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Read these operating instructions carefully before using the appliance

I| for the first time, and retain them for future reference. Please pass these
operating instructions on to any future owner(s).



SILVERCREST’

GB Introduction
IE

CY

Congratulations on the purchase of your new appliance!

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

Intended use

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

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

/\ WARNING
Danger if used for incorrect purpose

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

> Only use the appliance for its intended purpose.

> Observe the procedures described in these operating instructions.

> Using the appliance for other than its intended purpose can be dangerous.
Use the appliance only for its intended purposes. Observe the procedures
described in these operating instructions. Claims of any kind for damage
resulting from unintended use, incompetent repairs, unauthorised modifica-
tion or the use of unauthorised spare parts will not be accepted. The user is
the sole bearer of the risk.
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Package contents

This appliance is supplied with the following components as standard:

® Cool-Zone Deep Fat Fryer
® Operating instructions

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

2) Remove all packing material.

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

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

Disposal of packaging
The packaging protects the appliance from transport damage. The packaging

materials have been selected in accordance with their environmental friendliness
and disposal attributes, and are therefore recyclable.

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

which is no longer needed in accordance with applicable local regulations.

NOTE

> If possible, keep the appliance’s original packaging during the warranty
period so that the appliance can be packed properly for returning in the
event of a warranty claim.

SEF 2300 A1 3
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C|5EB Description of appliance / attachments

CY

Cover of permanent metal filter
Permanent metal filter

Recess for permanent metal filter
Lid release button

Viewing window

Frying basket

On/Off switch

Control lamp

Temperature regulator
Removable control and heating element
Power cable retainer

Stainless steel container
Housing

Handle

OO BO0O000BO0O0C

Technical details

Mains voltage 230V ~, 50 Hz
Rated power 2300 W
Capacity for cooking oil approx. 3 litres
Capacity for solid fats approx. 2.5 kg
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Safety instructions GB
IE

RISK OF ELECTRIC SHOCK CY
» Ensure that the power cable never becomes wet or damp when

the appliance is in use. Route the cable so that it cannot be

trapped or damaged in any way.

» Connect the appliance to a mains power socket supplying a
voltage of 230V ~ /50 Hz.

» To avoid risks, arrange for defective plugs and/or power cables
to be replaced at once by qualified technicians or our Customer
Service Department.

Never submerge the operating/heating element and the
@ housing with the power cable in water, and do not clean
these components under running water.

/A WARNING! RISK OF INJURY!

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

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

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

» Do not operate the appliance if it has sustained a fall or is dam-
aged in any way. Have the appliance checked and/or repaired
by qualified technicians if necessary.

SEF 2300 A1 5
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GB

CY

/A WARNING! RISK OF INJURY!

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

» Ensure that all parts are completely dry before pouring oil or
liquid fat into the deep fat fryer. Otherwise, hot oil or fat could
splatter out.

» Carefully pat all foodstuffs dry before placing them in the deep
fat fryer. Otherwise, hot oil or fat could splatter out.

» Be especially careful with frozen foodstuffs. Remove all ice particles.
The more ice there is on the foodstuff, the more the hot oil or fat
will splatter.

» Some parts of the appliance become very hot during operation.
Touching these may cause serious burns.

> The appliance should be set up in a stable location using the
handles to avoid spillage of hot liquids.

> Never lift the stainless steel container out of the housing during
operation.

» Never use the closed lid to lift the stainless steel container out of
the housing when it is filled with hot fat.

A\ WARNING! RISK OF FIRE!
> Do not use an external timing switch or a separate remote control

system to operate the appliance.

> NEVER melt solid fat (fat in blocks) in the deep fat fryer. The heating
element may be damaged by the high temperature or there is a
risk of firel Melt the fat beforehand in a saucepan or similar.
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/A WARNING! RISK OF FIRE!

> Do not use the appliance near hot surfaces.

» Never leave the appliance unattended while it is being used.

A Caution! Hot surfacel!

NEVER use water to extinguish a fire in the deep fat fryer!

» Old or dirty fats and oils can spontaneously ignite if overheated.
Change the oils or fats regularly. In the case of a fire, remove the
plug from the mains power socket and smother the burning fat or
oil with a damp towel or fire blanket.

CAUTION - APPLIANCE DAMAGE!

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

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

» This deep fat fryer is suitable only for frying foodstuffs.
It is not designed for cooking liquids.

Before first use

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

Low-acrylamide cooking

Acrylamide is a possibly carcinogenic substance formed from a reaction with
amino acids when frying foodstuffs with a high starch content. The formation of
acrylamide increases rapidly at temperatures of more than 175°C.

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

SEF 2300 A1 7
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C|5EB Deep frying
CY

We recommend cooking oil or liquid cooking fat for use in this deep fat fryer.
You can also use solid cooking fats. Read the chapter “Solid Cooking Fats” for
more information.

Preparation

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

NOTE

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

2) Pull the mains cable from the power cable retainer @ on the rear of the
control and heating element @.

3) Press the lid release button @ and lift the lid off at the same time.
4) Remove the frying basket @ and attach the handle @ to the frying basket @:

— Press the rods of the handle @ together a little so that the holding pins
can be inserted info the eyelets on the frying basket @:

8 SEF 2300 A1
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SEF 2300 A1

— Loosen your grip on the compressed rods on the handle @ so that the
rods move apart and the holding pins project into the holes:

LT X/ ) ’

(7

— The handle @ is now sitting firmly on the frying basket @.

> Only use oils or fats which are specifically labelled as non-foaming and are
suitable for deep frying. This information is to be found on the packaging or
the labelling.

> NEVER mix different types of il or fat! The deep fat fryer could froth over.
5) Fill the dry and empty stainless steel container @ (with inserted control and

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

NOTE

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

6) Insert the plug into the mains power socket.

RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

7) Replace the frying basket @.

8) Close the lid by pressing the lid release button @ and putting the lid into
place. Release the lid release button @ so that the lid is secure.
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GB Frying foods
IE

cy 1) Switch on the deep fat fryer using the on/off switch @. The control lamp

integrated in the on/off switch @ lights up.

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

NOTE

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

Symbol Food Temperature
__g\(Jc’ Prawns 130°C

@ Chicken 150°C

\ | )
Chips (fresh) 170°C

Fish 190°C

The values given are only for guidance. The temperature can vary depending
on the properties of the foods and personal taste!

/\ WARNING - RISK OF INJURY!

> The lid and the deep fat fryer become extremely hot during the cooking
process. For this reason, do not touch anything except the handle during
frying! Risk of burning! We recommend the use of oven gloves.

3) Press the lid release button @ and remove the lid.

10 SEF 2300 A1
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4) Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer. Add the food to be fried.
Do not fill the frying basket @ to more than the max. fill level marked on
the inside of the frying basket @. However, always take note of the frying
quantity indicated on the packaging of the food being fried!

5) Carefully lower the frying basket @ into the hot oil or fat.
6) Close the lid so that it is firmly in place.

NOTE

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

Solid cooking fats

To prevent fat from spraying and the appliance from becoming too hot, please
take the following precautions when using solid frying fat:

B When using fresh fat, start by melting the blocks of fat slowly, under low
heat, in a separate pan. Then carefully pour the molten fat into the deep fat
fryer. When this has been done, insert the plug into a mains power socket
and switch the deep fat fryer on.

B After use, store the deep fat fryer with the solidified fat at room temperatures.

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

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

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

After frying

1) When the fried food is ready, press the lid release button @ and remove the lid.

2) Lift the frying basket @ and hook it onto the rim of the appliance so that
excess fat can drip off.

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

SEF 2300 A1 11



SILVERCREST’

?EB A WARNING - RISK OF INJURY!
CcY > Never touch the frying basket @ directly after frying. It will be extremely

hot! Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer only by the handle (!
4) Once the fried food has dripped dry, carefully lift the frying basket @ out of
the deep fat fryer.
5) Tip the fried food into a bowl or a sieve (lined with absorbent kitchen paper!).

If you do not use the deep fat fryer regularly, it is advisable to store the cooled
oil in well-sealed bottles or other containers in the refrigerator or a similar cool

storage location. Fill the container through a sieve, in order to remove any food
particles from the oil.

Changing the cooking oil or fat

Do not change the oil until it has completely cooled down. Solid fats must still be
in a slightly liquid state so that they can be poured.

1) Press the lid release button @ and remove the lid.

2) Remove the frying basket @.

3) Remove the control and heating element (.

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

5) Carefully remove the stainless steel container @ with the oil or fat from the
deep fat fryer. To do this, hold it by the side handles.

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

The disposal of cooking oils and fats is regulated differently in every com-
munity or town. Disposal of such oils or fats in the normal household refuse is
often prohibited. Make enquiries at your local community administration office
about suitable disposal sites.

7) Thoroughly clean all parts of the deep fat fryer as described in the Chapter
“Cleaning and Care”.

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

12 SEF 2300 A1
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Cleaning and care

SEF 2300 A1

/\ WARNING - RISK OF ELECTRIC SHOCK!

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

> @ UNDER NO CIRCUMSTANCES may the appliance or parts of it be
submersed in liquids! This could result in a potentially fatal electric shock
and the appliance could be damaged.

> Never open the control and heating element (D of the appliance.

/\ WARNING - RISK OF BURNS!

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

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

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

To simplify cleaning, dismantle the deep fat fryer:

1) Remove the lid.

2) Remove the cover of the permanent metal filter @ and lift the permanent
metal filter @ out of the recess ©.

3) Remove the frying basket @.

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

5) Remove the stainless steel container @ and pour out the cooled fat or oil.

B The frying basket @ and the stainless steel container B can be cleaned in
the dishwasher. They are suitable for dishwashers.

B Clean the housing ® with a moist cloth. If required, use a mild defergent on
the cloth.

B Clean the control and heating element @ with a moist cloth. If necessary,
add a little mild detergent to the cloth. Wipe this off afterwards using a
damp cloth so that all detergent residue is removed. Dry the control and
heating element @ thoroughly.

B Clean the permanent metal filter @ in warm water containing a mild detergent.

13
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GB B Clean the appliance lid in warm water containing a mild detergent.
IE Rinse the appliance lid off with clear water.
cY Dry the appliance lid well and then place it upright on its side so that any

excess water sfill inside the lid can drain away.
Be aware that the lid MUST be completely dry before re-use!

6) Dry all parts well before reassembly.

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

Storage

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

2) Push the power cable into the power cable retainer ) on the control and
heating element (©.

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

Tips

Home-made chips
B Potatoes intended for frying should be in good condition and not germinating.

B Use potato varieties that are suitable for frying, such as “King Edward”,
“Maris Piper”, “Cara”, efc.

B After peeling, cut the potatoes according to the intended preparation (chips
or slices).

B Soak the potatoes for about one hour before frying. This will help remove
part of the sugar content, which is one of the constituent products for the
formation of acrylamide.

B Carefully dry the potatoes.
B Always fry home-made potatoes twice:

— first for 10 - 14 minutes at 150°C then for 3 - 4 minutes at 170°C,
depending on the desired degree of browning.

B Deep-frozen chips are pre-cooked and thus only need to be fried once.
Comply with the instructions on the packaging.

14 SEF 2300 A1
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Frozen foods

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

B Do not attempt to fry large volumes all at once. Do not fill the frying basket @
to more than the maximum fill level marked on the inside of the basket.

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

B Adjust the temperature control @ to the temperature specified in these
operating instructions or on the food’s packaging.

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

B Always add foods as slowly and carefully as possible into the deep fat
fryer, as deep frozen foods can cause the oil or fat to bubble violently and
abruptly.

How to hinder unwanted aftertastes

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

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

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

B Lower the frying basket @ into the fat and close the lid.

B Wait until the oil or fat is no longer bubbling and remove the bread or parsley
with a skimmer. The oil or fat now has a neutral taste once again.

Healthy nutrition

Nutritional experts recommend the use of vegetable oils and fats containing
unsaturated fatty acids (e.g. linoleic acid). However, these oils and fats lose their
positive characteristics faster than other oils and must therefore be exchanged
more frequently.

Orient yourself on the following guidelines:

B Exchange the oil or fat regularly. If you use the deep fat fryer mainly to
prepare chips and strain the oil or fat after every use, it can be used 10
to 12 times.

SEF 2300 A1 15
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B However, do not use the oil or fat for longer than six months. Always follow
B 9 Y

IE the instructions given on the packaging.

CY B As a general rule, oils and fats cannot be used so often if you mainly fry

foods with lots of proteins, such as meat or fish.
B Do not mix fresh oil with old oil.

B Change the oil or fat if it foams on being heated, if it develops a strong taste
or odour, if it becomes dark and/or if it develops a syrupy consistency.

Heat protection function
In a case of overheating, the heat protection function switches the appliance off.

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

When using solid cooking fats, the control and heating element {® cannot give
off the heat that is generated quickly enough.

If the heat protection function has switched the appliance off, please proceed as
follows:

1) Allow the appliance to cool down.

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

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

4) Remove the frying basket @.

5) Remove the operating/heating element .

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

Carefully press the reset button on the control and heating element (O with a
small pointed object.

M\\

0 g

RESET

=

U —

The appliance can now be used again.

16 SEF 2300 A1
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Table - frying times

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

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

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

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

SEF 2300 A1 17
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GB
IE
CY

Troubleshooting

PROBLEM

The appliance is not
working.

or

The control lamp integrated

into the on/off switch @
does not light up.

The appliance has switched

itself off during use and
cannot be switched back
on.

The green control lamp @

does not light up.

POSSIBLE CAUSE

The appliance is not connected
with @ mains power socket.

The appliance is damaged.

The on/off switch @ has not

been activated.

The heat protection function
has been activated.

The heat protection function
has been activated.

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

POSSIBLE
SOLUTIONS

Connect the appliance to
a mains power socket.

Contact Customer Services.

Press the on/off switch @.

1

. Remove the power plug

and allow the appliance
to cool down.

. Press the reset button on

the control and heating
element .

. Remove the power plug

and allow the appliance
to cool down.

. Press the reset button on

the control and heating
element .

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

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

Appendix

Disposal of the appliance

Never dispose of the appliance in the normal domestic waste.
This product is subject to the provisions of European Directive

2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved disposal company or your municipal
waste facility. Please observe the currently applicable regulations. Please contact

your waste disposal centre if you are in any doubt.
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Notes on EC Conformity Declaration GB
IE
With regard to conformity with essential requirements and c € cY

other relevant provisions, this appliance complies with the
guidelines of the Electromagnetic Compatibility Directive
2004/108/EC, the Directive for Low Voltage Appliances
2006/95/EC and the ERP Directive 2009/125/EC.

The full original Declaration of Conformity is available from
the importer.
Importer
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com

Warranty

The warranty provided for this appliance is 3 years from the date of purchase.
This appliance has been manufactured with care and inspected meticulously
prior to delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In the event of a warranty claim,
please contact your Customer Service by telephone. This is the only way to
guarantee free return of your goods.

> This warranty is valid only for material or manufacturing faults, not for
transport damage, parts subject to wear and tear or for damage to fragile
parts, e.g. switches.

This appliance is intended solely for private use and not for commercial purposes.
The warranty is deemed void if this product has been subjected to improper or
inappropriate handling, abuse or modifications that were not carried out by one
of our authorised service centres.

Your statutory rights are not restricted in any way by this warranty.

The warranty period is not prolonged by repairs made under the warranty.
This also applies to replaced and repaired parts.

Damage and defects present at the time of purchase must be reported immedi-
ately after unpacking, or no later than two days after the date of purchase.

Repairs made after expiry of the warranty period are chargeable.

SEF 2300 A1 19
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GB Service
(l:EY Service Great Britain

Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 86360

(ED Service Ireland

Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))

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

IAN 86360

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 86360

Hotline availability: Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

20 SEF 2300 A1
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L
Eicaywyn
2uyxapnThpIa yia TRV ayopd TnG véag oag ouokeung!

Me auty mv ayopd amodacicare Ty amdkmon evdg povTEpYou Kal UYnARgG ol
otnTag mpoiovrog. O1 0ényieg xpAong amoteholy Tufipa autol Tou TTPOIGVTOG.
Mepitxouv onpavrikig umodeileig yia v acddleia, T xpHoN Kal TNy amoppIyn.
Mpiv and 1 xpron Tou mpoidvrog, e€oikeiwbeite pe OAeg Tig umodeileig yeipiopol
Kal aopaAeiag. XpnoIpoTolEite autd To TTPOIOY pOVo OTIWG Teplypdderal Kal

yia Ta avadepdpeva media xphong. Mapadoote Oha Ta tyypada ot mepintwon
mapadoong Tou TTPoibVTOG OF TpiTOUG.

MpofAerropevn xprion

H ouokeur) aut éxer oxediaotel amokeioTIka yia To TRyaviopa Tpodipwy oto
1I810TIKO voikokuplb. AuTh n cuokeun Tpoopileral amokAeIoTIKG yia Xpfion ot
voikokupid. Mnyv T xpnoiporoieite yia emayyeApatikd okoro.

XpnoipoToigire T cuoKeUR pOVO OF OTeEyVOUG Kal TToTE ot e€WTEPIKOUG XOPOUG.

A NMPOEIAOMNOIHZH

Kivéuvog A\oyw pn rpoBAemopevng xpriong!

Mmopei va mpokUyouy kivbuvor amé Tn cuckeur ot TiepimTwon pn mpoPAemo-
pevng xpnong kai/f d\ou eidoug xpnong.

> XpnOIOTIOIEITE T GUOKEUT QTTOKAEICTIKA HE TPOTTO GUHGWVO pE TOUG
Kavoviopuoug.

> Tnpeite Tig Meplypaddpeveg o autég Tig odnyieg xprnong diadikaaieg.

YNOAEI=H

> Mrmopsi va mpokUyouy kivduvor ammd T cuckeur Aoyw pn olpdwvng pe
Toug kavoviopoUg xprRong kai/f a\ou eidoug xpnong. Xpnoipomoieite
Tr CUOKEUT] ATTOKAEIOTIKA pE TPOTIO CUPGWVO HE TOUG Kavoviopoug. Tnpeite
TIG TTepIypadOpeveg Oe auTig TiG 0dnyieg xpnong Siadikacieg. Amarroeig
omoloudnmore eidoug Aoyw {nuivv amd xpron un cUpdwvn pe Toug
kavoviopoUg, amd akataAnAeg emokeug, pn emrpenopeveg SieéayBeioeg
TPOTOTIOINGEIG ) amd XpPfion PN eykekpipévey eapmpdTwy amokAeovral.
Tnv euBlvn déper amokeioTIKG 0 XpPAOTNG.
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Napadoriog somhiopog
H ouokeun mapadiderar kavovikd pe Ta £€hg oToiysia:
® Opirila «Kplag {bvng»
® Odnyieg xpiong

1) Amopakpuvere OXa 1a eapmpara g cuokeung kai Tig odnyieg xpriong
améd 1o kifoTio.

2) Adaipéote Oha Ta uNikd TG cuokeuaoiag.

YNOAEI=H

> ENiyxere Tov mapadorio e€omhiopd wg mpog Ty MANPSTNTa Kai yia epdaveig
$Bopig.

> 3¢ mepimmon eNimolg mapadoriou eomhiopot fi {npidv Adyw eAhimolq
ouokeuaoiag fj Adyw petadopdg, ameubliveote oty avoikT TnAedwviki
ypappn eéutnpémnong (PA. kepdraio ZépPig).

Amoppiyn TG ocuokeuaoiag

H ouokeuacia mpooTartelel T cuokeur) amd $Oopég katd T peradopd. Ta uhikd
OUOKEUQTIag £XOUV emAeyel UPPWVA PE TOUG OIKOAOYIKOUG TTAPAYOVTEG KAl TOUG
TTapAYOVTEG TNG TEXVIKNG ATOPPIPNG KAl YIa TO AOYO auTd €ival avakuKAWGIHA.

H emotpodn g ouokeuaciag oto kikhwpa ulikov eéoikovopel TTpOTEG UAeG kal

HEIQVEN TNV TTOOOTNTA TWV aToPPIPHATLY. ATToppimTere Ta UNIKG cuoKeuaciag TTou
Sev xpnoipomoiolvral miiov olpdwva pe TiG ToTikEG IoKUoucEg TTpodiaypadi.

YMNOAEI=H

> Edv eival Suvard dulddre m yvroia cuokeuaoia katd T Sidpkeia g
€yYyUNONG, VIO VA PTTOPEITE OF TIEPITITWOT) €YYUNONG VA CUCKEUAOETE TN
OUOKEUN OWOoTaA.
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Neprypadn cuokeurig/EEaptipara
K&Auppa Tou pdvipou peralNikou ¢itpou

Movipo petalikod pikTpo

Koidwpa yia povipo peralikd dirtpo

MAnkTpo amacpaliong kamakiou
Map&Bupo mapakoroubnong
Kah&bi nyavioparog

Aiakémtng On/Off

Auyvia ehéyyxou

PuBpiotng Beppokpaciag
Amoomopevo oToixeio xeipiopol/Oeppavtikd otoixeio
Xopog ¢UAaéng kahwdiou
Avoéeiduto Sdoyeio

MepiBAnpa

AaBf

OO BO0O000BO0O0C

TeXvika XapakKTnpIoTIKA

Taon Siktbou 230V ~, 50 Hz
Ovopaorikn 10xUg 2300 W
Xopnmikomra Aadiol mep. 3 Nitpa
XopnTikdtnTa otepeol Nimmoug mep. 2,5 kg
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Yrrod:ideaig aodalsiag

KINAYNOZX HAEKTPONAH=IAZ

» To kalwdio Tpododoaciag Sev Ba mpimel va Bpéxeral A va vypai-
CY

veral Toté katd T Sidpkeia g Aemroupyiag. Na o tomoBereire
€101, ©OTe va pnv udiotartal mepimrwon va paykwbei f va umoorei
aMou ¢idoug {npid.

» JuvdioTe T ouokeur| ot pia pida Siktuou pe pia Taon SikTiou

230V ~, 50 Hz.

» Ta Buopata fj Ta kalodia Tpododociag mou éxouv umoorTei
BA&Pn mpémel va avrikaBiotavrar apéowg amd e€ouciodompévo
eadikeupévo TPoowIKG 1) amod To TuApa e€umnpPETnong Tela-
0V, WoTe va amodelyovral kivouvol.

Morté un Bubilere To oToikeio xeipiopol/Beppavtikd oToiyeio
kai To TepifAnpa pe Tov aywyo Siktlou ot vepd kai pnv kaba-
pidete QuTa Ta TPAPATA KATW aTTO PéoV VEPO.

/A MPOEIAOMOIHZIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> H ouokeur autr Sev emmpémeral va xpnoiporoicital amod maidid
nhikiag perall O kar 8 erwv. H ouokeur auty pmopsi va xpnoipo-
roieitar amd maidid ave Twv 8 10V, ebOToV EMTEOUVTAl CUVEXWG.
Mrropsi va yiveral xprion auTrg TNG CUCKEUNG amd AToPa e
HelwpEveg GUTIKEG, aloOnTnpIakég ) voNTIKEG IKAVOTNTEG 1) He
ENNeIyn epTTeIpiag kail/f yVooewy, epdoov emtnpouvTal fj xouv
ekmraIdeutel avadopika pe TNV aopain Xprorn TG CUCKEUNG Kal
¢xouv karavonoel Toug emakdlouBoug kivéuvoug,.

» H ouokeun kai To kahwdio olvdeong TG Tpémel va duldcoovral
pakpid amd maidid kate Twv 8 eTov.

» O kaBapiopdg kai n ouvtipnon xpfiot Sev emrpémeral va Sie€a-
yovtai an6 naidia.

» Opovriote yia pia ciyoupn Béon g cuokeung.
> 21nV TIEQITITWON TTOU 1| CUCKEUN TTECE! KATw 1) uttooTe BAaPn, Sev em-

Tpémeral va ) Oétere Ao oe Aeroupyia. Mapadidere T cuokeur mpog
¢é\eyxo Kai £av amarmeital emokeur) ot e€eSIKEUpEVO TTPOCWTTIKO.
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/A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Kard m &iadikacia myavioparog ameleubepwverar kautog
aTpog, Kupiwg otav avoiyere To kamaki. Kparare pia amdoraon
acdaleiag amod Tov aTpo.

» E€aodahilere 6T ONa Ta TpnRpaTa tival eviehag oTeyva mpiv BaAe-
e Aad1 i} uypd Nimog ot dpirela. ANiog extoeleral kautd Aadi
n Aimmog.

> Z1eyvovere OAa Ta TpOGIpa TPooekTIKG TTPIV Ta Pdlete OTn GpITE-
{a. AMiwg ektoéeteral kautod Aadi A Nitrog,.

> Na ciote 181aitepa TpooekTIKOI pe Ta KaTeWuypEva TpOdIpA.
Amopakpuvere Oha Ta tepayia mayou. Oco mepioooTepog mayog
uTTapxel oTa TPOdIHa, TOoO TEPIccoTePO ekToeleTal Kautd Aadi
n Aimog.

» Kara m xpnon kamoia tpfpata g ocuokeung kaive. Mnv Ta ayyi-
{ete OoTe va amodelyete eykaupata.

» H ouokeur mpémer va tomoBereital oe pia otabepr) Oéon pe Tig
AaPig, wote va amodelyerar xUoipo Tou kautol uypou.

» Moté pnv onkaovere 1o avoéeidwro doyeio amd To mepiBAnua
kata 1 didpkeia TG Aerroupyiag.

» [Moté pn onkovere 1o yeparo pe Aimog avoéeidwro doxeio amd
10 mepiAnpa pe ) BonBeia Tou achakiopévou kamakiou!

A NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOZX NMYPKATIAX!

> Mn xpnoiporoieite e€wtepikd xpovodiakdmmn fi EexwpIoTd TAe-
XEIPIOTAPIO VIO VA AEITOUPYNOETE Tr) CUOKEUT).

» [Moté pun Miwvere To oteped Nimmog (koppaTia Aimoug) péoa ot dpr-
1¢la. Adyw TG uynAng Beppokpaciag pmopsi va karactpadei To
Beppavrikd oToixeio 1y va mpokAnBei mupkayid! Aiwote mponyou-
HEVwG To Nimmog ot éva doxeio ) ot kam mapdpoio.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX NMYPKATIAX!
> Mn XPNOIHOTIOIEITE Tr) CUCKEUT KOVTA OF KAUTEG EMMIGAVEIEG.

» [Moté pnv adrvere T cuokeun avermmpnTn katé T SiGpkeia TG
Aerroupyiag.

A [Npoocoxn! Kautn emdpaveial

Moré pn xpnoiporoisite vepod yia To offrjoipo ¢ ppirédac!

> To mahid ) ak&Bapro Nimog i Aadi auto-avadéyeral ot mepinTe-
on umrep-B¢ppavong. AN ete TakTikG kai éykaipa 1o Aadi kai To
Nirrog. 2e mepimtwon mupkayiag Tpafrére to uopa kai mepiopi-
oTe 1o dpAeyopevo Nirmog kai Aadi kaAumrovrag Ta.

MPOXOXH - ZHMIEXZ XTH XYXKEYH!

» [Moté pn yepilere mepioodrepo Nimmog amd o1 éwg To cupPolo Tou
péyiotou MAX kai moté hiydtepo amod ot Seiyvel To oupfolo Tou
ehayiotou MIN oto avoéeiduwto Soxeio. Mpootyere o kAOE evep-
yoTioinon woTe va uttapyel emapkeg Aitmog 1 Aadi ot ppiréda.

» Mott pnv evepyorroisite T cuokeur 6Tav Sev umdpyouy péoa Aadi
f uypo Aimog.

» H ¢ppireda eivar katdAnhn podvo yia myaviopa tpodipwy. Aev éxel
oxediaoTei yia To payeipepa uypov.

Mpiv TNV mpwTn XPRon
1) Mpotol xpnoipomoifoete ™ dpirela yia mpaT dopd, kabapiote Ta pepo-
VOpEva TPAPATA AemTopepOG Kal oTeyvaoTe Ta TpooekTikd (BA. Keddahaio
"KaBapiopdg kar ppovrida”).

L L L

Mposroipacia xwpig akpulapidn
H akpulapién eivar mBavdg pia kapkivoydvog ouaia, n omoia oxnpatieral
£vTova KaTd To TNYAvIoHa TPodipwy TTou TepIExouv ApUAo pécw avTiSpacewy pe
apivolia. 3e mepimmoon Oeppokpaciov peyaitepwy Tov 175°C, o oxnuatiopodg
G akpuhapidng auéaverar apatwdog.
MNa 1o Moyo auté myavilere 1poddIpa TTou mepitxouv dpulo, 6Twg yia mapddeypa
matareg TNyavatég, 600 yiveral ot Beppokpacia Ox1 dve Tov 170°C. To mpoidy
TNYaviopaTog TTPETEN KATA TO TNYAVICHA VA ATTOKTA €va XPUCOKITPIVO XPWHA Kal OXI
oKoupOxpwHo N kadé. Movo ol emTuyydvere mpoetolpacia xwpig akpulapion.
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1
Tnyaviopa
Ma ™ xpAon ot auth T dpiméla mpoteivoupe Aadi Tnyavicpatog fi uypd Aimog
Tyavioparog. Mmopeite emiong va xpnoiporoifoere oteped Nimog Tyavioparog.
Ma autd SiaPfdaote mpora To Keddhaio "Sreped Aimog tnyaviopartog".

GR

CY

Mposroipaocisg
1) TomoBemote T ouokeun oe pia opidvria, emimedn, otabepn kar OeppavOeTikn

emaveia.

YNOAEI=H

> Orav Othete va TomoBemoere T dpitida kaTw amd Tov amoppodnpa oTo
pam, mpootte OoTe To pdT va eival amevepyomoinpévo.

2) TpaPnére o karobio eviehng £€w amd To xopo dpuralng karwdiou @ omy
miow mAeupd Tou oToixeiou xeipiopoU/Oeppavtikol otoixeiou .

3) Miéote To mMAfkTpO amacpdhiong kamakiot @ kai Tautdxpova onkHoTe T

Kamaki.
4) Bydhre ¢€w 1o kardBi Tyavioparog @ kai otepewote T AaPn @ oto kakab
myavioparog @:

— Mitote Niyo pali nig paPdoug g AaPrg @ éror wote o1 meipor ou-
YKpAaTNonG va propolv va wbolvral amé péoa otig wtideg oto kardb

myaviopatog @:
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— 31 ouvéxela A\aokdaperte Tig meopéveg pdBdoug g Mafng O, éror wore
ol meipol ouykpdtnang va mpoeééxouv péca amd TG oTég:

— H \aPi @ eSpaleral 1opa otabepd oto kardbi myavioparog @.

YNOAEIZEIX

> Xpnoipotoieite povo Aadia ) Nirm, Ta omoia xapakmpilovral pnTeg wg
"un adpiovia" kar evéeikvuvral yia Tyaviopa. Aut v minpodopia Oa
1 Bpeite ot cuckeuacia f oy eTkéTa.

> [oté unv avapiyvuere Siapoperika eidn Mimoug A Aadiot! H ppréla propsi
va apxioe va koxAalel.

5) Tepiore To oTeyvd kar ddeio avoleiduwto Soxeio B (oToixeio xeipiopol/Oep-
pavtikd otoixeio ) TomoBernpéva) pe Addi, uypd f Mwpévo Nimog (mep. 3 A.
NGy mrep. 2,5 kING oTeped Nimog).

YMNOAEI=H

> Tloté pn yepilere mepioodTEPO Nimog 1) Aad1 amd ém éwg To alpfolo Tou
péyiotou MAX kai ot Aiyotepo amd o Seixvel 1o abpPolo Tou ehayr-
otou MIN oo avoéeidwro Soxeio @.

6) Eicdyere 1o Blopa oty mpila.

KINAYNOZX HAEKTPOIMAH=IAZ

> To kahodio Sev emTpémeral va épyeral o emadr He Ta KAUTA THAPATA TG
dpirédag. Kivéuvog nhektporinéiag!

7) TomoBeriote AN 1o KaAd6i yavioparog @.

8) Kheiote 1o kamaki, méovrag 1o mAfkTpo amacdahiong kamakiot @ kai
TomoBethvTag To kamaki. X1 cuvéxeia adrioTe To TAKTpo armacdaliong
karakiot @, ¢1o1 Gote To kaméki va eSpalerar otabepa.
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Tnyaviopa tpodipwv

1) Evepyoroifote T dpitida amd to Siakomm On/Off @. H evowparwpivn
otov SiakomnTn On/Off @ Auyvia ehéyyou avafer.

2) Mepiotpéyre To pubpio Beppokpaciag @ omv emBupn Beppokpacia. To
NaS1 | 1o Nimog Oeppaiverar oy emBupnt Beppokpacia. MONiG emmeuyBei
N pubpiopévn Beppokpaocia, avaPe n mpdoivn Auyvia ehéyxou @.

YMNOAEI=H

©a Bpeite M owotr Beppokpacia myavioparog ot cuckeuacia Tou TPoIGVTOG
Tnyavioparog 1} oo keparaio "livakag xpodvwy Tyavioparog' 1wy Tapoucwy
odnyiov xpriong. Evag xovdpikdg mpocavatoNiopdg yia 1o mola 1pddiua

kai ot moia Beppokpacia mpémel va Tyavilovrar cag Sivouv ol eikdveg oTny
pmipooTiviy mheupd g dpirédac:

ZUpBoro Tpodipo Ozppokpacia
-
—\@ Fapideg 130°C
@ Korémouho 150°C
Mardreg
Tyavnrég 170°C
($péoxe)
Wapi 190°C

Or avadepodpeveg Tipég amoteholy povo kateuBuviipieg Tipég. H Beppokpacia
prropel va moikiier avaloya pe T obvBeon kai Ty pocwmikr yebon!

/\ NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> To kaméki kai n dpiméa eivar moAl kautd kard ) Sidpkeia g Siadikaciag
tnyavioparog. ' auté kard m Sidpkeia g Siadikaciag Tnyavioparog
mavere pdvo amd ™ Aafn Tou kamakiol! Kivéuvog eykalpatog!
Xpnoipomoigite kaNitepa yavtia koulivag.

3) Miéote To mMAfkTpO amacdpdhiong kamakiot @ kar onkOoTe To KATAKI.
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4) Napre 1o karabi myaviopatrog @ and m dpiréda. Bakte péoa o mpoidv
tyavioparog. To kahdi myavioparog @ emrpémerar va yepilel To avarepo
¢wg TN ofpavon péyiotou MAX oto eowtepikd Tou karabiou Tnyavioparog @
pe TIpoiov Tyaviopatog. MNpootyere woTdoo MavTa TRV avapepduevn TOoo-
TNTA TNYAVIoPATOG EMAVW OTn CUCKEUAsia Tou TTPoidvTog Tryavioparog!

5) BuBiote To kaAdBi Tyaviopatrog @ mpooekTikd oto kautd Aadi i) Nimog,.

6) Kheiote To kaméki TG ouokeung, é1o1 wote va edpalerar otabepd.

YMNOAEI=H

> Méow Tou mapaBipou mapakorolbnong @ oTo kamdki NG cuckeung
prropeite va mapakolouBeite T Siadikacia myavioparog.

Tr1epeo Aitrog Tnyavioparog

Ma va epmodicere mrailiopa Tou Nimoug kar urrepBorikn auénon g Beppokpa-
oiag, AaPere Ta akdAouBa mpoAnmTikd péTpa 6Tav XpnoipoTolsiTe oTeped AiTog
TNyavioparog:

B Kard m xpnon $péokou Aimoug, Mivote Toug kUBoug Nimmoug TpoTa apyd ot
pikpn) Beppokpacia oe pia kavoviki katoapdAa. XUoTe MPooEkTIka To Nwpévo
Nimog ptoa o ¢pirela. Mdvo perd eicdyere To Blopa kar evepyotoleite T

$pirida.
B Merd m xprion duldre ™ dpiréla padi pe To Aimog Tmou éxel AN yivel oteped
ot Beppokpacia dwpariou.
‘Orav 10 Aimog eival oAU kpuo, pmropei ot ek véou Niwoipo va mroinael! Na va
eumrodioTel autod kavre pe dva Eulaki A pe pia MAaoTikh pafBdo pepikig TpUTeg
oto Nimog Tou éxel TaN okAnpuvel. Mpooiére Gote To Oeppavrikd oToixeio xeipr-
opoU/To Beppavtiké otoixeio O va pnv mabe PAGPN.

B Ta va Migoete To Nimog, evepyomoifote T ouokeur| oto Siakormm On/Off @
ka1 B¢ore To pubpioTr Beppokpaciag @ otoug 130°C. H evowparwpévy
oto Siakdmn On/Off @ Auyvia ehéyxou avaper.

B Mepipévere twg dtou Niboel GXo To Nimog. H mpaoiv Auyvia ehéyyou @
prropel 1616 va avaPer kai va ofifjver mahi. PuBpiote Tv emBupnt)
Beppokpacia tnyavioparog pdvo drav éxel Mwoe oAdkAnpo 1o Aimog.

Mera 1o Tnyaviopa

1) ‘Orav 10 Mpoidy Myavioparog eroipactsi, méoTe 1o TARKTPO armacdpdaAiong
kamakiol @ xar amopakplvere To kamdx

2) Znkwote To kahdBi myavioparog @ kal KPePACTE TO OTO AKPO TG CUCKEURG,
€101 woTe va propei va otaler To umepBaihov Aimog,.

3) Marfote 1o Siakdmmn On/Off @. H dpiréda eival Thpa amevepyotoinpévn.
TpaBhére To Plopa and my mpila.
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/\ NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> [oté punv mavere To kardOi Tnyavioparog @ perd 1o myaviopa. Eivar
oAU kauto! Znkdvere To kaAdbi Tnyaviopatog @ and m dpitila povo
kpatovTag 1o a6 m AaPr O!

4) ‘Orav 1o Tpoidv TNyavioparog amooTpayyioTel, onkooTe To kKaAddi Tnyavi-
opatog @ mpooekTikG amd ™ dpitila.

5) BaAte To mpoidv myaviopatog ot éva pmol fj ot éva coupwTiipl (oTpwoTE pe
amoppodnTikd xapTi koulivag!)

‘Orav dev xpnoipomoicirte T dppitida TakTikG, TpoTeiveral va Guldte To Aadi pdiig

KpUWGE Ot kaAG KAelopEveg diaAeg f oe GMa Soxeia, kaTd TmpoTiunon péca oto

yuysio 1} o tva dMo Spooepd onpeio. Mepilere Tig diadeg péow evog Aerrol cou-

pwTNPIoY WOTE va aropakpuveTe uroAeippata Tpodipwy amé To Aadi fj To Aimog.

To oTeped Nimog Tpémel va eival akOpa uypo €TG1 WOTE VA PTTOPEITE va TO UOETE.

] 1 L]
AX\ayn \irroug Tnyavioparog
ANGETE To AAdI pdvo dtav éxel kpuwoer eviehwg. To oTeped Nimog Tpémel va eival
aKOPa UypPO £TC1 WOTE VA TTOPEITE VA TO XUOETE.
1) Miéote To MAfikTPO amacddAiong kamakiol @ kal onkWoTE TO KATTAKI.
2) Amopakpuvere To kahdbi yavioparog @.
3) Amopakpuvere To oToixgio xeipiopol/Oeppavtiké otoixeio (.
4) TomoBemote To cToiyeio xeipiopol/Oeppavtikd oroixeio @ oe tva kabapod
Kal oTeyvO ornpeio.
5) AmopakpUvere mpootekTikd To avoleidwto Soxeio @ pe To Madi A 1o Airrog
amd m dpirida. Midote To amd Tig MAeupikég Aafé.
6) Xuote 1o Aadi 1) To Nimog ot kataMnha Soxeia, yia mapadeiypa oe G1ANeg.

la autd XpNoIPoTIoIAOTE TNV eyKOTH) ékXuonG ot ywvia Tou avoéeidwrou

Soxeiou @.

YMNOAEI=H

Ze k&Be kovoTTa A TOAN UTTdp)OUV SIadOPETIKOI KAVOVIGHOI OXETIKA HE
v amoppiyn Twv Aadidy payelpikig f Tou Nimoug. Zuxva Sev emmpémeral
va amoppinrovral téroia Aadia f Nt ota kavovikd oIkiakd aroppippara.
Mapakalolpe evuepwBeite amd T Siaxeipion TG koIvoTNTAg M) TG TTOANG
oag yia Ta onueia anmoppIYng.

7) KaBapilers 6Aa ta tpfpata g dpitidag Aemmopepug, Omwg mepiypddetal
oto kedpahaio "KabBapiopdg kar dpovrida'.

8) lepilere pe vio AadI i) Nimog T dpiteda, 6Twg Tepiypaderal oto Kedpdhaio
"Tnyaviopa".
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Ka@apiopoég kai ppovrida

/\ NPOEIAONOIHIH - KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!
> [piv amd Tov kaBapiopd g cuckeurg TpaPare mavra to Buopa amd my

npila.

> @ Ye kapia mepinmwon Sev emrpémeral n ouckeun 1 eapmpara autig va
BubioTolv ot uypdl Mmopei va mpokUyer kivéuvog g amd nhektporAnéia
kai n ouokeur va umootel $Bopa.

> [lort¢ pnv avoiyete 1o oToixeio xelpiopol/Beppavtikd oroixeio O mg
OUOKEUTNG.

/\ NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX ETKAYMATOX

> Adrjvere Tn ouokeun] va kpuwoel Tpiv amd Tov kabapiopd.

MPOXOXH - YAIKEX ZHMIEX!

> Tia tov kaBapiopd Tev e€aptpdrey pn xpnoipomoieite emBetika 1 1p1Bikd
kaBapioTikd péoa / ulikd, 6TwG yaia kaBapiopol fi atoalépaio.
Autd propei va mpokahécouv {nuid oty emddveia G cuokeung!

MNa Tov koo kaBapiopd, amoouvappoloynote 1 dpela:

1) Amopakplvete To KaTTaKI.

2) Amopakpuvere To KGAUpHA Tou pdvipou petalikou dirtpou @ kar onkdote
10 podvipo peralikd didtpo @ ¢€w amd To koilwpa ©.

3) Amopakpuvere To kahdbi yavioparog @.

4) TpaPnére to oroixeio xeipiopol/Beppavtikd otoixeio O mpog ta emdve ééw
améd Tov 0dnyo. TomoBerote To oToikelo xeipiopol/Beppavtikd otoixeio @
ot ¢va kabapd kar oTeyvo onpelo.

5

Adaipiore To avoleidwto Soxeio (B kar amopakplvere To kpuo Aitrog 1 Aadi.

B Mmoptite va kaBapioere To kadOi myaviopatog @ kai To avoleiduwro Soxeio
® oro muvripio marwv. Eivar katdMn)a yia mhdon oe muvipio mdtwy.

B KabBapilere To oroiyeio xeipiopol/Oeppavtikd otoixeio @ pe tva vord mavi
KQIl OTEYVWVETE TO KAAG.

B KabBapiote To oToixeio xeipiopol/Oeppavtikd oroixeio @ pe tva vord mavi.
Eav amaireital BdATe (Mo amoppumavTikd oTo TTavi Kal GKOUTTOTE pE £va
mavi mou Oa éxete Bpider povo pe kabapd vepd, £To1 woTE va amopakpuyv-
BoUv d\a Ta umoAeippaTa amoppuTTavTIKoU. 2TeyvioTe KAaAd TO OTOIYEIO
xeipiopou/Oeppavtikd coixeio .

B KaBapilere To povipo petaliko ¢pitpo @ ot Leotod vepod kal mpoobitere éva
NTIO ATTOPPUTTAVTIKO.
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B KaBapilere To kaméki g ouokeurig ot {eatd vepd pie éva o amoppuTia-
VTIKO. ZemAUvert To oTn ouvéxela pe kaBapd vepd. teyvooTe To kamaki TG
ouokeung kai TommoBeroTe To Opbio oTa mMAAyIq, 101 VOTE va prTopEl va
€KPEVOEI TO VEPOS TTOU EVOEXOUEVWG EXEI HEIVEI OTO ECWTEPIKG TOU KATIAKIOU.
To kamaki Tpémel va Exel OTeyvWOEl TAPWG TIPIV atmod pia véa xpron!

6) Zreyvovere kald oha ta e€aptipata mpiv amd T cuvappoldynon.

7) Zuvappohoynfore mahi T dpirila akorouBdvrag Ty avrioTpodn ceipd.

L]
AmoOnkeuon
1) Inkavere ) peradépere T ouokeun pe T BorBeia Tov mieupikdy AaBdy oto
mepifAnpa ®.
2) QBnore To karwdio oo xhpo duAaéng kalwdiou @ oTo cToikeio xepiopou/
BeppavTiké otoiyeio .

3) AnoBnkelere T ouokeun] pe kAeiotd To kamdki TnG. Etol To ecwTepikd TG
¢pirilag mapapével kabapod kal xwpig okovN.

ZupBoulig
ZmITIKEG TTIATATEG THYavNTEG
B O\ matareg mou mpoPAémovTal yia Tnydviopa mpémer va eival dpiokeg kai
OHOIOHOPdEG.
B Tia 1o Tyaviopa mpémel va xpnoipotmroiolvrar ién mardtag mou eival Aiyo
"opipa" A "kuping okAnpad".
B AdoU edhoudioere Tig matdreg kOPere Ty avriotoixn emBupnt mocdtra
(Aopideg 1 direg).
B Tig Badere oo vepd TpIv cuveyioete Tep. yia pia Gpa. Erol dedyel éva TpApa
g {axapng, n omoia eival pia amd Tig ouaieg oty omoia odeileral o oxn-
paTiopdg g akpulapidng.
B Adnore Tig TaTdreg va oTeYVWOOUV apKeTd.
B Tnyaviete mavra Tig ommikég Tatdreg SUo dopig:

— mpwra yia 10 - 14 henrd otoug 150°C kai perd yia 3 - 4 Nerrrd otoug
170°C, avéhoya pe Tov emBupnté Babpsd podiopatog.

B O kateyuypéveg TTATATEG €ival TIPOTIYAVIOHEVEG KAl YIA TO AOYO QUTO TIPETTEI
va TyavioToly pdvo pia popd. Akoroubeiote Tig odnyieg oTn cuckeuaaia.
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Karepuypéva
Ta kateyuypéva mpoidvra tnyavioparog (-16°C twg -18°C) kpuovouv To Aadi
o Nimog apkerd, £é1o1 autd Sev {eoTaiveral apketd ypryopa kai yi' autd autd Ta
1pOIpa amoppodoly mbavig mapa Mol Aadi A Airog. MNa va To amoduyere
autd, akohouBeiore my e&fg Siadikacia:

B Mnv myavilere peyaNitepeg mooomeg o pia Sdon. Mpéme va yepilere pe
TTPOIGY TNyavioparog 1o avwrepo éwg Tr ofpavon péyiotou MAX oro eowre-
pIk6 Tou karabiol Tyavicpartog @.

B Zcotaivere o Aadi Touldyiotov 15 Aemrd mpiv Béhere péoa To mpoidy myo-
vioparog.

B Otote 1o pubpio Beppokpaciag @ om Sobsica orig mapoloeg odnyieg
XPfiong ) oTn cuckeuacia Tou TPoidvtog Tnyaviopartog Beppokpaoia.

B Kard mportipnon agriote To kateguypévo TPoIOY TPIV Ao To THYAvIoHa va
&emaywoer ot Oeppokpacia Swpatiou. Amopakplvere doo TiEpIcTdTEPO Yiveral
TOoV TTAyo f T0 VEPO, TpIv BaAeTe To TPOiGY Tyaviopatog pioa o dpitéla.

B B&dere To mpoidy myavioparog 600 yiveral Mo apyd Kal TIPOCEKTIKA péca ot
$pméla, Sidm 1o kautd Aadi f Nimog pmmopsi va ekto€eubel améTopa kar pe Sbvapn.

Mo Oa amoduyere TiIg avemOUunTeg MPooOeTe(
1I81adouosg yeuosig
Mepika 1po¢1pa, kupiwg To wapi, Byalouy katd To Tnydviopa uypd. Autd Ta
uypd palelovral oto A&dI Tyaviopatog f oto Nimog kal prropouy va emnpe-
doouv ™y oopn 1} T yebon Tou embdpevou mpoidvTog Tyaviopatog mou Oa
romrofernOei yia Tnydviopa péoa oto idio ANadi A Aimog.

AxoloubBeiore Ty e€ig Siabikacia wore va éxere TN yeuomikd oudtrepo A&SI 1y Nimog:

B Zcoraivere To Madi f) Nimog otoug 150°C kai Béite SUo Aerréq deteg yopi i
HePIKA paTodkia paiviavo oto kahdBi Tnyavioparog @.

B Bubiote To kaNdOi Tnyavioparog @ oTo Aimog kai kAeioTe To KaTAKI.

B Mepipévere ug OTou To AaSI ) To Nimmog Sev koxhaler G\ kal amopakpUvete
TO Wopi A To paiviavo pe pia TpurnTh koutdha. To Aadi f Mimog éxer ma
oubtrepn yelon.

Yyiavr) diarpodn)
O1 Siatpodoldyor mpoTeivouy T xprhon duTikoY ehaiwy kal NGy, Ta omoia Te-
piExouv pn kopeoptva Nmapd oéta (m.x. Mivehaikd ol). Qordoo autd ta Madia
ka1 NIt xavouv ypnyopdtepa Tig Oetikég Toug 1616 TEG ammd o1 AAAa €idn kai yi'
autd mipémel va aAalovral Mo ouyva.
AkohouBeite Tig kaTwTépw odnyieg:

B AM&Cere TakTika To A&S1 ) To Nimog. Orav pe 1 dpirila mapackeudlere
Kupiwg Tatareg myavnrég kai mepvare To Aadi fj To Aimog perd amd kdOe
xprnon amd coupwmpl, propeite va 1o xpnoiporoieite 10 ¢ug 12 popig.
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B Qotdoo pn xpnoiporoieite To Aadi f o Mimog mepiocdtepo amd &1 prveg.
Mpootyere mavra Tig umodeieig emdvw oty cuckeuacia.

B Tevikd 1o M1 M) To Mimog prmopei va xpnoiporoinei yia hiydrepo xpdvo,
otav Tyaviete kuping TpodIpa pe TpwTeiveg TG Kptag 1 wapl.

B Mnv avapiyviere dpioko Aadi pe xpnoipomoinpévo.

B AMGZere To MaS1 ) To Aimog dtav kartd To Liotapa Byale adpod, 6tav
mapouaiale oéeia yebon f oopn A 6Tav okoupaivel kai / | mapoucidle
TTUKVOTNTA OTIWG TO CIPOTIL.

Asaitoupyia mpooraociag and uwnln O:ppokpaocia

Ze mepimmwon umepOippavong n Aeroupyia mpooTaciag amd My uynAn Beppo-
Kpaoia amevepyoTrolei T CuoKeun.

Auté pmopei va oupPei otav Sev umdpyel i) umapyer averrapkig Aadi iy Nimog
pica ot ¢pitida ) dtav Niwvel oteped Nimog Tyaviopatog péca om dpireda.
Me 1o oTeped Aimog 1o oToiyeio xeipiopol/Oeppavtikd otoigeio @ Sev propei va
amodeopeloe apketd ypriyopa T Oeppdmra mou dnuioupyeital.
Orav n Aemoupyia mpootaciag amd mv uyn\r Beppokpacia éxel amevepyoroiroel
11 ouokeur], akohouBrote Ty e€ng Siadikaoia:
1) Adriote T cuokeun va kpuwoel.
2) Adrote To Aadi 1) To Nirog va kpuwae (To Nimog mpémer va eivar akopa uypd).
3) Avoi&te To kamaki g ouokeung, mé{ovrag To MARKTpo amachahiong
kamakiot @.
4) Amopakpuvere To kakabi yaviopatog @.
5) AmopakpUvere To atoliygio xeipiopol/To Beppavtikéd otoixeio .
6) TomoBemote To oToIYEio XEIpIopoU/Oeppavtikd oroixeio ) o€ éva kabapod
Kal oTeyvo onpeio.
7) Théote pe éva pikpd aixpnEO QVTIKEIPEVO TTPOTEKTIKA To TIAKTPO Reset oto
otoixeio xeipiopou/Beppavtikd aoiyxeio .

M\\

@?

RESET

=

L —

H ouokeur| propei TOpa va xpnoipomoindei mé.
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Mivakag xpovwy Tnyavioparog

O mivakag Sivel mapadeiypara yia 1o Toia TpddIpa Kai ot Toia Beppokpacia
TTPETIEN VA TryavioToUV Kal TTOCOG XPOVOG TNYaviopaTog amaiteital yia auto.
3mv mepinTon mou ol 0dnyieg 0T cuckeuacia Tou TTPOIdVTOG TRyavioparog
amokAivouv amé autéy Tov Tivaka, mapakaloUpe akolouBnote Tig 0dnyieg om

ouokeuaoia.
Tpodipo QEPT::;P;’ ola Xpovog oz Aemrra
ipcs 150°C 3-5 herd
(kaTewuypévog)
Hetppinis | 150°C 15-25 herrd
(mavapiopéveg)
it rondeiey 150°C 10- 18 herrd
(peydAa koppaTia)
MsPlécq KO:I'OTI'OU)\?U 150°C 8- 18 herrds
(pikpd / peoaia koppamal)
lMardreg Tnyavntég o o 10 - 14 Nemr&a/
(dptokeg) LBEe /A 3 -4 \errrd
Marareg yavntég BAéme Ta oToIxEia BAéme Ta oToiyeia
(kaTepuypéveg) TOU KATAOKEUAOTI) TOU KAQTAOKEUAOTH
Fapieq 130°C 3-5 herma
($ptoxeg)
Mavirapia 170-190°C 5 herrta

YNOAEI=H

> 31a oroixeia BaBpov pmopei va umdpyouv eAdxioteg amokhioeig Bep-
pokpaociag. Or avadepdpeveg TipG oTov avetépw Tivaka sival kareuBu-
v pieg TIpEG. Avadépovtar epimou ot pia moootnta 300 ypappapioy.
Avaloya pe T ouoTaon Twv TPOIHWY, PUTTOPEL O XPOVOI Va TIOIKIAOUY.

> To kaAdbi myaviopatog @ emmpémeral va yepilel pe mpoidy Tyavioparog
10 avoTepo twg 1o cUpPolo péyioTou MAX oo ecwtepikd Tou karabiol
Tyavioparog @.
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A16pOwon opalparwv

NMPOBAHMA

H ouokeur) 8¢ Aeiroupyei.
f
H Auyvia ehéyyxou otov

Siakémn On/Off @ Sev
avafel.

H ouokeun) amevepyotonn-
Onke kata ™ xpfion kar Sev
propei va evepyoroinOei
TAAL.

H mpdoivn Auyvia
eAéyxou @ Sev avapel.

MIGANH AITIA

H ouokeun Sev eival cuvdede-
pévn pe pia mpila Siktbou.

H ouokeun éxel umootel {nuid.

O &iakomng On/Off @
Sev mamOnke.

H Nerroupyia mpooTaaiag
uynAng Beppokpaciag
Exel evepyotroinOei.

H Aerroupyia mpoortaaiag
uynAng Beppokpaciag
£xel evepyotroinBei.

H puBpiopévn Beppokpaoia
Tou Aadiol / Tou Nimoug
Sev txel emmeuyBei akopa.

MIOANEXZ AYZEIZ

JuvdioTe TN CUOKEUN
ot pia mpila Siktlou.

AneuBuvBeite oto TpRpa
otppis.

Miéote To SiakodT™

On/Off @.

1. TpaPn&re to Biopa kai
aroTe T CUCKEUN Va
KPUWOEL.

2. Miéote To mAfkTpo Reset
oTo oTolxEio XelpIopol/
Beppavtikd otoigeio .

1. TpaPnére To Puopa
Kal adrioTe Tr CUOKEUN
va KPUWOEL.

2. Migote To mANKTPO Reset
oo oToIxEio XeIpIopoL/
Beppavriké otoiyeio .

[Mepipévere pepika Aerra,

¢wg otou emreuyBei n

emBupnt Beppokpaoia.

Eav o1 PA&Peg Sev SiopBhvovrar pe Tig avwtipw avadepdpeveg MPOTACEIG QVTIHETOTIONG
odalpdrev, 1y eav eakpiPdoere aMa €idn PAaPov, ameubuvOeite oto TpApa otpPig pag.

Napaprnpa

Anéppiyn cuokeurg

Z¢ Kapia MEPINTWON UNV ATTOPPITITETE TH CUOKEUN) OTA OIKIAaKa

arroppippara.

Auté 1o TrpoidV untdketal otnv Eupwrraikn Odnyia 2012/19/EU.

ATTOppITITETE T CUOKEUT PECW PIAG EYKEKPIHEVNG EMTIXEIPNONG amoOPPIYNG 1} Piow
NG KOIVOTIKNG ETMIKEIPNONG amoppiyng. Tnpeite TOug 1I0XUOVTEG KAVOVIOHOUG.
Ze mepitrwon apdifoAiay emkovoveite pe TNy appddia emixeipnon amoéppiyng.
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Ymodsideig yia Tn AfAwon Zuppdpdpwong EK

Autr) n cuokeun avrioToixei avapopIiKa pe T Cupdwvia aTig
Baoikig amaimoeig kai TIig GA\eg oxeTikég Tpodiaypadig g
Eupwmaikng Onyiag yia Tnv nAektpopayvnTikh cupPa-

témTa 2004/108/EC, 1ng Odnyiag mepi xapnAng Téong

2006/95/EC, xabag kai ng Odnyiag ErP 2009/125/EC.

H m\fpng kar yvioia Ajlwon Suppdpdwong Siatiberar amd
TOV €I0aYWY£Q.

Eicaywyéag
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernoss.com

Eyyonon
‘Exere yia autr T ouokeur) 3 xpovia eyyUnon amo Tnv nEEPOHNVia ayopds.
H ouokeun kataokeudoTnke kai eAtyxOnke mpooekTika TTPIV amd TV aTTOCTOMT.
Mapakalolpe dpurd&te v amddeén Tapeiou wg amddeaén yia Ty ayopd. 2e
TIEPITITLON eyyUnong eAATe O £MKOIVLVIa pe TO THAPA Tou otpfig TAedLVIKA.
Mévo ¢ror propei va e€aodalioTe pia Swpedv amooToN Tou epropelipartdg oag.

YMNOAEI=H

> H amodoon eyyunong ioxUel povo yia odpaipata uikol f kaTackeung, OxI
wotooo yia {npitg and 1 peradopd, yia eaptipara $Bopdg iy yia {npiig
ot e0Bpauvotd e&apmipara, .. SiakoTTEG.

To mpoibv mpoopilerar pdvo yia Ty ISILTIKA kal OX1 yia TNV emayyeApaTIKe xpHon.
S mepiTTRON KaKAG peTaxeipiong kar akataAAnAng xpriong, ot xpfion Biag kai
ot mapepPdotig o1 omoieg dev Sie€nyOnoav anéd To eouciodomuévo pag Tpfpa
otpPig, n eyylnon mavel va ioyUel.

Ta vopikd cag Sikaibpara Sev mepiopilovrar picw autig g eyyinong. O xpoévog
eyyunong Sev emereiverar péow TG eyylnong. Autd ioxbel kai yia e€apmpara ta
ormoia éxouv avrikaracTabei kai emokeuaoTei.

Evdexdpeveg Adn umdpyouoeg katd v ayopd {nuitg kar ehkeipeig mpémer va
QVAKOIVOVOVTAl ApECWG PETA TNV ATTOCUOKEUASIA, TO apyoTepo 6pwg SUo nuépeg
HETA TNV NUEPOPNVia ayopdg.

Merd m Mién Tou xpdvou eyylnong xpedvovral ol epdavi{Opeveg eMOKEUES.
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ZipPig
ZépPig EXAada

Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

IAN 86360

(e tppig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 86360

TnAedwvikd kévrpo (Hotline): Acutépa ¢wg Mapaokeun, 8:00 - 20:00 (CET)s

40
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerk-

II|I sam durch und heben Sie diese fir den spéteren Gebrauch auf. Héndi-

gen Sie bei Weitergabe des Gerétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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Einleitung
Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen Gerétes!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt entschieden.
Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthélt wichtige
Hinweise fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Benutzen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fir die angegebenen
Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

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

Benutzen Sie das Gerdit nur in trockenen Réumen und verwenden Sie es niemals
im Freien.

/\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

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

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgeméf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Von dem Gerdt kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /
oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen. Verwenden Sie das Ge-
rét ausschlieBlich bestimmungsgemaB. Die in dieser Bedienungsanleitung
beschriebenen Vorgehensweisen einhalten. Anspriiche jeglicher Art wegen
Sch&den aus nicht bestimmungsgeméfer Verwendung, unsachgeméfien
Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen Verénderungen oder Verwendung
nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko trégt allein
der Benutzer.
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Lieferumfang
Das Gerdt wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Kaltzonen-Fritteuse
® Bedienungsanleitung

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

2) Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und den Aufkeber an der
Vorderseite des Gerdtes.

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

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

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

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

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

materialien gemdf den &rtlich geltenden Vorschriften.

> Heben Sie wenn méglich die Originalverpackung wéhrend der Garan-
tiezeit des Gerdtes auf, um das Gerdt im Garantiefall ordnungsgemaf
verpacken zu k&nnen.
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Gerdtebeschreibung /Zubehor

Abdeckung des Permanent-Metallfilters
Permanent-Metallfilter

Mulde fisr Permanent-Metallfilter
Entriegelungstaste Deckel

Sichtfenster

Frittierkorb

Ein-/Aus-Schalter

Kontrollleuchte

Temperaturregler

abnehmbares Bedien-/Heizelement
Kabelstaufach

Edelstahl-Behélter

Gehduse

Haltegriff

OO BO0O000BO0O0C

Technische Daten

Netzspannung 230V ~, 50 Hz
Nennleistung 2300 W
Fassungsvermégen Ol ca. 3 Liter
Fassungsvermdgen festes Fett ca. 2,5 kg
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR

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

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

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austau-
schen, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

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

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und 8
Jahren benutzt werden. Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8
Jahren und dariber benutzt werden, wenn sie standig beauf-
sichtigt werden. Dieses Gerét kann von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdétes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

> Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als
8 Jahre fernzuhalten.

» Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer darf nicht
von Kindern durchgefihrt werden.

» Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.

> Falls das Gerdt heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen Sie
es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerét von qualifi-
ziertem Fachpersonal Gberprifen und gegebenenfalls reparieren.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Wahrend des Frittiervorgangs wird heiBer Dampf freigesetzt, ins-
besonders, wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen siche-
ren Abstand zum Dampf.

» Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollsténdig trocken sind, bevor

Sie Ol oder flissiges Fett in die Fritteuse geben. HeiBes Ol oder
heif3es Fett spritzt sonst.

> Trocknen Sie alle Lebensmittel sorgfdiltig ab, bevor Sie sie in die
Fritteuse geben. HeiBBes Ol oder heifBes Fett spritzt sonst.

» Gehen Sie insbesonders mit gefrorenen Lebensmitteln vorsichtig
um. Entfernen Sie alle Eisstiicke. Je mehr Eis sich noch an den
Lebensmitteln befindet, umso mehr spritzt das heie Ol oder das
heif3e Fett.

» Teile des Gerdtes werden wéhrend des Gebrauchs heif3. Berih-
ren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

» Das Gerét sollte in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
aufgestellt werden, um ein Verschitten der heif3en Flussigkeit zu
vermeiden.

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

» Heben Sie niemals den mit heiflem Fett gefillten Edestahl-Behalter
mit Hilfe des verriegelten Deckels aus dem Gehduse!

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem um das Gerdt zu betreiben.

» Schmelzen Sie festes Fett (Fettblécke) niemals in der Fritteuse.
Durch die hohe Temperatur kann das Heizelement beschadigt
werden oder es kommt zu einem Brand! Schmelzen Sie das Fett
vorher in einem Topf 0.4..
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/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!
» Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von heif3en Oberfléchen.

> Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

AAchtung! HeiBBe Oberflachel!

Benutzen Sie niemals Wasser zum Loschen der Fritteuse!

» Altes bzw. verschmutztes Fett oder Ol entziindet sich bei Uber-
hitzung von selbst. Wechseln Sie das Ol oder Fett rechtzeitig. Im
Brandfall Netzstecker ziehen und brennendes Fett oder Ol mit
einer Decke ersticken.

ACHTUNG - GERATESCHADEN!

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

» Schalten Sie das Gerét niemals ein, wenn sich kein Ol oder flissi-
ges Fett darin befindet.

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

Vor dem ersten Gebrauch

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

Acrylamidarme Zubereitung

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

Frittieren Sie daher stérkehaltige Lebensmittel, wie zum Beispiel Pommes frites,
nach Méglichkeit nicht mit einer Temperatur von iber 170°C. Das Frittiergut
sollte nur goldgelb anstatt dunkel oder braun frittiert werden. Nur so erreichen
Sie eine acrylamidarme Zubereitung.
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Frittieren

Fir den Gebrauch in dieser Fritteuse empfehlen wir Frittierdl oder flissiges Frittier-
fett. Sie kdnnen auch festes Frittierfett benutzen. Lesen Sie hierzu erst das Kapitel

,Festes Frittierfett”.

Vorbereitungen

1) Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene, stabile und
hitzebestdndige Oberflache.

DE
AT

CH

> Wenn Sie die Fritteuse unter die Dunstabzugshaube auf den Herd stellen
wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausgeschaltet ist.

2) Ziehen Sie das Netzkabel komplett aus dem Kabelstaufach  an der
Rickseite des Bedien-/Heizelements (.

3) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @ und heben Sie gleichzeitig den
Deckel ab.

4) Nehmen Sie den Frittierkorb @ heraus und befestigen Sie den Haltegriff @
am Frittierkorb @:
— Driicken Sie die Stdbe des Haltegriffs @ etwas zusammen, so dass

sich die Haltebolzen von innen in die Osen am Frittierkorb @ schieben

lassen:
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— Losen Sie dann die zusammengedriickten Stébe des Haltegriffs @, so
dass die Haltebolzen durch die Lécher ragen:

LT X/ ) ’

(7

— Der Haltegriff @ sitzt nun fest am Frittierkorb @.

> Verwenden Sie nur Ole oder Fette, die ausdriicklich als ,nicht schéumend”
gekennzeichnet und zum Frittieren geeignet sind. Diese Information finden
Sie auf der Verpackung oder dem Etikett.

> Vermischen Sie niemals verschiedene Fett- oder Olsorten! Die Fritteuse
kdnnte iiberschdumen.

5) Befiillen Sie den trockenen und leeren Edelstahl-Behdlter @
(Bedien—/Hei;element @ cingesetzt) mit O, flissigem oder geschmolzenem
Fett (ca. 31 Ol oder ca. 2,5 kg festes Fett).

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

6) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

STROMSCHLAGGEFAHR

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

7) Setzen Sie den Frittierkorb @ wieder ein.

8) SchlieBen Sie den Deckel, indem Sie die Entriegelungstaste Deckel @
driicken und den Deckel aufsetzen. Lassen Sie dann die Entriegelungstaste
Deckel @ los, so dass der Deckel fest sitzt.
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Lebensmittel frittieren

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

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

Die korrekte Frittiertemperatur finden Sie auf der Packung des Frittierguts oder
im Kapitel ,Tabelle Frittierzeiten” in dieser Bedienungsanleitung. Eine grobe
Orientierung, welche Lebensmittel bei welcher Temperatur frittiert werden
sollten, geben lhnen die Abbildungen auf der Vorderseite der Fritteuse:

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

@ Hihnchen 150°C

\({)o Pommes Fites .
(frisch) UAS
Fisch 190°C

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

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Der Deckel und die Fritteuse sind wéhrend des Frittiervorganges sehr heif3.
Fassen Sie daher wéhrend des Frittiervorganges nur den Griff des Deckels
an! Verbrennungsgefahr! Benutzen Sie am Besten Topfhandschuhe.

3) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @ und nehmen Sie den Deckel ab.
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4) Nehmen Sie den Frittierkorb @ aus der Fritteuse. Geben Sie das Frittiergut
hinein. Der Frittierkorb @ darf dabei héchstens bis zur Max-Markierung im
Inneren des Frittierkorbes @ mit Frittiergut gefillt sein. Beachten Sie jedoch
auch immer die auf der Verpackung des Frittierguts angegebene Frittiermenge!

5) Senken Sie den Frittierkorb @ vorsichtig in das heiBe Ol oder Fett ab.

6) SchlieBen Sie den Gerdatedeckel, so dass dieser fest sitzt.

> Durch das Sichtfenster @ im Gerétedeckel kénnen Sie den Frittiervorgang
Uberwachen.

Festes Frittierfett

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

B Bei Verwendung von frischem Fett, schmelzen Sie die Fettblécke zundchst
langsam bei kleiner Hitze in einem normalen Topf. Gief3en Sie das geschmol-
zene Fett vorsichtig in die Fritteuse. Stecken Sie erst dann den Netzstecker
ein und schalten Sie die Fritteuse ein.

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

Wenn das Fett zu kalt ist, kann es bei erneutem Schmelzen spritzen! Um dies

zu verhindern, stechen Sie mit einem Holz- oder Plastikstab einige Lécher in das

wieder fest gewordene Fett. Achten Sie darauf, dass das Bedien-/Heizelement

nicht beschadigt wird.

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

B Warten Sie, bis das gesamte Fett geschmolzen ist. Die griine Kontroll-
leuchte @ kann dabei immer wieder aufleuchten und erlschen. Stellen
Sie erst dann die gewiinschte Frittiertemperatur ein, wenn das gesamte Fett
geschmolzen ist.

Nach dem Frittieren

1) Wenn das Frittiergut fertig ist, driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @
und nehmen Sie den Deckel ab

2) Heben Sie den Frittierkorb @ an und héngen Sie ihn an den Rand des Gerd-
tes, so dass Uberschiissiges Fett abtropfen kann.

3) Driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter @. Die Fritteuse ist nun ausgeschaltet.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.
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A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

4) Wenn das Frittiergut abgetropft ist, heben Sie den Frittierkorb @ vorsichtig
aus der Fritteuse.

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

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

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

zugsweise im Kihlschrank oder an einem anderen kithlen Ort aufzubewahren.

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

zu entfernen.

Frittierfett wechseln
Wechseln Sie das Ol erst, wenn es véllig erkaltet ist. Festes Fett muss gerade
noch flissig sein, so dass man es schitten kann.
1) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @ und nehmen Sie den Deckel ab.
2) Entnehmen Sie den Frittierkorb @.
3) Entnehmen Sie das Bedien-/Heizelement (.
4) Legen Sie das Bedien-/Heizelement O an einem sauberen und trockenen
Ort ab.

5) Nehmen Sie vorsichtig den Edelstahl-Behélter @ mit dem Ol oder Fett aus
der Fritteuse. Fassen Sie ihn dabei an den seitlichen Griffen an.

6) GieBen Sie das Ol oder Fett in geeignete Behaltnisse, zum Beispiel Flaschen.
Nutzen Sie dafir die Ausgief3rinne an der Ecke des Edelstahl-Behélters (B.

In jeder Gemeinde oder Stadt ist die Entsorgung von Speisedlen oder fetten
anders geregelt. Oft ist es nicht erlaubt solche Ole oder Fette im normalen
Hausmill zu entsorgen. Bitte informieren Sie sich bei lhrer Gemeinde- oder
Stadiverwaltung nach den Entsorgungsméglichkeiten.

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

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

52 SEF 2300 A1



SILVERCREST’

Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR!

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

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

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

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie das Gerdt vor der Reinigung erst abkihlen.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung der Teile keine &tzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese
kénnen die Oberfléche des Gerétes beschédigen!

Zur einfachen Reinigung, nehmen Sie die Fritteuse auseinander:

1) Nehmen Sie den Deckel ab.

2) Nehmen Sie die Abdeckung des Permanent-Metallfilters @ ab und heben
Sie den Permanent-Metallfilter @ aus der Mulde @ heraus.

3) Entnehmen Sie den Frittierkorb @.

4) Ziehen Sie das Bedien-/Heizelement () nach oben aus der Fishrungs-
schiene. Legen Sie das Bedien-/Heizelement ® an einem sauberen und
trockenen Ort ab.

Entnehmen Sie den Edelstahl-Behdlter @ und entfernen Sie das abgekihlte
Fett oder Q.

5

B Den Frittierkorb @ und den Edelstahl-Behdilter (B kdnnen Sie in der Spilma-
schine reinigen. Sie sind spilmaschinengeeignet.

B Reinigen Sie das Gehé&use (B mit einem feuchten Tuch. Bei Bedarf geben Sie
ein mildes Spiimittel auf das Tuch.

B Reinigen Sie das Bedien-/Heizelement () mit einem feuchten Tuch. Bei Be-
darf geben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch und wischen mit einem nur

mit klarem Wasser befeuchteten Tuch nach, so dass jegliche Spiilmittelreste
entfernt sind. Trocknen Sie das Bedien-/Heizelement ® gut ab.

B Reinigen Sie den Permanent-Metallfilter @ in warmem Wasser und geben
Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
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Bl Reinigen Sie den Gerdtedeckel in warmem Wasser mit einem milden Spilmit-
tel. Spilen Sie diesen dann mit klarem Wasser ab.
Trocknen Sie den Gerétedeckel gut ab und stellen Sie ihn aufrecht auf die
Seite, so dass noch im Inneren des Deckels verbliebenes Wasser herauslau-
fen kann.
Achten Sie darauf, dass der Deckel vor einer erneuten Benutzung vollstéindig
trocken sein muss!

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

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

Lagerung
1) Heben oder tragen Sie das Gerét mit Hilfe der seitlichen Griffe am Gehéuse ®.

2) Schieben Sie das Netzkabel in das Kabelstaufach @ am Bedien-/Heizele-
ment @.

3) Lagern Sie das Gerdt mit geschlossenem Gerétedeckel. So bleibt das Innere
der Fritteuse sauber und staubfrei.

Tipps
Pommes frites selbst gemacht

B Kartoffeln, die zum Frittieren vorgesehen sind, sollten einwandfrei und nicht
angekeimt sein.

B Zum Frittieren sollten ,mehligkochende” oder ,vorwiegend festkochende”
Kartoffelsorten verwendet werden.

B Nach dem Schélen die Kartoffeln entsprechend der gewiinschten Zuberei-
tung zerkleinern (Streifen oder Scheiben).

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

B Lassen Sie die Kartoffeln sorgféltig trocknen.
B Frittieren Sie selbst gemachte Pommes frites stets zweimal:

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

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

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

B Frittieren Sie keine grofieren Mengen auf einmal. Das Frittiergut darf maxi-
mal bis Max-Markierung im Inneren des Frittierkorbes @ gefillt sein.

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

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

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

B Geben Sie das Frittiergut méglichst langsam und vorsichtig in die Fritteuse,
da Tiefkishlkost das heife Ol oder Fett abrupt und heftig zum Sprudeln
bringen kann.

Wie Sie unerwiinschten Beigeschmack loswerden

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

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

B Erhitzen Sie das Ol oder Fett auf ca. 150°C und geben Sie zwei dinne
Scheiben Brot oder ein paar kleine Zweige Petersilie in den Frittierkorb @.

B Senken Sie den Frittierkorb @ in das Fett ab und schlieffen Sie den Deckel.

B Warten Sie, bis das Ol oder Fett nicht mehr sprudelt und entfernen Sie das
Brot bzw. die Petersilie mit einem Schaumléffel. Das Ol oder Fett ist nun
wieder geschmacksneutral.

Gesunde Erndhrung

Ernghrungswissenschaftler empfehlen die Verwendung von pflanzlichen Olen
und Fetten, die ungesdttigte Fettsduren (z.B. Linolséure) enthalten. Allerdings
verlieren diese Ole und Fette ihre positiven Eigenschaften schneller als andere
Sorten und missen daher &fter ausgewechselt werden.

Orientieren Sie sich an den folgenden Richtlinien:

B Wechseln Sie das Ol oder Fett regelmaBig. Wenn Sie mit der Fritteuse
hauptséichlich Pommes frites zubereiten und das Ol oder Fett nach jedem
Gebrauch durchseihen, kénnen Sie es 10- bis 12-mal verwenden.
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B Verwenden Sie das Ol oder Fett jedoch nicht lénger als sechs Monate.
Beachten Sie bitte auch stets die Anweisungen auf der Verpackung.

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

B Mischen Sie kein frisches Ol mit gebrauchtem.

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

Hitzeschutzfunktion

Bei Uberhitzung schaltet die Hitzeschutzfunktion das Gerét aus.

Dies kann vorkommen, wenn sich kein oder nicht ausreichend Ol oder Fett in der
Fritteuse befindet oder wenn festes Frittierfett in der Fritteuse geschmolzen wird.
Bei festem Fett kann das Bedien-/Heizelement Q) die erzeugte Hitze nicht schnell
genug abgeben.

Wenn die Hitzeschutzfunktion das Gerét abgeschaltet hat, gehen Sie bitte wie
folgt vor:

1) Lassen Sie das Gerét abkihlen.

2) Lassen Sie das Ol oder Fett abkiihlen (das Fett sollte gerade noch fliissig sein).
3) Offnen Sie den Gerdtedeckel, indem Sie die Entriegelungstaste Deckel @ driicken.
4) Entnehmen Sie den Frittierkorb @.

5) Entnehmen Sie das Bedien-/Heizelement (.

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

7) Driicken Sie mit einem kleinen spitzen Gegenstand vorsichtig die Reset-Taste
am Bedien-/Heizelement .

;%//\\

' 4—

RESET

=

U —

Das Gerét kann jetzt wieder benutzt werden.
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Tabelle Frittierzeiten

Die Tabelle gibt Beispiele an, welche Nahrungsmittel bei welcher Temperatur
frittiert werden missen, und wie viel Frittierzeit Sie dazu benétigen. Falls die
Anweisungen auf der Verpackung des Frittierguts von dieser Tabelle abweichen,
folgen Sie bitte den Anweisungen auf der Verpackung.

Lebensmittel Temperatur (ca.)  Zeit in Minuten
Frikadelle (gefroren) 150°C 3 -5 Minuten
Schweinekotteletts (paniert) 150°C 15 - 25 Minuten
Hihnchenportionen o .
lgrofe Sticke] 150°C 10 - 18 Minuten
Hihnchenportionen 150°C 818 Minuten

(kleine / mittlere Stiicke)

Pommes frites (frisch) 150°C/170°C [©= 17 Wtz /

3 - 4 Minuten
. siche Angaben des  siche Angaben des
Porines irise (g ezl Herstellers Herstellers
Scampis (frisch) 130°C 3 -5 Minuten
Pilze 170-190°C 5 Minuten

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

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

" MOGLICHE
PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNGEN
Das Gerdt ist nicht mit einer SchlieBen Sie das Gerét an
Netzsteckdose verbunden. eine Netzsteckdose an.
Das Gerdt funktioniert Das Geriit ist beschadigt Wenden Sie sich an den
nicht. ’ Service.
Der Ein-/Aus-Schalter @ Betdtigen Sie den Ein-/Aus-
oder wurde nicht betdtigt. Schalter @.

1. Ziehen Sie den Netzste-

Die Kontrollleuchte im Ein-/ 3 J] Sie d
cker und lassen Sie das

Aus-Schalter @ leuchtet

nicht. Die Hitzeschutzfunktion ist Gerdt abkihlen.
ausgeldst. 2. Drijcken Sie die Reset-
Taste am Bedien-/Heiz-
element .
1. Ziehen Sie den Netzste-
Das Gerdt hat sich cker und lassen Sie das
wdhrend der Benutzung Die Hitzeschutzfunktion ist Gerdt abkihlen.
abgestellt und l&Bt sich ausgeldst. 2. Driicken Sie die Reset-
nicht wieder einschalten. Taste am Bedien-/Heiz-
element @©.

L Die eingestellte Temperatur Warten Sie einige Minuten,
D grune il () des Olgs/ Fettes ist ﬁoch nicht  bis die gewijnscsilte Tempe-
leuchtet nicht. . oo

erreicht. ratur erreicht ist.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben lassen, oder
wenn Sie andere Arten von Stdrungen feststellen, wenden Sie sich bitte an unseren Service.
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Anhang

Gerdat entsorgen

Werfen Sie das Gerdit keinesfalls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der europdischen Richtlinie
2012/19/EU.

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

Verbindung.

Hinweise zur EG-Konformitéatserkldrung

Dieses Gerdt entspricht hinsichtlich Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen und den anderen relevanten
Vorschriften der européischen Richtlinie fir elekiromagneti-
sche Vertréglichkeit 2004/108/EC, der Niederspannungs-

richtlinie 2006/95/EC, sowie der ErP-Richtlinie
2009/125/EC.

Die vollstéindige Original-Konformitétserklérung ist beim
Importeur erhéltlich.

Importeur
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com
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Garantie

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Das Gerét wurde
sorgfdltig produziert und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis fir den Kauf auf. Bitte setzen
Sie sich im Garantiefall mit lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung. Nur so
kann eine kostenlose Einsendung Ihrer Ware gewdhrleistet werden.

> Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder Fabrikationsfehler, nicht
aber fir Transportschdden, VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter.

Das Produkt ist lediglich fiir den privaten und nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt. Bei missbrauchlicher und unsachgeméBer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Service-
Niederlassung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.
Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile.

Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei Tage nach Kaufdatum.

Nach Ablauf der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 86360
Service Osterreich

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

IAN 86360

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

IAN 86360

Erreichbarkeit Hotline: Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)
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