritte
una sola volta.




12. Risoluzione dei
problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni corretta-
mente, scorrere il seguente elenco di controllo,
poiché I'anomalia di funzionamento potrebbe
essere dovuta a un piccolo problema che |'uten-
te & in grado di risolvere autonomamente.

A PERICOLO di scossa elettrica!
® Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.

13. Dati tecnici

Modello: SFT 1900 A1
Tensione di rete: 230V ~ 50 Hz
Classe di protezione: |l
Potenza: 1900 W
Livello di riempimento | MIN:
del recipiente del gras- |circa 1,6 litri
so: MAX:

circa 2,1 litri

Simboli utilizzati

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Guasto | Possibili cause / Rimedi
L'apparec-  |® L'alimentazione di cor-
chio non rente & collegata?
funziona * Verificare il collegamento.

o E scattata la protezione
L'apparec- contro il surriscaldamento
chio si & spen-|  (vedere “Protezione con-
to da solo tro il surriscaldamento” a

pagina 204)2

Gli alimenti  |® Si & fritta una grande
da friggere quantita in una volta?
non sono an- |® |l grasso non si era an-
cora pronti cora riscaldato alla tem-
dopoiil tempo peratura consigliata?
indicato

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UE.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re 'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente.

Cattivo sapo-
re degli ali-
menti da
friggere

Il grasso/I'olio & vec-
chio?

Si sono fritti prima nello
stesso grasso alimenti dal
sapore intenso (ad es. pe-
sce)? Cambiare il grasso/
I'clio o pulirli (vedere “Pic-
cola guida basica alla frit-
tura” a pagina 199).

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

Tensione alternata

Il simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-
glie.

Generazione
di fumo e
odore intensi

Il grasso/I'olio & vecchio
0 sporco oppure & pene-
trata umidita nel gras-
so/nell’olio? Cambiare
il grasso/I'olio.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con riserva di modifiche tecniche.
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14. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltalia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gi& al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per I'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per 'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.



Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 451376_2310 e lo scontrino
come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.

®  Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verra comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-

le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 451376_2310 ¢& pos-
sibile aprire il vostro manuale d'uso.

- \ 4 . .
ﬂ Centri assistenza

dD Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 451376_2310

6—-—! Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.
Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-
portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA

aD 2mn



15. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diriti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gi& al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i danni a
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per I'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 451376_2310 e lo scontrino
come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.



®  Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verra comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-

le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 451376_2310 ¢& pos-
sibile aprire il vostro manuale d'uso.

@ conmiassi
Centri assistenza

@ Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

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

IAN: 451376_2310

6—-—! Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.
Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-
portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. Attekintés
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MAX

»

o/I

Reset

Fedél fedéltartéval

jelzés a sitékosdrban (maximdlis tltési magassag)
sutkosar

A fogantyd fém tartéja

Nyomdgomb a fogantyd bedllitdsahoz

Fogantyd

Olajtartaly (a fritézbe integrdlva)

Nyomégomb a fedél nyitdsahoz

Fritéz

Kijelz8 idézité

|d6zitd

|dézité nyomégomb

narancssarga LED: Mikadésjelzé lampa (akkor vilagit, ha a készilék be
van kapcsolva)

z5ld LED: Hémérsékletielzé ldmpa (a bedllitott hémérséklet elérésekor
vilagit)

Be-/Kikapcsold

Hémérsékletadatok élelmiszerekhez
Hémérséklet-szabdlyozd

Fritéz szdllitétaska

gomb (t6lmelegedés utdn kiugrik)

Aljzat a hdlézati csatlakozéhoz
Csatlakozévezeték halézati csatlakozédval
Olajkidnt&-mélyedés

MIN/MAX Jelzések az olajtartdlyban (minimdlis/maximdlis toltési magassdg)

Zéarak a fedélhez

Olajsziré (a tetébe integrdlva)
Nyilasok a fedélen

Mélyedés fedéltartéhoz
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Koészonjik bizalmat!
Gratuldlunk az Uj fritézéhez.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd
a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az otmutatéd
biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.

o Orizze meg a kezelési dtmutatét,
hogy a késébbiekben is hasznal-
hassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a kezelési utmutatét is. A
kezelési Utmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok &rémat kivanunk 6j fritéze haszndlats-
hoz!

Jelek a késziléken

Ez a jelzés figyelmezteti, hogy ne
érien hozzd a forré feliletekhez.

] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-
gok nem véltoztatjak meg az élelmi-

szerek izét vagy illatét.
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2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A fritézt arra fejlesztették ki, hogy élelmisze-
reket legfeljebb 190°C-os forré olajban
vagy zsirban sissenek benne.

A fritdz kizardlag hdztartdsi célokra készilt.
A fritézt csak beltérben szabad haszndlni.
A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

3. Biztonsagi
tudnivalok

Figyelmezteté jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kdvet-
kezé figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockézat: a fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat. |
FIGYELMEZTETES! Kdzepes kockdzat: a
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénny(
sériléseket vagy anyagi kérokat okozhat.
MEGJEGYZES: A késziilék hasznélatéhoz

szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez
®© A késziléket O és 8 év kozotti gyermekek nem haszndlhatjdk.
A késziléket 8 év feletti gyermekek allandé felugyelet mellett
hasznélhatigk. Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képes-
ségekkel rendelkezé személyek, illetve akik nem rendelkeznek
megfelelé tapasztalattal és/vagy tuddssal, csak feligyelet mellett
haszndlhatjdk a késziléket, illetve miutén a készilék biztonségos
haszndlatardl tdjékoztatést kaptak, és a lehetséges veszélyeket
megértették.
®© A 8 évnél fiatalabb gyerekeket tavol kell tartani a késziléktd| és
annak vezetékétdl.
© A tisztitdst és a felhaszndléi karbantartést gyerekek nem végez-
hetik.
®© Helyezze a késziléket stabil feliletre a fogantyival felfelé, hogy
a forré folyadék ne boruljon ki.
®© A fritézt, a csatlakozdvezetéket és a hdldzati csatlakozéddugdt
nem szabad vizbe vagy mds folyadékba meriteni.
® Ne nyuljon a készilék felforrésodott részeihez, példéul a
& fedélen 1évé nyilasokhoz. A sitdkosarat csak a fogantydjé-
ndl fogva szabad megfogni.
® Sités kdzben a fedél nyildsain keresztil forré géz tavozik.
Ne nyuljon a forré gézbe.
© A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példdul a kdvetkezdkhoz...
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban dol-
gozd munkatdrsak szdmdra;
.. mezégazdasdgi ingatlanokban;
.. szblloddk, motelek és més lakdlétesitmények vendégeinek kiszol-
gdlasara;
. reggelizéhelyeken valé hasznélatra.
® A készilék nem zemeltethetd kilsé idékapcsold 6raval vagy ki-
16n tavvezérlé rendszerrel.
®© Ha a készilék csatlakozévezetéke megséril, akkor azt a veszély
megelézése érdekében cseréltesse ki a gydrtéval, szervizével
vagy mds hasonléan képzett szakemberrel.
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® Tartsa be a tisztitdsrdl sz616 fejezet utasitdsait (lasd , Tisztitds és
tarolés” a kévetkezd oldalon 227).

®© Az id6zité egy LR1130 (1,5 V) elemmel mikadik.

®© Az elemek behelyezésénél iigyelien a helyes polaritdsra.

® ROBBANASVESZELY! Az elemeket tilos tlteni vagy mds esz-
kozokkel Gjra aktivélni, tilos Sket szétszedni, tizbe dobni vagy
révidre zarni.

®© Az idézitd csatlakozdékapcesait nem szabad révidre zarni.

®© Vegye ki az elemet az idézitébdl, ha azt hosszabb ideig nem ki-
vanja haszndlni, ill. ha az elem lemerilt. Az elem kifolyhat, ez-
zel kérositva az idézitét.

®© Ne tegye ki az elemeket extrém korilményeknek, példéul ne he-
lyezze az idézitét fitdtestre, és ne tegye ki kdzvetlen napsugér-
zasnak. Ellenkezé esetben né a kifolyds veszélye.

®© Ha kifolyt az akkumulétorsav, igyeljen rd, hogy ne kerilion a
bdrre, a szembe és a nydlkahdrtydra. Savval valé érintkezés ese-
tén oblitse le az érintett terileteket b, tiszta vizzel, és azonnal
forduljon orvoshoz.

®© Az elemek lenyelése életveszélyes lehet. Az elemeket ezért tartsa
tavol a kisgyermekektdl. Ha lenyelnek egy elemet, azonnal orvo-
si segitséget kell kérni.

® Az 0] és haszndlt elemeket gyermekektdl tévol kell tartani.

® Ha dgy véli, hogy valaki lenyelte az elemet, vagy valamilyen
testrészbe kerilt, akkor azonnal kérjen orvosi segitséget.

®© Az elemeket a haszndlatuk utdn az érvényes szabdlyoknak meg-
feleléen kell leselejtezni.

VESZELY hazi- és
haszondllatokra nézve, és
az dltaluk okozott

VESZELY a gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodjon réla, hogy gyermekek

soha ne tudjék lerdntani a fritézt (pl. a
csatlakozévezetéknél fogva). A forré

zsir dltal okozott égési sérilések életve-

szélyesek lehetnek!

A csomagoléanyag nem gyermekjaték.

A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
ddst okozhatnak.
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veszély!

© Az elektromos készilékek veszélyt je-

lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra

nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-
jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa
tévol az &llatokat az elektromos késziilé-

kektdl.



& TUZVESZELY!

® Soha ne iizemeltesse iiresen a fritézt! A

készilék bekapcsoldsa elétt mindig t6lt
se meg a zsirtartdlyt legaldbb a MIN
és legfeliebb a MAX jelzésig.

A régi vagy szennyezett fritézzsir és
olaj, illetve a nem megfelelé zsir és olaj
(mint példdul a margarin, a vaj vagy az
olivaolaij) felforrésodéskor dngyulladés-
ra hajlamos.

Kizérélag arra alkalmas olajat és zsirt
haszndljon. Ugyelien a fritézzsir/-olaj
alapos tisztitdsdra és taroldsdra, illetve
idében torténd cseréjére (lasd ,Utmuta-
t6 a fritéz haszndlatéhoz” a kévetkezd
oldalon 221).

Soha ne keverjen 6ssze kiildnb6z6 zsi-
rokat/olajokat vagy régi és 0j zsirt/ola-
jat.

Az ég6 zsirt vagy olajat soha ne pré-
bdlja vizzel eloltani, mert az robbandst
okozhat. A tiizet a fritézre helyezett fe-
déllel, illetve oltétakaréval vagy gyap-
jotakaréval oltsa el.

Uzem kézben mindig feligyelie a fri-
t8zt. Igy a szokatlan szagok vagy zajok
alapjdn idében felismeri a felmerilé
problémdkat.

Ne haszndlja a fritézt konyhaszekrény
alatt vagy figgény, papir vagy hasonlé-
an égheté targyak kdzelében.

Ne helyezze a késziléket kozvetlenil
fali csatlakozdaljzat ald, mert a kialaku-
16 hd kdrosithatja az elektromos aljza-
tot.

Legaldbb 50 cm-es tavolsagot tartson a
tobbi targyhoz képest, hogy azok ne
gyulladhassanak meg.

A fritdzt kizardlag szilard, egyenletes,
csUszdsmentes, szdraz és nem éghetd
munkalapon haszndlja, hogy ne borul-
hasson fel, illetve ne cstszhasson ar-

rébb.

f SERULESVESZELY és égési

sérilések kockazata!

© A forré zsir és olaj komoly égési

sériiléseket okozhat, hiszen sok-
kal melegebb, mint a forrasban
lévé viz.

Amikor viz cséppen a forré zsir-
ba vagy olajba, az robbandssze-
rien kifréccsen.

Ne érjen a forré zsirhoz/olajhoz
vagy a kifréccsené folyadékhoz.
A fritézt semmiképpen sem szabad a
forré zsirral/olajjal egyitt mozgatni
vagy szdllitani.

Soha ne cseppentsen vizet a forrd zsir-
ba/olajba.

A sitékosdarnak és a sitésre szant élel-
miszernek szdraznak kell lennie, amikor
a forré zsirba/olajba helyezi. Kiléné-
sen a sitésre varé lefagyasztott élelmi-
szerrd| kell eltavolitani a jeget vagy a
megolvadt vizet.

Csak szdraz kézzel kezelje a fritézt.

A sitékosarat és a fedelet hasznélat
elétt ne meritse vizbe vagy egyéb folya-
dékba.

Gydz&didn meg réla, hogy a fritéz &s-
szes alkatrésze teljes mértékben szdraz,
miel6tt haszndlatba venné a késziléket.
Kis mennyiség{ viz is robbandsszerien
kifrdccsenhet a felforrésitott zsirbol/olaj-
bél.

A készilék felmelegitése és sités koz-
ben hagyja csukva a fritéz fedelét.
Sités kdzben forré géz tavozik a zsir-
szirébdl. Ne nyiljon a forré gézbe.
Ne nytljon a készilék felforrésodott ré-
szeihez, példdul a fedélen [évé nyilg-
sokhoz. A sit8kosarat csak a
fogantyijéndl fogva szabad megfogni.
A sités befejeztével legaldbb 1-2 éran
&t hagyja kihiIni a fritézt, és csak ezu-
tdn Uritse ki a zsirtartdlyt és tisztitsa meg
a késziléket.
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CSUSZASVESZELY!

© Ugyeljen arra, hogy ne cséppenjen
olaj/zsir a padléra. Csiszdsveszély dll

fenn!
A fellépo aramiités
VESZELYE!

® Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csopdgé viztdl.

® Ne haszndlja a késziléket a szabad-
ban, valamint vizzel t6ltétt téroldedé-
nyek, példdul mosogatétdl kdzelében.

©® Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, Ugy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozét, és csak utdna vegye ki a
késziléket a vizbdl. llyen esetben ne
haszndlja tovébb a késziléket, hanem
ellenériztesse szakszervizzel.

Nedvesség kovetkeztében

A Aramiités VESZELYE!

® Ne mikddtesse a késziiléket, ha a ké-
sziléken vagy a csatlakozévezetéken
l&thaté sérilések taldlhatok, illetdleg, ha
a késziléket elézdleg leeijtették.

© A hosszabbité kdbel min. 10 amper
dremerdsségre legyen tervezve.

© A csatlakozévezetéket és a hosszabbité
kébelt 4gy kell vezetni, hogy azokra senki
ne léphessen rd, senki ne akadhasson bele
és senki ne botolhasson meg bennik.

© A készilék csatlakoztatdsa elétt gys-
z8djdn meg arrél, hogy a ki-/bekapcso-
16 a O jeldlésen all.

© A hdlézati csatlakozét kizérélag olyan
szabdlyszer(en felszerelt, j6l hozzéfér-
heté, védéérintkezds csatlakozéaljzat-
hoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziiltsége megfelel a késziilék adatlap-
jan feltintetett értéknek. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is jél
hozzaférhetének kell lennie.

© Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
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forré feliletek miatt! Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre! Haszndlja
a készilék hatoldaldan taldlhaté kabelve-
zetot.
© A készilék a kikapcsoldsat kdvetden
sincs levdlasziva a hdlézati dramelldtds-
rél. Ehhez ki kell hiznia a hélézati csat-
lakozét.
© A készilék elhelyezése sordn igyelien
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédién be.
© A hdlézati csatlakozé kihdzasakor min-
dig magét a hdlézati csatlakozét (a du-
gdt) fogja meg, soha ne a vezetéket.
© Hizza ki a hdlézati csatlakozét a csat-
lakozéaljzatbdl,
.. ha izemzavar lép fel,
.. ha a késziilék vagy a csatlakozéve-
zeték megsérilt,
.. ha nem hasznélja a késziléket,
.. mieldtt a késziléket tisztitand és
... vihar idején.
® Ne csatlakoztasson ugyanazon éram-
kér csatlakozé aljzatéra nagyobb fo-
gyasztasi késziléket. Igy elkerilhetd az
elektromos hdalézat tilterhelése.
© Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-
ba. Télterhelés kévetkezhet be.
© A veszélyek megel6zése érdekében ne
végezzen mddositdsokat a késziléken!

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

© A sitéshez mindig haszndlja a sitéko-
sarat.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 16-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kilénbdzd festékkel és
méanyaggal vannak bevonva, és kilén-
b6z8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 14-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.



Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

® Uzemeltetés kdzben a zsir kifréccsenhet
a készilékbdl. Ezért a késziléket hddlld
és zsirnak ellendllé feliletre kell helyez-
ni.

© A sitéshez haszndlt olajat és zsirt soha
ne 6nise a lefolydba vagy a WC-be! Az
olaj és a zsir megkeményedhet, ami el-
dugithatja a cs6veket.

® Ugyelien réd, hogy a készilék alatti feli-
let szaraz legyen.

© A késziiléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tGzhelyre), héforrasok vagy
nyilt léng kézelébe.

© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erds
vagy sirolé hatdsu tisztitészereket.

4. A csomag tartalma

1 fritéz 9 fedéllel 1 egyditt
1 sutkosar 3
1 teljes haszndlati Gtmutatd
(az interneten)
1 révid Gtmutaté (a készilékhez mellékelve)

5. Utmutaté a fritéz

hasznalatahoz

Az élelmiszerek elékészitése

A sitnivalé élelmiszereknek lehetdleg
szdraznak kell lenniik, mert a viz rob-
bandsszerlen kifrdcesenhet, ha forré
zsiradékba keril. Szdritsa meg a sités-
re szant élelmiszereket, illetve fagyasz-
tott élelmiszerek esetén tavolitsa el réluk
a jeget.

A mélyhitott élelmiszereket sités elétt
fel kell egy kicsit olvasztani, hogy keve-
sebb zsiradékot szivianak magukba. Té-
volitsa el a leheté legtdbb vizet és jeget,
mielétt a fritézbe helyezi az élelmiszert.
A hist, halat és z6ldséget apréra kell
vagni.

Panirozott élelmiszerek esetén igyeljen
arra, hogy a panir ne véljon le kénnyen
az élelmiszerrdl. A siités kdzben levald
panir szennyezi a zsirt.

Sutési ido és héomérséklet

Ha finom és egészséges ételt szeretne
f6zni, akkor a sitési id6 és hdmérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a cso-
magoldson feltintetett utasitdsokat.
Egyszerre csak kis mennyiségi élelmi-
szert sisson.

A sitékosarat 3 csak a MAX jelzésig 2
szabad tolteni. Ha t8bb sitésre szant
élelmiszert helyez a sitékosdrba, akkor
azéltal erésen lecsdkkenti a zsir hdmér-
sékletét, a sitési folyamat hosszabb ide-
ig fog tartani, és az élelmiszer tdbb
zsiradékot sziv magdba.
Keményitétartalmy élelmiszerek (pl. bur-
gonya- és gabonatermékek) sitésénél
akrilamid képzédhet. Elképzelhets,
hogy az akrilamid rdkkelts. Kerilje a
magas hémérsékletet (170°C felett) és a
t0lsitott élelmiszereket, hogy lehetdleg
kevés akrilamid képzédjon. 175°C fe-
lett jelentésen tobb akrilamid képz&dik.
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Milyen olajok és zsirok
hasznalhatok a fritézben?
Nagyon sokféle zsiradék létezik. A fritéz-
ben azonban nem haszndlhat barmilyen
zsirt vagy olajat.

e C kép: Azt javasoljuk, hogy ebben a
fritézben folyékony fritézolajat haszndl-
jon. Ha szildrd fritézzsirt szeretne hasz-
ndlni, akkor elészdr alacsony
hémérsékleten lassan olvassza fel, és
csak ezutdn tdltse a fritézbe. Ezdltal
megakaddlyozhatja, hogy a készilék
tilmelegedijen és a zsir kicsapédijon.

e A zsirnak vagy olajnak ki kell birnia a
sutés kdzbeni magas hdmérsékletet.
Ugyelien arra, hogy a zsir/olaj legaldbb
200°C-ig melegithetd legyen.

® A zsiradék csak kevés vizet tartalmazhat.
A viz gbzzé vélik, amikor felforrésodik,
és a zsiradék kispriccel.

* A sok tobbszordsen telitetlen zsirsavat
tartalmazé olaj nagyon egészséges a so-
latén, de nem alkalmas fritézben térténd
haszndlatra, mert nem elég |6 a héstabili-
tésa.

¢ A vaj, margarin és olivaolaj szintén
nem alkalmas.

o Kivdaléan hasznédlhaté példaul repceolaj
és a napraforgéolaj.

e Soha ne keverjen 8ssze kilénbdz8 zsir-
vagy olajfajtékat!

A haszndlt zsiradék tarolasa

* Asités kdzben a zsiradékba kerilt
szennyez8dés kdvetkeztében a zsiradék
hamarabb megromlik. Ezért a sitési fo-
lyamat végeztével mindig ét kell szirni
a zsiradékot egy konyhai papirtorldvel
kibélelt szirén, hogy a darabos szen-
nyezddést kisz{rjik beléle.

® A fény és az oxigén nem tesz ot a zsi-
radéknak. Ezért szorosan zdrt tartdly-
ban kell térolni, sotét, hiivos és szdraz
helyen.

® A zsiradék megfelelé kérilmények ko-
z5tt néhdny hétig is eltarthaté.
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Sutési tablazat

Elelmiszer Hom, | 1d$ kb,
(kb.) perc)

Z3ldség 130°C 58
Hal (friss) 150°C 57
Hagymakarikak 170°C 34
Sult krumpli (friss) 170°C 11-16
;-:éslil ﬁ?tgt?,on?;i. a gyarté adatai alap-
500 g) 1an
Halfilé (mélyhitatt) | 190°C 57
Csirkecomb (friss) 190°C 12-14
E;tlgl:sfolatok (mély 190°C 45

Kilonbozo izek kiszirése az
olajbol/zsirbél

Egyes élelmiszerek, mint példdul a hal, levet
eresztenek sités kdzben. Ez az olajba/zsir-
ba keril, és megvdltoztatia a szagdt és az
izét. Késdbb az ugyanebben az olajba/
zsirban sutott élelmiszer dtveszi ezt az izt.
Létezik egy igen egyszer( megoldds, ennek
a fennmaradt iznek a csdkkentésére, vagy
akdr kikiszobolésére.

1. Forrésitsa fel az olajat/zsirt kb. 150°C-
ra.

2. Helyezzen két vékony szelet kenyeret és
egy kis petrezselymet a sitékosérba.

3. Tegye a sitékosarat 3 a fritézbe, és zar-
ja réd a fedelét 1.

4. Vdrja meg, amig az olajban/zsirban
abbamarad a buborékképzédés, és ve-
gye ki a sitékosarat. Addigra az olaj/
zsir visszanyeri a sajdt izét.



A romlott zsiradék eltavolitasa

® Ha a kdvetkez8k valamelyike igaz, tel-

jesen ki kell cserélni a zsiradékot:

- sz0rbs, rossz szag;

- a megsutott élelmiszer rossz iz(;

- barna, kemény lerakédds;

- felmelegedéskor hab képzddik;

- mar alacsony hémérsékleten is sok
fist képzddik.

Hova kell énteni az elhasznalt
zsiradékot?

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A sitéshez haszndlt olajat és zsirt soha
ne onise a lefolydba vagy a WC-be! Az
olaj és a zsir megkeményedhet, ami el-

dugithatja a csdveket.

e A hdztartdsi mennyiség( zsirt és olajat

ki lehet 6nteni a hdztartdsi szemétbe.

o Ne kézvetlenil a szeméttdroldba éntse

a zsirt/olajat, hanem éntse vissza az
eredeti csomagoldsdba vagy egy nej-
lonszatyorba.

® A zsirt/olajat faradt olaj gydijtésével
foglalkozé helyen is leadhatja.

6. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanyagot!

¢ Ellenérizze, hogy megvan minden tarto-
zék, és sértetlenek.

¢ Tisztitsa meg a késziléket az
elsé hasznalat elott! (l4sd , Tisztitds
és tarolds” a kdvetkezd oldalon 227).

¢ Helyezze a késziléket szaraz, vizszin-
tes és csUszasmentes feliletre. A felilet
legyen tovabbd hédllé és ne kdrosodjon
a rdkerild forrd zsir hatdséra sem.

MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sorén
enyhe fist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fit6elem szerelési anyagai miatt trté-
nik és nem termékhiba. Gondoskodjon meg-
felelé szell6zésrdl.

7. Hasznalat

7.1 Elhelyezés

TUZVESZELY / Egési sériilé-
sek VESZELYE!

© A hdlézati csatlakozét 21 csak akkor
dugja be az aljzatba, ha a olajtar-
talyt 7 legaldbb a MIN 23 jelzésig fel-
t5lttte olajjal vagy megolvasztott
zsirral.

© A fritéz minden alkatrészének teljesen
szdraznak kell lennie, amikor haszndlja
a késziléket.

© A fritézt szilard, egyenletes, csiszds-
mentes, szdraz és nem égheté munka-
lapra kell helyezni.

© Ne haszndlja a fritézt konyhaszekrény
alatt vagy figgdny, papir vagy hasonlé-
an égheté targyak kdzelében.

© Soha ne helyezze kdzvetlenil fali csat-
lakozéaljzat ald a késziléket.

© A készilék minden oldaldn legyen lega-
labb 50 cm szabad hely.
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7.2 Idozito kezelése

Az iddzitén 11 dllitsa be az elére megadott
sUtési id8t. Amikor lejér az id8, megszdlal
az idé figyelmeztetése.

Siitési ido beallitasa

- Gomb 12 1x megnyomdsa: id6zité be-
kapcsoldsa, 00 jelenik meg a kijelz8n

- Agomb 12 ismételt megnyomdsa: perc
bedllitasa

- A gomb 12 lenyomva fartdsa: gyors
elérehaladés

Visszaszamlalas
Az utolsé gombnyomds utdn kériilbelil 3 mé-
sodperccel az idézit6 11 aktivalédik. Az ak-
tivalt idézitét a villogé kijelz8rdl ismeri meg.
El&szdr a percek jelennek meg; amikor az
utolsé perc elkezdédik, akkor a mésodper-
cek jelennek meg.
- A gomb 12 lenyomva fartdsa: jelzési
idd visszadllitésa
Nyomija meg réviden a gombot 12,
amikor megszélal a riasztds: A riaszté
hangja kikapcsoldsra kerdl

A bedllitott idé lejartaval hangjelzés hallat-
szik, és 00 villog a kijelzén 10. A jelzés r&-
vid id& utdn ismétlédik. Az idézité 11 a
riasztés vége utdn kérilbelil 30 mésodperc-
cel kikapcsol.
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7.3 A zsiradék betoltése

TUZVESZELY / Egési sériilé-
sek VESZELYE!
© A folyékony zsir/olaj szintjének a olaj-
tartdly 7 belsé oldalén 1évé MIN és
MAX 23 jelzések kozott kell lennie.
® Csak arra alkalmas fritézolajat vagy -
zsirt haszndljon (lasd ,Utmutaté a fritéz
haszndlatdhoz” a kdvetkezd olda-
lon 221).

1. Kérilbelil 1,6 (MIN) és 2,1 (MAX) -
ter kdzoti mennyiség( fritézolajra vagy
kortlbeldl 1,5 (MIN) és 1,7 kg (MAX)
kézotti mennyiségl szildrd fritézzsirra
van szikség.

2. A szilard fritézzsirt elészor alacsony hé-
mérsékleten edényben fel kell olvaszta-
ni. Csak ezutén szabad évatosan
étislteni a fritéz 9 olajtartélydba 7.

7.4 A fritozolaj/-zsir
felmelegitése

A\ Egési sérislések VESZELYE!
© Ne érjen a készijlék forré alkatrészeihez!

1. Csukja be a fedelet 1. A tetének be kell
kattannia.

2. Csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédu-
g6t 21 olyan elérhetd véddérintkezés
csatlakozéaljzatba, amelynek fesziltsé-
ge megfelel az adattdblan megadott ér-
téknek.

3. Allitsa a hémérsékletszabdlyozét 17 leg-
alacsonyabb hémérsékletfokozatra.

4. A készilék bekapcsoldsahoz dllitsa az
O/1 15 be/kikapcsolét 1 élldsba. A mi-
kodésjelzé ldmpa 13 vildgit.

5. Allitsa be a hémérséklet-szabdlyo-
z6n 17 a kivant hémérsékletet.



- Az élelmiszer csomagoldsdn megta-

l&lja, hogy hdny fokon és mennyi ide-

ig ajdnlatos sitni az élelmiszert.
- A bedllitott hémérséklet elérésekor a
hdmérsékletielzd lampa 14 vilagit.

7.5 Sités

MEGJEGYZES: A fritézzsirt/-olajat ajdnla-

tos korilbelil 10-15 percig melegiteni,
hogy egyenletesen melegedjen dt.

Az élelmiszerek csomagoldsardl, a sitési
tablazatbdl (lasd ,Sitési tabldzat” a kévet-
kezd oldalon 222) vagy a késziléken lévd
hémérsékletadatokbdl 16 kiolvashatia,
hogy hény fokon kell sitni &ket.

TUZVESZELY / Egési sérilé-
sek VESZELYE!
Soha ne cseppentsen vizet a forré fritéz-
zsirba/olajba.
A sitékosarnak 3 és a sitésre szant
élelmiszernek szdraznak kell lennie.
Mindig csak szdraz kézzel haszndlja a
késziléket.
Siités kdzben a teté nyilasain 26 ke-
resztil forré géz tdvozik. Ne nydljon a
forré gézbe.
© Ne tegye a sitésre szdnt élelmiszert a
sitékosdarba 3, ha a siitékosar a forrd
olaj félé van akasztva. A kisebb élelmi-
szerdarabok beleeshetnek az olajba és
az olaj kifrécesenhet.
© Semmi esetre se mozgassa a fritézt 9,
amig az forré!

© ©®© 0 0

A késziiléken X
lévo jelek/ho- Elelmiszer
mérséklet
130%
@ Z5ldség
150%
Hal (friss)
17%% Hcsébb'urgonyc
\ (friss)
190c Csirkecomb (friss) / csir-
v kefalatok (mélyhdtat)

MEGJEGYZESEK:

¢ A hdmérsékletadatok csak iranyérté-
kek. Az élelmiszer jellegétd|, méretété|
és mennyiségétd|, illetve izétdl figgéen
eltérhet a sitési hémérséklet.

e Csak akkor helyezze a fritézkosarat 3 a
fritézbe 9, ha élelmiszert szeretne he-
lyezni a forré zsiradékba.

1. Nyomja meg a fogantyd bedllité gom-
bot 5 a siitékosdron 3, és haijtsa ki a fo-
gantyit 6.

2. Tegye a siitésre szdnt élelmiszert a sitdko-
sarba 3. A sitékosarat 3 legfeliebb a
MAX 2 jelzésig szabad megtdlteni.

3. Ha a hémérsékletielzé lampa 14 vilg-
git, akkor nyomja meg a fedél nyité-
gombiat 8 és nyissa ki a fedelet 1.

4. Ekkor évatosan engedie bele a siitéko-
sarat 3 az olajba. Ekézben a fogantyd
fém tartéinak 4 az olajtartdly 7 szélén

kell fekiidniiik.




5. Csukja be a fedelet 1. A tetének be kell
kattannia.

6. Ezzel a médszerrel az élelmiszer gyor-
san elkészil. Lehetéség szerint pontosan
tartsa be az ajdnlott sitési idét.

7. Ha az élelmiszer elkészilt, a gomb 8
megnyomdsdval nyissa fel a fedelet 1.

8. A keép: Vegye ki a sitékosarat 3 az
olajbél/zsirbdl, és helyezze az olajtar-
taly 7 elilsé szélére a fogantyin lévé
fém tarté 4 segitségével a lecsepegte-
téshez.

9. Ha a zsiradék lecsdpdgétt, tegye az
élelmiszert egy talba, vagy hasonlé
konyhai edénybe.

10. A kévetkezd siitési folyamathoz adott
esetben meg kell véltoztatni a bedllitott
hdmérsékletet.

11.Minden egyes haszndlat elétt addig kell
felforrésitani a késziléket, amig a hé-
mérsékletielz6 lampa 14 fel nem villan.

12.Ha befejezte a siitést, tolja a hémérséklet-
szabdlyozét 17 a legalacsonyabb hé-
mérsékletfokozatra.

13.A készilék kikapcsoldsahoz dllitsa a
0O/1 15 be/kikapcsolét © dlldsba. A
mikddésielzé ldmpa 13 és a hdmérsék-
letielzé ldmpa 14 kialszik.

14.Hizza ki a hdlézati csatlakozét 21 és
hagyija lehilni a késziléket.
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7.6 Tulmelegedésvédelem

& Egési sérilések VESZELYE!

© Hagyija hilni a fritézt 9 kérilbelul két
6rdn keresztil, mielétt elmozditand, ki-
uritené vagy kitisztitand.

A fritéz tilmelegedés elleni védelemmel van el-
latva, ami tilmelegedés esetén automatikusan
kikapcsolja a késziléket. llyenkor a készilék al-
ién lévé Reset 19 gomb kioldédik.

1. Csokkentse a bedllitott hémérsékletet, és
csatlakoztassa le a késziiléket a haléza-
ti csatlakozérdl 21.

2. Hagyja a késziléket szobahémérsékle-
tire hilni.

3. Nyomija be ijra teljesen a fritéz @ aljgn
lévé Reset 19 gombot.

® & &
O

19

4. Vdrjon néhdny percig, mielétt a héléza-
ti csatlakozédugét 21 ismét csatlakoz-
tatnd a hdlézatra, és bedllitand a kivant
hémérsékletet.



8. Tisztitas és tarolas

& Egési sérilések VESZELYE!

® Hagyja hilni a fritézt 9 karilbelul két
6rdn keresztiil, mielétt elmozditand, ki-
uritené vagy kitisztitand.

A Aramiités VESZELYE!

® Hozza ki a hélézati csatlakozddu-
g6t 21 az aljzatbédl a fritéz 9 tisztitdsa
elott.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy sirolé hatdsi tisztitdészereket.

8.1 Fedél levétele

1. Nyomja meg a nyomégombot 8 a tetd
kinyitdséhoz.

2. B kép: Nyomja meg a kis reteszeket 24
a fedélen 1. Ezzel egy idében hizza ki a
fedelet 1 felfelé a fedélrogzits 27 mélye-
désébdl.

3. Miutdn a fedelet 1 megtisztitotta és telje-
sen megszdradt (lasd ,Tisztitds” a kdvet-
kezd oldalon 227), helyezze vissza a
fedélrogzité 27 mélyedésébe Ggy, hogy
mindkét oldalon bekattanjon.

8.2 A fritozzsir/-olaj szirése
és tarolasa

¢ Ellendrizze minden egyes sités utdn a fri-

t6zzsir/-olaj mindségét (lasd ,Utmutaté a
fritéz haszndlatdhoz” a kévetkezd olda-
lon 221).

¢ Ha a mindsége még megfeleld, akkor
szlrje &t a zsirt/olajat, mieldtt eltenné:
dntse a langyos zsirt/olajat egy kony-
hai papirtoridvel kibélelt szirébe.

o A kidltéshez haszndlja az olajkionté-
mélyedést 22.

* Az a legjobb megoldés, ha a fritézola-
jat az eredeti Uivegébe dnti vissza tdrol-
ni, amit szorosan bezdar, és sotét, hiivos
helyen térol.

o A fritézzsirt visszateheti a kitisztitott zsir-
tartalyba vagy megvarhatja, amig a
zart fritézben megkeményedik és ezu-
tan lehetéség szerint sétét, hivos helyen
kell t&rolni.

8.3 A fritozzsir/-olaj
artalmatlanitasa

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A sitéshez haszndlt olajat és zsirt soha
ne Sntse a lefolydba vagy a WC-bel Az
olaj és a zsir megkeményedhet, ami el-
dugithatja a cséveket.

A nem megfelelé mindségi zsirt/olajat ha-
ladéktalanul &rtalmatlanitani kell (lasd ,Ut-
mutaté a fritéz haszndlatdhoz” a kdvetkezd

oldalon 221).

8.4 Tisztitas

A fritézkosar és a fedél tisztitasa
A fritézkosdr 3 és a fedél 1 mosogatégép-
ben tisztithaté. Ha a fedelet 1 mosogaté-
gépben tisztitja, egyidejileg a fedélbe
integrélt olajszird 25 is tiszta lesz.
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1. Helyezze a fedelet 1 és a fritézkosa-
rat 3 a mosogatégépbe.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatdszerrel. Végezetil dblitse el alapo-
san fiszta vizzel.

2. Hagyja az &sszes alkatrészt teljesen
megszdaradni, mielStt eltenné vagy Gjra
haszndlng azokat.

Olajtartdly és fritéz tisztitasa

A Aramiités VESZELYE!

©® Az olajtartdly 7 fixen a fritdzbe 9 van
integrdlva és tilos mosogatégépben
tisztitani. A fritézt 9 nem szabad vizbe
meriteni, ill. védeni kell a vizzel valé
érintkezéstdl.

1. Egy konyhai papirtérlé segitségével t&-
volitsa el a lehetd legtébb zsirt/olajat a
kiritett olajtartalybdl 7.

2. Azolajtartdlyt 7 és a fritéz 9 burkolatdt
nedves ronggyal és enyhe mosogaté-
szerrel tisztitsa meg.

Ugyelien arra, hogy ne keriljon viz a
burkolatba.

3. Tiszta vizzel megnedvesitett ronggyal
torolje at a késziléket.

4. Hagyja az dsszes alkatrészt teljesen
megszdradni, mielStt eltenné vagy Gjra
haszndlnd azokat.

8.5 A hasznalt fritézzsir
ujrafelhasznéalasa

1. Ha a fritdzzsirt nem a fritézben 9 tarol-
ta, olvassza meg egy edényben (csak-
dgy, mint a friss zsirt), mielétt a fritézbe
ontené.

2. Ha a fritézben 9 tdrolta a fritézzsirt, ak-
kor lassan és évatosan kell felmelegite-
ni, hogy ne csapédjon ki az edénybdl.
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Hagyija a zsirral telt fritézt egy darabig
szobahémérsékleten, amig fel nem me-
legszik szobahdmérsékletre.

3. Ovatosan szirogassa meg a feliletét
villdval.

4. Csatlakoztassa a hdlézati csatlako-
z6t 21 az aljzatba, és tolja a hdmérsék-
let-szabdlyozét 17 130 °Crra.

5. Vérja meg, amig a zsir teljesen megol-
vad. Csak ezutdn éllitsa a hémérséklet-
szabdlyozét 17 a kivant hémérsékletre.

8.6 Tarolas

A VESZELY a gyermekekre nézve!
© A késziléket gyermekekté| tavol kell tar-
tanil

¢ Teljesen szdritsa meg az alkatrészeket,
miel&tt eltenné azokat.

¢ Dugja be a tépcsatlakozét 21 a készi-
lék hatuljén taldlhaté aljizatba 20.

'
ReSet

* Ha a fritézzsirt az olajtartélyban 7 t&-
rolja, zarja le a fedelet 1 és helyezze a
fritézt 9 hivos, sotét helyre (lasd , A fri-
t8zzsir/-olaj sz(rése és tdroldsa” a ko-
vetkezd oldalon 227).

¢ Nyomja meg a fogantyd bedllité gom-
bot 5, és haijtsa be a fogantyit 6.

o A késziilék minden alkatrészét szdraz,
pormentes helyen tdrolja.



9. Akkumulator cseréje

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© Az elemek behelyezésénél igyelien a
helyes polaritésra.

Egy LR1130 tipusd 1,5 V-os elemre van szik-
sége (a szdllitdsndl behelyezésre keill).

1. Nyomija kissé az id6zit& 11 oldalan ta-
l&lhaté kis kart az id6zité felé, majd
hizza ki azt a fritézbs| 9.

2. Oldja ki a hatoldalon 1év8 4 csavart, és
vegye le az elemtarté fedelét.

3. Cserélie ki az elemet. Az elem behelye-
zésénél Ugyeljen a helyes polaritdsra (a
+ pélus felfelé nézzen).

4. Csavarozza vissza az elemtarté fedelét.

5. Helyezze az idézitét 11 a fritézbe 9.

10. Eltavolitas

Az elemeket tilos a hdztartdsi

szemétbe dobni. Az elhasz-

ndlt elemeket szakszer(ien

kell eltavolitani. Erre a célra

az elemekkel kereskedd iizle-

tekben valamint a kézdsségi
gyUijtdhelyeken megfelels taroléedények ke-
riltek elhelyezésre az elemeltdvolitds érde-
kében. A kovetkezé betijelekkel ellatott
elemek és akkumuldatorok tobbek kézott a
kovetkezd kdros anyagokat tartalmazzak:
Cd (kadmium), Hg (higany), Pb (6lom).

A terméket a 2012/19/EK

eurdpai irdnyelvnek megfele-

I&en kell leselejtezni. Az Gtho-

zott kerekes szemetestarolé

szimbdlum azt jelenti, hogy a

termék az Eurépai Unidban

szelektiv hulladékgyijtés keretében tavolit-
haté el. Ez a termékre, valamint az ezzel a
szimboélummal ellatott minden tartozékra ér-
vényes. A megjeldlt termékek nem dobhaték
a hdztartdsi szemétbe; ezeket az elektromos
és elektronikus készilékek Ujrahasznositdsa-
val foglalkozé gyijtdhelyeken kell leadni.
Az Ujrahasznositds szimbdlu-

ma példaul egy térgyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jelsl meg.

Az Ujrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valamint a
kdrnyezetterhelés csdkkentésében.

Csomagolds

A csomagolds kidobdsakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfelels
kdrnyezetvédelmi elSirdsokat.
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11. Készitsunk énalléan

silt krumplit
M:lyen legyen a burgonya?

Olyan burgonyot hoszna||on aminek a

héja szilard, és még nem kezdett el
kirigyezni.

Haszndlhat puha és kemény faijtdjo bur-

gonydt is.

Ne legyen til apré a burgonya, és
nagyjabdl legyen azonos méret(. Ez
megkénnyiti a feldolgozdsat.

—_

. Hdmozza meg a burgonyét.
2. izlés szerint vdgja a burgonyét hasa-
bokra vagy szeletekre.

3. Sités eldtt helyezze a burgonyét koril-

belil egy érdra vizbe.

4. Széritsa meg a burgonydt pl. egy kony-

hai trlékendd segitségével.

5. Elsd siités: Siusse a burgonyat kérilbelil

150°C-on kb. 10-14 percig.
6. A kép: Vegye ki a sitdkosarat 3 az

olajbdl/zsirbél, és akassza az olajtar-

taly 7 elilsé szélén lévé fogantys 6

alatt talélhaté tartéra, hogy lecsépdg-

jon.

7. Forrésitsa fel az olajat/zsirt kb. 170°C-

ra.

8. Mdsodik sités: Sisse a burgonydt ismét

korilbeldl 170°C-on kb. 3-4 percig.

9. Akkor hagyja abba a burgonya sitését,
ha a burgonyénak olyan szine lett, ami-

lyet szeretett volna.

12. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, elé-
szor ellendrizze az ellendrzélistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrdl van sz, amelyet egyedil is ké-

pes megoldani.

A Aramiités VESZELYE!
© Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket 6ndlléan megjavitani!

Lehetséges okok /

Hiba elharitasi médok
Van dram?
Nem Y
., Ellendrizze a csatlako-
Funkcié

z4st!

A késziilék ma-

gatdl kikap-
csolt.

A tilmelegedés elleni
védelem kioldott (lasd
.Tolmelegedésvéde-
lem” a kévetkezd olda-
lon 226)2

A sitésre szant
élelmiszer az

ajénlott idétar-|

tam utdn sem
silt meg

Egyszerre nagyobb
mennyiségy élelmi-
szert fett a kosarba?
A zsiradék még nem
érte el az ajanlott hé-
mérsékletet?

MEGJEGYZES: A fagyasztott burgonyat

csak egyszer kell megsitni.
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Rossz izl a fri-
tézben siilt étel

Régi a zsir/olaj?
Kordbban erés izj élel
miszert sitétt ugyanab-
ban a zsiradékban (pl.
halat)2 Cserélie le a
zsirt/olajat vagy tiszfitsa
meg (lésd ,Utmutaté a
frit6z haszndlatdhoz” a
kovetkezd oldalon 221).

Erés fust- és
szagképzddés

Régi vagy szennyezé-
détt a zsir/olaj, vagy
nedvesség kerilt a zsir-
ba/olajba? Cserélie le
a zsirt/olajat.




13. Muszaki adatok

14. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

OLAJSUTO

Modell: SFT 1900 A1l
Halézati fesziltség: 230 V ~ 50 Hz
Védelmi osztdly: I

Teljesitmény: 1900 W
Olajtartély toltési | MIN: kb. 1,6 liter
mennyisége: MAX: kb. 2,1 liter

Gydrtdsi szédm:

451376_2310

A termék tipusa:

SFT 1900 Al

Alkalmazott szimbdélumok

S

Gepriifte Sicherheit (fanUsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-

get kell tennitk az dltaldnosan el-

fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsagardl sz4l6 térvény
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Fritéz fedéllel egyitt, si-
t6kosdr

A gyarté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehofe 12
22761 Hamburg

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

Ez a szimbélum a csomagolds

kornyezetbardt médon t6rténd &r-

talmatlanitdsdra emlékeztet.

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- | Magyarosrzag
szédma: Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az Gjrahasznositds szimbodlumé-
val (3 nyil) az djrahasznosithatd
anyagokat jelslik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-

dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszag
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl arok 6

Véltakozé dram

A szimbélum azokat a darabokat
ieloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

1. A jotdllasi idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszag Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasarlas napjatdl

Egy Ujrahasznosithaté termékrél
van sz6, amely a bévitett gyartéi
feleldsségnek és a szelektiv hulla-
dékgyijtésnek van alavetve.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A j6tdl-
l&si id8 a fogyaszté részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval
kezdddik.

2. Ajotdllési igény a j6télldsi jeggyel érvé-
nyesithets. A j6téllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdlldsi kételezettség-vallo-
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l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjdna
bizonyitésdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
last igazold blokkot.

. A vésérlastél szamitott hdrom munkana-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
t#én a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Torvénykényv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdija,
6nall6 foglalkozdsa vagy zleti tevé-
kenysége korén kivil eljéré természetes
személy.)

A j6tdllas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6dé érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitést
kérhet, vagy eldllhat a szerzédésté| és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész kerl-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibdt bejelenteni és a terméket a |6téll4-
si jogok érvényesitése céljabdl atadni.
A hiba felfedezésétél szamitott két hé-
napon belil bejelentett jtéllési igényt
idében kozodltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsébdl ereds karért a fogyasz-
16 felelés. A jotallési igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napijdn Gjraindul.

. A rdgzitett bekdtésy, illetve a 10 kg-ndl
silyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzdn nem szdllithatd terméket az ize-
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meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitasardl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Aj6téllas nem dll fenn, ha a hiba a nem

rendeltetésszerl haszndlatbdl, étalaki-
tasbdl, helytelen térolasbdl, vagy a
haszndlati utasitdstdl eltérd kezelésbdl,
vagy bdrmely a vdasarldst kdvetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitia. A jétdllas nem vonatkozik a moz-
g6 kopé alkatrészek (vildgitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndléddséra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sorén nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitdsokért.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févdrosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltets testi-
let eljardsat is kezdeményezheti.



A j6téllés a fogyasztéd torvénybdl ereds sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrdl letdlt-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepitd szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
Foia]

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaldra juthat (www.lidl-service.com) és a
451376_2310 cikkszdm megaddsat ks-

vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.
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Garanciakartya 451376_2310

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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