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Legende der verwendeten Piktogramme

WARNUNG! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,\WARNUNG" bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem mittleren
Risikograd, die, wenn sie nicht vermie-
den wird, eine schwere Verletzung
oder den Tod zur Folge haben kann.

A

Lebensmittelecht - Dieses Produkt hat
keine negativen Auswirkungen auf
Geschmack oder Geruch.

Lassen Sie Kinder niemals mit dem Ver-
packungsmaterial oder dem Produkt
unbeaufsichtigt.

i

Wechselstrom/-spannung

WARNUNG! VERBRENNUNGS-
GEFAHR! Dieses Symbol weist auf
eine heife Oberflache hin.

VAN

Alle Teile sind spilmaschinengeeignet
(auBer Heizelement).

Edelstahl-Fritteuse

@ Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres neuen
Produkts. Sie haben sich damit fir ein hochwertfiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist
Teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Das Produkt ist zum Garen von Lebensmitteln in
heiBem Ol bei einer Temperatur bis maximal 190 °C
vorgesehen. Das Produkt ist ausschlieBlich fir den
privaten und nicht fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Verwendungszwecke, die nicht in der
Bedienungsanleitung genannt werden, kénnen
das Produkt beschadigen oder schwerwiegende
Verletzungen verursachen. Der Hersteller iber-
nimmt keine Haftung fiir Schéden aufgrund un-
sachgeméBer Verwendung.
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Uberprifen Sie das Produkt nach dem Auspacken
auf Vollstéindigkeit und einen einwandfreien Zustand
aller Teile. Entfernen Sie vor der Verwendung
sémtliche Verpackungsmaterialien.

1 Edelstahl-Fritteuse SEF 2000 AT,
bestehend aus:
1 Metallgeh&use
1 Olwanne
1 Heizelement mit Netzkabel und Netzstecker
1 Deckel
1 Frittierkorb
1 Griff (Frittierkorb)
1 Bedienungsanleitung

Deckel

Griff (Deckel)

Frittierkorb

Griff (Frittierkorb)
Griffstangen

Olwanne

Metallgehéuse

Griff (Metallgeh&use)
Heizelement

Netzkabel mit Netzstecker
Betriebs-Kontrollleuchte (rot)

BRENSEENENE




Temperatur-Kontrollleuchte (griin)
Temperaturregler

RESET-Taste

Halterung des Frittierkorbs

Eingangsspannung: 220-240V~, 50-60Hz
Schutzklasse: I
Leistung: 2000W
Fassungsvermdgen: Frittierkorb: 21 fir
ca. 500g Pommes
Olwanne: max. 31

/\ Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER
ERSTEN BENUTZUNG DES
PRODUKTS MIT ALLEN SICHER-
HEITS- UND BEDIENHINWEISEN
VERTRAUT! HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!

Bei Schaden, die durch Nichtbeach-
tung dieser Bedienungsanleitung
verursacht werden, erlischt der
Garantieanspruch! Fir Folgeschaden
wird keine Haftung ibernommen!
Bei Sach- oder Personenschaden,

die durch unsachgeméfe Handha-

bung oder Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise verursacht
werden, wird keine Haftung
Ubernommen!

LA] WARNUNG!

Eﬁ% LEBENS- UND UN-
FALLGEFAHR FUR KLEIN-
KINDER UND KINDER!
Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt mit dem Verpa-
ckungsmaterial. Es besteht
Erstickungsgefahr durch Verpa-
ckungsmaterial. Kinder unter-
schatzen haufig die Gefahren.
Halten Sie Kinder stets fern vom
Produkt und von Verpackungs-
materialien.
DZYIIINE] Dieses
Produkt ist kein Spielzeug fur
Kinder! Kinder sind sich der
Gefahren im Umgang mit elekt-
rischen Produkten nicht bewusst.
Dieses Produkt darf nicht von
Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses
Produkt kann von Kindern ab

8 Jahren und dariiber benutzt
werden, wenn sie sténdig be-
aufsichtigt werden. Dieses Pro-
dukt kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen F&higkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder be-
ziglich des sicheren Gebrauchs
des Produkts unterwiesen wurden
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und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.
Das Produkt und sein Netzkabel
sind von Kindern jinger als

8 Jahre fernzuhalten.

Die Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer dirfen nicht
durch Kinder vorgenommen
werden.

Kinder diirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

A WARNUNG! VERMEI-

DEN SIE LEBENSGEFAHR
DURCH ELEKTRISCHEN
SCHLAG!

Versuchen Sie nicht, das Produkt
selbststandig zu reparieren. Im
Fall einer Fehlfunktion diirfen
Reparaturen ausschlieflich von
qualifiziertem Personal durchge-
fihrt werden.

Das Gehduse des Heizelements
darf nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht
werden. Das Gehduse des Hei-
zelements | 8 | nicht unter laufen-
des Wasser halten.

Verwenden Sie kein beschadig-
tes Produkt. Trennen Sie das Pro-
dukt vom Stromnetz und wenden
Sie sich an lhren Einzelhéndler,
falls es beschadigt sein sollte.

8 DE/AT/CH

Stellen Sie das Produkt nicht
neben ein Spilbecken oder an
feuchte Orte.

Vergewissern Sie sich vor der
Verbindung mit der Stromversor-
gung, dass die Spannung und
der Strom mit den Angaben auf
dem Typenschild des Produkts
Ubereinstimmen. Es sind keine
MaBnahmen seitens der Anwen-
der erforderlich, um das Produkt
auf 50Hz oder 60 Hz einzustel-
len. Das Produkt stellt sich auto-
matisch auf 50 Hz bzw. auf
60Hz ein.

Verbinden Sie das Produkt aus-
schlieBlich mit einer geerdeten
Steckdose. Vergewissern Sie
sich, dass der Netzstecker ord-
nungsgemdaf angeschlossen ist.
Das Netzkabel mit Netzstecker
darf nicht mit den heif3en Teilen
des Produkts in Berihrung kom-
men, sonst besteht die Gefahr
eines elektrischen Schlags.

Um Beschadigungen am Netz-
kabel zu vermeiden, quetschen
oder biegen Sie es nicht und
fihren Sie es nicht Gber scharfe
Kanten. Halten Sie es auch von
hei3en Oberfléichen und offenen
Flammen fern.

Verlegen Sie das Netzkabel so,
dass niemand versehentlich



daran ziehen oder dariber
stolpern kann.

Wenn das Netzkabel dieses
Produkts beschadigt wird, muss
es durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine
&hnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

Wenn Sie das Produkt vom
Stromnetz trennen, ziehen Sie
am Netzstecker und nicht am
Netzkabel.

Wickeln Sie das Netzkabel
nicht um das Produkt. Schlieflen
Sie das Produkt an eine leicht
zugdngliche Steckdose an, da-
mit Sie das Produkt im Notfall
umgehend vom Stromnetz
trennen kdnnen.

Das Produkt ist nicht fiir den
Betrieb mit einem externen Zeit-
schalter oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgese-
hen.

Verwenden Sie das Produkt nicht
mit nassen Handen. Berihren
Sie das Produkt nicht mit nassen
Handen.

VERMEIDEN SIE
BRAND-/VERBREN-
NUNGSGEFAHR

WARNUNG! HEISSE

OBERFLACHE! Halten
Sie Kinder und Tiere vom Pro-
dukt fern, wenn es in Betrieb ist
oder wenn es abkiihlt. Die zu-
ganglichen Teile sind heif3.

A WARNUNG! BRANDGE-
FAHR! Platzieren Sie das Pro-
dukt nicht in der Néhe von leicht
entflammbaren Materialien
(z. B. Vorhénge, Tischdecken).

A WARNUNG! BRANDGE-
FAHR! Um eine Uberhitzung
zu vermeiden, darf das Produkt
wahrend des Betriebs nicht
abgedeckt werden.

A WARNUNG! VERBREN-
NUNGSGEFAHR! Beriihren
Sie niemals das Innere der Ol-
wanne [5], den Deckel [1] und
das Metallgehduse [6] des
Produkts, solange es in Betrieb
oder noch heif ist.

A WARNUNG! VERBREN-
NUNGSGEFAHR! Wahrend
des Frittiervorgangs wird heif3er
Dampf freigesetzt, insbesondere,
wenn Sie den Deckel &ffnen.
Halten Sie einen sicheren Ab-
stand zum Dampf.
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Falls Rauch oder ungewdhnliche
Gerdusche auftreten sollten,
trennen Sie das Produkt sofort
vom Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.

Sollte ein Brand entstehen, zie-
hen Sie zuerst den Netzstecker
aus der Steckdose oder trennen
Sie das Produkt von der Strom-
versorgung, bevor Sie geeignete
MafBnahmen zur Brandbe-
kémpfung einleiten.

Decken Sie die Liftungssffnungen
des Produkts nicht ab. Achten Sie
auf eine ausreichende Beliftung.
Stellen Sie das Produkt nach
dem Betrieb nicht in einen
Schrank.

Platzieren Sie keine Gegen-
stéinde auf dem Produkt.

Lassen Sie zu anderen Gegen-
sténden mindestens 50 cm Ab-
stand, damit diese nicht Feuer
fangen.

A WARNUNG! VERBREN-

NUNGSGEFAHR! Heifes O
fihrt zu schweren Verbrennungen,
da es wesentlich heif3er ist als
kochendes Wasser.

Lassen Sie niemals Wasser in
das heiB3e Ol tropfen. Wenn

10 DE/AT/CH

Wasser in das heife Ol tropft,
fihrt dies zu einer Explosion.
Der Frittierkorb [ 3 | und die zu
frittierenden Lebensmittel mis-
sen trocken sein, wenn sie in
das heiBe Ol gegeben werden.
Insbesondere bei tiefgefrorenen
Lebensmitteln sollte jegliches Eis
oder Schmelzwasser entfernt
werden.

Das Produkt muss vor der Ver-
wendung trocken sein, um eine
Explosion zu vermeiden.
Bedienen Sie das Produkt nur
mit trockenen Hénden.
Niemals mit dem heifen Ol
oder Olspritzern in Berithrung
kommen, um Verletzungen zu
vermeiden.

Bewegen Sie das Produkt nie-
mals, wenn es in Betrieb ist
oder mit heifem Ol gefillt ist.

Aufstellhinweise

Stellen Sie das Produkt auf eine
horizontale, stabile, ebene und
hitzebestdndige Oberfléche.
Bringen Sie das Produkt mit
Hilfe der Griffe (Metallgehduse)
in eine stabile Position, um ein
Verschiitten der heien Flissig-
keiten zu vermeiden.



Das Produkt darf nicht unmittel-
bar unterhalb einer Wandsteck-
dose aufgestellt werden.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf Kochplatten (Gas-, Elektro-,
Kohle-Herd usw.).

Betreiben Sie das Produkt immer
auf einer ebenen, stabilen, sau-
beren, hitzebesténdigen und
trockenen Oberfléche.

Nach dem Frittieren das Produkt
mindestens 1 bis 2 Stunden vor
dem Transport abkihlen lassen,
die Olwanne [5] leeren und das

Produkt reinigen.

Betrieb

Beriihren Sie niemals das Innere
der Olwanne [5], den Deckel [1]
und das Metallgehduse [6] des
Produkts, wéhrend es in Betrieb
ist.

Frittieren Sie alle Zutaten aus-
schlieBlich im Frittierkorb [ 3 ] um
Kontakt mit dem Heizelement
zu vermeiden.

Lassen Sie das Produkt nie
unbeaufsichtigt, solange es in
Gebrauch ist.

WARNUNG! Das Produkt
darf niemals ohne Ol verwendet
werden.

Vor dem Verbinden des Produkts
mit der Steckdose muss die

Olwanne [5] mindestens bis zur
MIN-Markierung mit Ol gefillt
werden. Die MAX-Markierung
darf nicht Gberschritten werden.
Hinweis: Der Frittierkorb
darf nicht Gber die maximale
Einfillmenge fir Lebensmittel
(siehe Markierung ,FOOD
LEVEL MAX") hinaus gefillt
werden. Andernfalls sinkt die
Oltemperatur in der Olwanne
zu stark ab und der Frittiervor-
gang davert langer. Auch nehmen
die zu frittierenden Lebensmittel
dann mehr Ol auf.

Nur geeignete Ole wie Rapsdl,
Pflanzendl und Sonnenblumensl
verwenden.

Bitte keine ungeeigneten Fette
und Ole (wie z.B. Margarine,
Butter oder Olivendl, Mischungen
aus altem und neuem Ol, bzw.
tierisches Fett) verwenden.Diese
kénnen sich beim Erhitzen sogar

entziinden und es besteht Brand-

gefahr.

Niemals verschiedene Fette /
Ole oder altes und neues Fett/
Ol mischen.

Festes Fett vor Gebrauch voll-
standig schmelzen.

Hinweis: Das Ol kann iber
200 °C heif3 werden. Stellen

DE/AT/CH



Sie sicher, dass das Ol dieser
hohen Temperatur standhalt.
Wenn Ol Feuer fangt, darf es
niemals mit Wasser geldscht
werden, da dies zu einer Explo-
sion fihren wiirde. Sie missen
das Feuer durch Auflegen des
Deckels auf das Produkt oder
mit einer Losch- oder Wolldecke
|6schen.

Wéhrend des Erhitzens und Frit-
tierens muss der Deckel [1] ge-
schlossen sein, um ein Spritzen
des heiBen Ols zu vermeiden.
Beim Erhitzen und Frittieren kon-
nen C")lspritzer auftreten.

Ziehen Sie den Netzstecker [9]
des Produkts nach der Verwen-
dung oder vor der Reinigung.

@® Vor der ersten Verwendung

Enffernen Sie alle Verpackungsmaterialien.
Reinigen Sie das Produkt (siehe Abschnitt
,Reinigung und Pflege”).

® Acrylamidarme Zubereitung

Acrylamid ist ein méglicherweise krebserzeugender
Stoff, der beim Frittieren von stérkehaltigen Lebens-
mitteln durch Reaktionen mit Aminosé&uren 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
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braun frittiert werden. Nur so erreichen Sie eine
acrylamidarme Zubereitung.

® Bedienung

Driicken Sie die Griffstangen |4a| etwas zusam-
men, so dass sich die Haltebolzen von innen
in die Osen am Frittierkorb | 3 | schieben lassen.
Lassen Sie dann die zusammengedriickten
Griffstangen |4a] los, so dass die Haltebolzen
durch die Osen des Frittierkorbs [ 3 | ragen.
Ziehen Sie den Griff (Frittierkorb) | 4 | nach
hinten, so dass dieser einrastet.

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass der Griff
(Frittierkorb) | 4 | gut befestigt ist. Andernfalls
kann der Frittierkorb | 3 | nach unten fallen und

zu Verletzungen fihren.

Stellen Sie zuerst die Olwanne [ 5 |in das
Metallgehéuse [6].

Senken Sie das Heizelement [ 8] nach unten auf
das Metallgehéuse [ 6] bis das Heizelement fest
in den zwei Offnungen des Metallgehduses sitzt.

Hinweis: Berijhren Sie niemals
das Innere der Olwanne [5], den
Deckel |1 | und das Metallge-
hduse [6] des Produkts, wéhrend
es in Betrieb ist.

Platzieren Sie den Frittierkorb mit ange-
brachtem Griff (Frittierkorb) [ 4] in der OI-

wanne [ 5].



Befillen Sie die Olwanne | 5 | mindestens bis
zur MIN-Markierung mit O, bevor Sie das
Produkt mit der Steckdose verbinden. Die MAX-
Markierung darf nicht iiberschritten werden.
SchlieBen Sie den Deckel [1]

Stellen Sie den Temperaturregler [12| auf MIN.
Stecken Sie den Netzstecker [9] in eine ge-
eignete Steckdose.

Die rote | 10| und die griine Kontrollleuchte
leuchten auf.

Stellen Sie den Temperaturregler [12]in die
gewiinschte Position, die griine Kontroll-
leuchte [11] erlischt.

Wenn die erforderliche Temperatur erreicht ist,
leuchtet die griine Kontrollleuchte | 11| wieder

auf.
Te'm peratur- Funktion
einstellung
MIN Heizt nicht weiter auf.

130°C Y
150°C £&
170°Cc

Einstellung fiir Garnelen
Einstellung fiir Hohnchen

Einstellung fir Pommes Frites

190°C <A Einstellung fiir Fisch
Kontroll- Status
leuchte

rote Leuchte Produkt ist eingeschaltet.

leuchtet

rote Leuchte Produkt ist ausgeschaltet.

erloschen

griine Leuchte Produkt heizt vor /

erloschen wieder auf.

griine Leuchte Die eingestellte Temperatur

leuchtet ist erreicht.

Hinweis:

- Die Temperatur kann je nach Gréf3e, Textur
und Menge der Lebensmittel abweichen.

- Wahrend des Betriebs schaltet sich die griine
Kontrollleuchte [11] von Zeit zu Zeit ein und

aus. Das zeigt an, dass sich das Produkt auf
die eingestellte Temperatur aufheizt.

- Die griine Kontrollleuchte [11] leuchtet auf,
wenn der Temperaturregler [12| auf MIN oder
auf eine niedrige Stufe des Temperaturregel-
bereichs eingestellt ist. Wenn Sie den Tempe-
raturregler |12] in die gewiinschte Stellung
gebracht haben, schaltet sich die griine Kon-
trollleuchte [11] aus, bis die Temperatur er-
reicht ist.

Offnen Sie den Deckel | 1] mit dem Griff
(Deckel) [ 2 ], wenn die gewiinschte Temperatur
erreicht ist.

Heben Sie den Frittierkorb | 3 | heraus und
fillen Sie die zu frittierenden Lebensmittel ein.
Hinweis: Der Frittierkorb | 3 | darf nicht iiber
die maximale Einfillmenge fiir Lebensmittel
(,FOOD LEVEL MAX") hinaus gefiillt werden.
Andernfalls sinkt die Oltemperatur in der Ol-
wanne | 5 | zu stark ab und der Frittiervorgang
davert lénger. Auch nehmen die zu frittieren-
den Lebensmittel dann mehr Ol auf.

Senken Sie den Frittierkorb | 3 | vorsichtig in
das heiBe Ol.

SchlieBen Sie den Deckel [ 1]

Hinweis: Der Frittierkorb [ 3 | und die zu frittie-
renden Lebensmittel miissen trocken sein, wenn sie
in das heiBe Ol gegeben werden. Das gilt insbe-
sondere bei tiefgefrorenen Lebensmitteln. Jegliches
Eis oder Tauwasser sollte entfernt werden.
Hinweis: Tiefgefrorene Lebensmittel sollten vor
dem Frittieren teilweise aufgetaut werden, damit
sie weniger Ol absorbieren.

Hinweis: Fir gleichmafige Garergebnisse emp-
fehlen wir, Fleisch, Fisch und Gemise in kleine
Stiicke zu schneiden.

Hinweis: Stellen Sie bei panierten Lebensmitteln
bitte sicher, dass die Panade bestmdglich an den
zu frittierenden Lebensmitteln haftet. Wéhrend des
Frittierens von den Lebensmitteln abfallende
Panade verunreinigt das Ol.

DE/AT/CH
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Hinweis: Bitte beziehen Sie sich fir die Temper-
artureinstellung auf die Anweisungen auf der
Lebensmittelverpackung, die Frittierempfehlungen
oder die Temperaturangaben auf dem Produkt.

Hinweis: Beim Aufheizen und
Frittieren muss der Deckel [ 1| ge-
schlossen sein, um ein Spritzen
des heiBen Ols zu vermeiden.
Hinweis: In heiBes Ol tropfen-
des Wasser kann zu einer Ex-
plosion fihren. Lassen Sie nie
Wasser in das heife Ol tropfen.
Hinweis: Das Produkt muss
vor der Anwendung trocken sein,
um eine Explosion zu vermeiden.
Hinweis: Bedienen Sie das
Produkt nur mit trockenen Handen.
Hinweis: Vermeiden Sie Kon-
takt mit dem heiBen Ol oder OI-
spritzern, um Verletzungen zu
vermeiden.

Hinweis: Bewegen Sie das
Produkt nie, wenn es in Betrieb
oder mit heiBem Ol gefillt ist.
Hinweis: Berihren Sie nie die
Innenseite, den Deckel | 1| und
das Metallgehduse [6] des Pro-
dukts, wenn dieses in Betrieb ist.

Stellen Sie den Temperaturregler [12] auf MIN.
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Ziehen Sie den Netzstecker [9] aus der Netz-
steckdose.

Die rote |10] und die griine Kontrollleuchte IE
sind erloschen.

Offnen Sie den Deckel | 1| mit dem Griff
(Deckel) .

Heben Sie den Frittierkorb | 3 | langsam an.
Nehmen Sie den Frittierkorb | 3 | aus dem Ol
und héngen Sie ihn mit Hilfe der Halterung
an der vorderen Kante der Olwanne [ 5] auf,
sodass das Ol abtropfen kann (Abb. D).
Wenn das Ol abgetropft ist, legen Sie die
Lebensmittel in eine Schale oder &hnliches.
Wir empfehlen, die Lebensmittel mit einem
geeigneten Kiichenutensil zu entnehmen

(z.B. Kiichenzange).

Lassen Sie das Produkt mindestens 1 bis 2
Stunden abkiihlen, bevor Sie es transportieren,
die Olwanne | 5 |leeren und das Produkt reinigen.
Hinweis: Wenn Sie die Fritteuse nicht regel-
mdaBig verwenden, kdnnen Sie das abgekiihlte
Ol'in der Originalflasche oder anderen dicht
verschlossenen Behdltern im Kishlschrank oder
an einem dunklen, kilhlen und trockenen Ort
aufbewahren. Filllen Sie das Ol durch ein fei-
nes Sieb in die Flasche oder Behdlter, um alle
Lebensmittelriicksténde aus dem Ol zu entfernen.

Schieben Sie den Griff (Frittierkorb) | 4 | nach
vorne.

Halten Sie die Griffstangen |4a| zusammenge-
driickt und nehmen Sie diese aus den Osen

des Frittierkorbs [3].

Hinweis: Sie miissen das Ol nicht nach jeder
Anwendung wechseln. Verunreinigungen des Ols
durch das Frittieren verkiirzen seine Lebensdaver.

Filtern Sie das Ol nach jeder Anwendung, um
seine Nutzungsdauer zu verldngern:
GieBen Sie dazu das abgekihlte Ol durch



ein feines Sieb, um alle Lebensmittelriickstéinde
aus dem Ol zu enffernen. Bewahren Sie es in
der Originalflasche oder anderen dicht ver-
schlossenen Behdltern im Kijhlschrank oder an
einem dunklen, kishlen und trockenen Ort auf.
Tauschen Sie das Ol nach jeweils 10-15
Anwendungen oder frither aus,

PN 2TV GEFAHR

VON SACH- UND UMWELT-
SCHADEN!

-wenn es braun oder dick wird;

- bei stechendem, schlechtem Geruch;

- wenn die frittierten Lebensmittel einen
schlechten Geschmack haben;

- bei braunen, harten Ablagerungen;

- bei Schaumbildung beim Aufheizen;

- bei dichter Rauchbildung, auch bei niedrigen
Temperaturen.

Verwenden Sie das Ol jedoch nicht langer als

sechs Monate. Befolgen Sie stets die Anwei-

sungen auf der Verpackung.

Hinweis: Frittierd| darf nicht im Abfluss oder

in der Toilette entsorgt werden! Das Ol kann

sich verfestigen und Abflisse verstopfen.

Einige Lebensmittel, z. B. Fisch, verlieren beim
Frittieren Flissigkeit. Diese gelangt in das Ol und
andert dessen Geruch und Geschmack. Dieses

Aroma ibertrégt sich dann auf das néchste Lebens-

mittel, das in diesem Ol frittiert wird. Sie kénnen
solche unerwiinschten Aromen reduzieren oder so-
gar ganz enffernen:

Erhitzen Sie das Ol auf ca. 150 °C.

Geben Sie 2 diinne Scheiben Brot oder ein
wenig Petersilie in den Frittierkorb [3].

Setzen Sie den Frittierkorb | 3 | in die Fritteuse
und schlieBen Sie den Deckel [1].

Warten Sie, bis das Ol nicht mehr spritzt und
nehmen Sie dann den Frittierkorb | 3 | heraus.
Das Ol sollte nun wieder sein eigenes Aroma

haben.

Frittierdl darf nicht im Abfluss
oder in der Toilette entsorgt
werden! Das Ol verfestigt sich
und kann Abflisse verstopfen.
Ol kann in haushaltsiiblichen
Mengen mit dem Hausmdll ent-
sorgt werden.

Geben Sie das Ol nicht direkt in
die Miilltonne, fiilllen Sie es zu-
rick in seine Originalverpackung
oder einen Plastikbeutel.

Sie kdnnen es auch zu einer
Sammelstelle fiir gebrauchtes
Ol bringen.

Bei Uberhitzung wird der Uberhitzungsschutz

aktiviert. Das Produkt wird automatisch ausge-

schaltet, bis es manuell zuriickgesetzt wird.

Ziehen Sie zum Zuriicksetzen des Uberhitzungs-

schutzes zuerst den Netzstecker [9] aus der
Steckdose und lassen Sie das Produkt abkihlen.
Driicken Sie die RESET-Taste |13] auf der Riick-

seite des Heizelements | 8 | mit einem geeigne-

ten spitzen Gegenstand.
Warten Sie einige Minuten und Sie kénnen
das Produkt wieder in Betrieb nehmen.

DE/AT/CH
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® Frittierempfehlungen

Lebensmittel

Gemise

Zwiebeln
Garnelen
H&hnchenschenkel
Hahnchenfligel
H&hnchenbrustfilet
Hahnchenfleischstreifen
Fleisch in Scheiben
Pilze

Pommes Frites
Fischfilet

Steak

Temperatur

130 °C
130 °C
130 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
170 °C
190 °C
190 °C

® Fehlerbehebung

Fehler

Keine Funktion.

Gargut zu roh oder
ungleichméBig
gegart.

Frische Pommes Frites
werden nicht gar oder
nicht knusprig.
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Mégliche Ursache

Keine Spannungs-
versorgung.

Zu viel Gargut.

Die Gartemperatur ist zu
niedrig.

Falscher Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke sind zu
groB.

Gei::?:::‘éi:t:m) Empfohlene Zeit
250 4 Min.

250 3 Min.

250 2 Min.

250 8 Min.

250 7 Min.

250 3 Min.

250 3 Min.

300 3 Min.

300 3 Min.

250 - 500 4 - 10 Min.
300 3 Min.

200 4 Min.
MaBnahme

Uberpriifen Sie, ob das Produkt
angeschlossen ist.

Uberpriifen Sie, ob die Steckdose unter
Spannung steht, indem Sie ein anderes
Elektrogerét anschliefBen.

Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen
Steckdose.

Verringern Sie die Menge des Garguts und
verteilen Sie dieses gleichmaBig.

Erhshen Sie die Gartemperatur.

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Schneiden Sie die Kartoffelsticke in kleinere
oder diinnere Streifen.



® Reinigung und Pflege

Hinweis: Um die Funktionalitat und das Erschei-
nungsbild des Produkts zu erhalten, empfehlen wir,
es nach jedem Gebrauch sorgféltig zu reinigen.

Lassen Sie das Produkt mindestens 1 bis 2 Stun-
den abkihlen, bevor Sie es transportieren, die

Olwanne [ 5] leeren und das Produkt reinigen.

Frittierd| darf nicht im Abfluss oder in der
Toilette entsorgt werden! Das Ol kann sich
verfestigen und Abflisse verstopfen.

Das Produkt darf keinem Tropf- und Spritzwasser
ausgesetzt werden.

Trennen Sie das Produkt wéhrend des Nicht-
gebrauchs und vor der Reinigung vom Strom-

Achten Sie darauf, das Produkt sorgféltig zu netz.
reinigen und zu lagern und das Ol auszutau-
schen.
Teil Reinigung
Heizelement WARNUNG! Wéhrend der Reinigung oder des Betriebs darf das

Produkt nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.
Produkt nicht unter laufendes Wasser halten.

Reinigen Sie die AuBenfldche des Heizelements | 8 | mit einem feuchten
Tuch mit milder Seifenlésung.

Netzkabel mit Netzstecker @ Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.

Verwenden Sie keine Scheuermittel, aggressiven Ldsungen oder
harten Birsten fir die Reinigung.

Reinigen Sie das Produkt mit einem leicht angefeuchteten Lappen.
Bei Bedarf kénnen Sie ein mildes Spilmittel verwenden.

Deckel [1] Deckel [1], Olwanne [5], Metallgehduse [6] und Frittierkorb

kénnen Sie wie gewdhnliches Geschirr von Hand spiilen: Séubern

Olwanne Sie die Teile grindlich mit heiflem Wasser und Spiiimittel.

Metallgehduse [¢] Deckel [1], Olwanne [5], Metallgehduse [6] und Frittierkorb
Frittierkorb sind spilmaschinengeeignet.

Vor der Wiederverwendung und vor der Lagern Sie das Produkt an einem trockenen,
Lagerung: Reiben Sie alle Teile mit einem fir Kinder unzugénglichen Ort.
sauberen Tuch trocken.
Uberprifen Sie das Produkt vor jedem
Gebrauch auf sichtbare Schaden. ® Entsorgung
AuBer der gelegentlichen Reinigung ist dieses
Produkt wartungsfrei. Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die &rilichen Recy-
clingstellen entsorgen kénnen.
® Lagerung
- N Beachten Sie die Kennzeichnung der
Bewahren Sie das Produkt wéhrend des Nicht- &)  Verpackungsmaterialien bei der Abfall-
gebrauchs in der Originalverpackung auf. : trennung, diese sind gekennzeichnet
mit Abkirzungen (a) und Nummern (b)
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mit folgender Bedeutung: 1-7: Kunst-
stoffe / 20-22: Papier und Pappe /
80-98: Verbundstoffe.

Das Produkt und die Verpackungsmate-
rialien sind recycelbar, entsorgen Sie
diese getrennt fir eine bessere Abfall-
behandlung. Das Triman-Logo gilt nur
fir Frankreich.

. Méglichkeiten zur Entsorgung des aus-
gedienten Produkis erfahren Sie bei
lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Werfen Sie |hr Produkt, wenn es ausge-
dient hat, im Interesse des Umweltschut-
zes nicht in den Hausmiill, sondern
fihren Sie es einer fachgerechten Ent-
sorgung zu. Uber Sammelstellen und
deren Offnungszeiten kénnen Sie sich
bei lhrer zusténdigen Verwaltung infor-
mieren.

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Anlieferung gewissen-
haft geprift. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Sie erhalten auf dieses Produkt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Die Garantiefrist beginnt mit dem
Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original-
Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von 3 Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Diese
Garantie verfallt, wenn das Produkt beschédigt,
nicht sachgemdf3 benutzt oder gewartet wurde.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabri-
kationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht
auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausge-
setzt sind (z. B. Batterien) und daher als Ver-
schleiBteile angesehen werden kénnen oder
Beschadigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter, Akkus oder die aus Glas gefertigt sind.

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

Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456_7890)
als Nachweis fir den Kauf bereit.

Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typen-
schild, einer Gravur, auf dem Titelblatt lhrer Bedie-
nungsanleitung (unten links) oder als Aufkleber
auf der Riick- oder Unterseite des Produks.
Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auf-
treten, kontaktieren Sie zundichst die nachfolgend
benannte Serviceabteilung telefonisch oder per
E-Mail.

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

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

Service Schweiz
Tel: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce
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List of pictograms used

WARNING! This symbol with the sig-
nal word “WARNING” indicates a
hazard with a medium level of risk

A

rious injury or death.

which, if not avoided, could result in se-

Food safe. This product has no
adverse effect on taste or smell.

5t

Never leave children unattended with
packaging materials or the product.

i

Alternating current / voltage

WARNING! BURNING HAZARD!

This symbol indicates a hot surface.

VAN

All parts dishwasher safe (except
heating element).

LN

Stainless Steel Deep Fat Fryer

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information con-
cerning safety, use and disposal. Before using the
product, please familiarise yourself with all of the
safety information and instructions for use. Only
use the product as described and for the specified
applications. If you pass the product on to anyone
else, please ensure that you also pass on all the
documentation with it.

The product is intended for cooking food in hot oil
at a temperature of up to max. 190 °C. The product
is designed solely for domestic use. It is not intended
for commercial use. Any other use not mentioned
in these instructions may cause a damage to the
product or create a serious risk of injury. The man-
ufacturer accepts no liability for damages caused
by improper use.
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After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use.

1 deep fryer SEF 2000 A1,
consisting of:
1 metal housing
1 oil container
1 heating unit with power cord and plug
1 lid
1 basket
1 handle of basket

1 instruction manual

Lid

Handle of lid

Basket

Handle of basket

Handle rods

Oil container

Metal housing

Handle of metal housing
Heating unit

Power cord with plug
Power indicator light (red)
Ready indicator light (green)

HRENEEENENE




Temperature controller
RESET button
Bracket of the basket

Input voltage: 220-240V~, 50-60Hz
Protection class: |

Output: 2000W

Capacity: Frying basket:

2 | for approx. 500g chips
Oil bowl: max. 31

/\ Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,

FAMILIARISE YOURSELF WITH ALL
OF THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR USE!

WHEN PASSING THIS PRODUCT
ON TO OTHERS, ALSO INCLUDE
ALL THE DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with these
operating instructions the guaran-
tee claim becomes invalid! No lia-
bility is accepted for consequential
damage! In the case of material
damage or personal injury caused
by incorrect handling or noncom-
pliance with the safety instructions,
no liability is accepted!

A ] WARNING!

Eﬁ DANGER OF DEATH
AND ACCIDENTS FOR
TODDLERS AND CHILDREN!
Never leave children unsuper-
vised with the packaging mate-
rial. The packaging material
represents a danger of suffoca-
tion. Children frequently under-
estimate the dangers. Keep
children away from the product
and packaging material at all
times.

PN FYZXNINTA This product
is not a toy for children! Children
are not aware of the dangers
associated with handling elec-
trical products.

This product shall not be used by
children from O year to 8 years.
This product can be used by
children aged from 8 years and
above if they are continuously
supervised. This product can be
used by people with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have
been given supervision or inst-
ruction concerning use of the
product in a safe way and un-
derstand the hazards involved.
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Keep the product and its power
cord out of reach of children
aged less than 8 years.
Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
Children shall not play with the
product.

A WARNING! AVOID

THE RISK OF FATAL IN-
JURY FROM ELECTRIC
SHOCK!

Do not attempt to repair the
product yourself. In case of mal-
function, repairs are to be con-
ducted by qualified personnel
only.

Do not immerse the housing of
the heating unit |8 | in water or
other liquids. Do not hold the
housing of the heating unit
under running water.

Never use a damaged product.
Disconnect the product from the
power supply and consult your
refailer if the product is damaged.
Do not set up the product next
to a sink or in moist areas.
Before connecting the product
to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
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product’s rating label. The user
does not need to take any steps
to set the product to 50Hz or
60Hz. The product automatically
sets itself to 50 Hz or 60 Hz.
Connect the product only to an
earthed socket-outlet. Always
make sure that the plug is inserted
into the wall socket properly.
The power cord with plug must
not come into contact with the
hot parts of the product. Other-
wise, danger of electric shock.
To avoid damaging the power
cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep it
away from hot surfaces and
open flames as well.

Lay out the power cord in such
a way that no unintentional pull-
ing or tripping over is possible.

If the supply cord is damaged,
it must be replaced by the man-
ufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

Pull the plug and not the power
cord itself to disconnect the
product from the power supply.
Do not wrap the power cord
around the product. Connect
the product to an easily reacho-
ble electrical outlet so that in case



of an emergency the product
can be unplugged immediately.
This product is not intended to
be operated by means of an
external timer or separate
remote-control system.

Do not operate the product
with wet hands. Do not touch
the product with wet hands.

PREVENT FIRE
HAZARDS!
A WARNING! HOT
SURFACE! Keep chil-
dren and pets away from the
product while it is in operation
or cooling down. The accessible
parts are hot.

A WARNING! FIRE HAZARD!
Do not place the product in the
vicinity of inflammable materials
(e.g. curtains, tablecloths).

/A WARNING! FIRE HAZARD!
To prevent overheating, do not
cover the product during opera-
tion.

/A WARNING! BURN HAZARD!
Never touch the inside of the oil
container [5], the lid [1] and the
metal housing [6] of the product
while it is operating or still hot.

/A WARNING! BURN HAZARD!
Hot steam is generated during

the frying process, especially
when the lid is open. Keep a safe
distance away from the steam.
If you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from the
power supply. Have the prod-
uct checked by a specialist
before continued use.
In the event of a fire, first pull
the plug from the power outlet
or disconnect the product from
the power supply before taking
appropriate firefighting measures.
Do not cover the product’s air
vents. Make sure the product
has sufficient ventilation. Do not
place the product in a cabinet
after use.
Do not place anything on top
of the product.
Leave at least 50 cm to any other
obijects to avoid catching fire.
A WARNING! RISK OF
BURNS! Hot oil results in serious
burns because it is significantly
hotter than boiling water.
It will lead to explosion if water
drips into hot oil. Never let
water drip into the hot oil.
The basket | 3 | and the food to
be fried must be dry when they
are put into the hot oil. In par-
ticular in the case of deepfrozen
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food, any ice or melt water
should be removed.

The product must be dry before
use to avoid explosion.

Only operate the product with
dry hands.

Never contact with the hot ol
or splashes of oil to avoid injury.
Never move the product when
it is under operation or filled
with hot oil.

Setup instructions

Place the product on a horizontal,
level, stable and heat-resistant
surface.

Place the product in a stable
position by using the handles of
the metal housing [ 7] to avoid
spillage of the hot liquids.

Do not set up the product
directly beneath a socket-outlet.
Do not set up the product on
hotplates (gas, electric, coal, etc.).
Always operate the product on
an even, stable, clean, heatre-
sistant and clean surface.

After frying, cool down the
product at least 1 to 2 hours
before transport the product,
empty the oil container | 5| and
clean the product.
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Operation

Never touch the inside of the oil
container [5], the lid[1] and the
metal housing [6] of the product
while it is operating.

Fry all ingredients only in the
basket [ 3] to prevent any con-
tact from heating elements [8].
Never leave the product unat-
tended while it is in use.
WARNING! The product must
never be used without oil.
Before plug in the product, the
oil container | 5] must be filled
at least up to the MIN marking
with oil and it must not exceed
the MAX marking.

Note: The basket |3 | must not
be filled more than up to the
"FOOD LEVEL MAX". Other-
wise, the oil temperature inside
the oil container [ 5| will drop
too much and cause the longer
time of the frying process, and
more oil will be absorbed by
the food to be fried.

Only use suitable oils, such as
rapeseed oil, vegetable oil and
sunflower oil.

Please do not use unsuitable fats
and oils (such as margarine,
butter or olive oil, mixtures of
old and new oil, or animal fats).



These can actually ignite when
heating and cause a risk of fire.
Never mix different fats/oils or
old and new fat/oil.

Fully melt solid fat before use.
Note: The oil may be heated
at least up to 200 °C. Make
sure the oil is resistant to high
temperature.

If oil catches fire, it must never
be extinguished with water be-
cause this would lead to a ex-
plosion. You shall extinguish the
fire by putting the lid onto the
product or with a fire or woolen
blanket.

During heating and frying, the
lid [1] must be closed to avoid
splash of the hot ail.

Splashes of oil may occur
during heating and frying.
Unplug the product after use or
before cleaning.

® Before first use

Remove all the packaging materials.
Clean the product (see “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 dramatically at
temperatures of more than 175 °C.

You should therefore avoid frying foodstuffs with a
high starch content, for example chips, at temper-
atures 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.

® Operation

Hold and press the handle rods |4a| together
and inserted into the eyelets on the basket
Release and project the handle rods |4a| info
the holes of the basket[3]

Put the handle of basket | 4 | backwards until it
clicks into place.

Note: Make sure the handle of basket | 4 | is
well attached, otherwise, the basket | 3 | may

fall down and cause injury.

First, place the oil container | 5 | in the metal
housing E

Vertically lower the heating unit | 8 | onto the
metal housing [6] until the heating unit is well
assembled on the two holes of the metal housing.

Note: Never touch the inside

of the oil container [5], the lid
and the metal housing [¢] of the
product while it is operating.
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Place the basket | 3 | with handle | 4 | attached
into the oil container .

Fill the oil container | 5 | at least up to the MIN
marking, before plugging in the product. It
must not exceed the MAX marking.

Close the lid [ 1],

Turn the temperature controller |12] to MIN.
Connect the power plug [9] to a suitable
socket-outlet.

The red indicator [10] and green indicator [11]
light up.

Turn the temperature controller [12] to the de-
sired position, the green indicator 11| goes off.
When the required temperature has been
reached, the green indicator [11] lights up again.

Heat level Function

MIN
130°C N
150°C &%
170°c

Stop heating up
Desired setting for shrimp
Desired setting for chicken

Desired setting for French fries

190°C <A | Desired setting for fish
Light indicator Status

Red indicator [10] on Product on

Red indicator [10] off | Product off

Product is preheating /
reheating.

Green indicator | 11| off

The set temperature
has been reached.

Green indicator [11] on

Note:

- Depend on different size, texture and food
quantity, the temperature will vary.

- During operation, the green indicator [ 11| goes
on and off from time to time. This indicates that
the product is reheating up to the set temper-
ature.

- The green indicator [11] lights up when the
temperature controller is set to MIN or
in the lower area of the heat level range. As
soon as you set the temperature controller
o the desired position, the green indicator 11
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goes off until the temperature has been
reached.

When the required temperature is reached,
open the lid III by using the handle of lid .
Lift the basket | 3 | out and add the food to be
fried.

Note: The basket| 3 | must not be filled more
than up to the "FOOD LEVEL MAX". Other-
wise, the oil temperature inside the oil con-
tainer | 5 | will drop too much and cause the
longer time of the frying process, and more
oil will be absorbed by the food to be fried.
Be careful to lower the basket | 3 |into the

hot oil

Close the lid[1].

Note: The basket | 3 | and the food to be fried
must be dry when they are put into the hot oil. In
particular in the case of deep-frozen food, any ice
or melt water should be removed.

Note: Deepfrozen food should be partially thawed
before frying so that the food absorbs less oil.
Note: For even cooking results, we recommend
cut the meat, fish and vegetables into small pieces.
Note: 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 frying contaminates the oil.
Note: For the temperature setting, please refer to
the instructions provided on the packaging of the
food, the suggestion frying table or the tempera-
ture specification on the product.

Note: During heating and fry-
ing, the lid |1 ] must be closed to
avoid splash of the hot oil.
Note: It will lead to explosion
if water drips into hot oil. Never
let water drip into the hot oil.



Note: The product must be dry
before use to avoid the explosion.
Note: Only operate the product
with dry hands.

Note: Never contact with the
hot oil or splashes or oil to avoid
injury.

Note: Never move the product
when it is under operation or
filled with hot oil.

Note: Never touch the inside, the
lid [1] and metal housing [6] of

the product while it is operating.

Turn the temperature controller [12]to MIN.
Disconnect the power plug [ 2] from the socket-
outlet.

The red indicator [10] and green indicator [11] off.
Open the lid [ 1] by using the handle of lid [2]
Lift the basket | 3 | slowly. Take the basket
out of the oil and hang the bracket of the bas-
ket[14] on the front edge of the il container
for dripping off (fig. D).

When the oil has dripped off, put the food into
a bowl or the like. We recommend removing
the food with a suitable kitchen utensil (e.g.
kitchen tongs).

Cool down the product at least 1 to 2 hours
before transport the product, empty the oil
container | 5 | and clean the product.

Note: If you do not use the deep fryer regu-
larly, it is advisable to store the cooled oil in
wellsealed bottles or other frying containers -
preferably in the refrigerator or a similar cool
storage location. Fill the bottles through a fine
sieve in order to remove any food particles
from the oil.

Put the handle of basket | 4 | frontwards.
Hold and press the handle rods |4a| together
and remove from the holes of the basket[ 3]

Note: It is not necessary to change the oil after
each use. Contamination of the oil caused by fry-
ing reduces its useful life.
In order fo increase the useful life, always
filter the oil after each use:
Pour the cooled oil through a fine sieve to
remove all food residues from the oil.
Store it in the original bottle or in a tightly
closed container in the refrigerator or in a
dark, cool and dry place.
Replace the oil after each 10-15 uses; or
earlier if
- the oil becomes brown and thick;
- the oil becomes pungent or smells bad;
- fried food tastes bad;
- the oil becomes brown or contains hard
deposits;
- there is foam formation during heating;
- there is thick smoke formation even at low
temperatures.
However, do not use the oil for longer than
six months. Always follow the instructions pro-
vided on the packaging.
Note: Frying oil should not be disposed of
into drains or the toilet! The oil solidifies and
can block the drains

Some food, e.g. fish, loses liquid during frying.
This gets into the oil and alters its smell and flavour.
This flavour is then passed on fo the next food that
gets fried in this oil.

With a simple trick, you can reduce or even
completely remove such unwanted flavours:
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Heat the oil to a temperature of approx. 150 °C.
Put 2 thin slices of bread or a bit of parsley

into the frying basket [3].

Put the frying basket | 3 | into the deep fryer
and close the lid [1]

Wait until the oil no longer stops spitting, and
then take out the frying basket [3]. The oil

should now have its own flavour again.

PN [YZXITIA] RISK OF

DAMAGE TO MATERIAL AND
THE ENVIRONMENT!
Frying oil should not be disposed
of into drains or the toilet! The
oil solidifies and can block the
drains.
Oil can be disposed of as house-
hold waste in the customary
household quantities.

® Suggestion frying table

Food Temperature
Vegetables 130°C
Onions 130°C
Shrimps 130°C
Chicken legs 150°C
Chicken wings 150°C
Chicken breast fillet 150°C
Chicken strips 150°C
Sliced meat 150°C
Mushrooms 150°C
French Fries 170°C
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Do not put the oil directly into
the wheelie bin, but first place
it info the original packaging or
a plastic bag.

You can also take the oil to a
designated collection point for
used oil.

In case of any overheating, the overheating
protection will operate. The product will auto-
matically be switched off until manually reset.
To reset the overheating protection, first
unplug and cool down the product.

Press the RESET button |13| on the back of the
heating unit | 8 | by using a pointed object.
Wait a few minutes and then you can operate
the product again.

w::’gghgf?:;dm) Suggested Time
250 4 min

250 3 min

250 2 min

250 8 min

250 7 min

250 3 min

250 3 min

300 3 min

300 3 min

250 - 500 4 - 10 min



Suggested

Food Temperature a0 e Suggested Time
Fish fillet 190°C 300 3 min
Steak 190°C 200 4 min
® Troubleshooting
Error Possible cause Solution

Not functioning. No power supply.

Food too raw or Too much food.

unevenly cooked. The cooking temperature is

too low.

French fries are not
cooked or crispy.

Wrong type of potato

Fries are too large.

® Cleaning and care

Note: To maintain the products functionality and
appearance, it should be cleaned thoroughly after
each use.

Cool down the product at least 1 to 2 hours
before transporting the product, emptying the
oil container | 5 | and cleaning the product.

Part

Heating unit

Cleaning

Make sure the product is plugged in.

Make sure the power outlet is supplied with
voltage by plugging in another electrical device.

Plug the product into another power outlet.
Reduce the amount of food and spread evenly.

Increase the cooking temperature.

Use another type of potato.

Cut the fries into smaller or thinner fries.

Be sure to clean and store the product
carefully and replace the oil.

Frying oil should not be disposed of into
drains or the toilet! The oil solidifies and can
block the drains.

The product shall not be exposed to any
dripping or splashing water.

Disconnect the product from the power outlet
during periods of disuse and before cleaning.

WARNING! Do not immerse the product in water or other

liquids while cleaning or operating it. Do not hold the product
under running water.

Clean the outer surface of the heating unit| 8 | with a damp
cloth containing mild soap solution.

Power cord with plug [9]

cleaning.

Always disconnect the product from the power supply before

Do not use any abrasive, aggressive cleaners or hard brushes
to clean the product.

Clean the product with a slightly damp cloth. You can use a
little dish soap if necessary.
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Part

Lid[1]

Oil container
Metal housing [6]
Basket

Before continued use and storage: Rub all
parts dry with a clean cloth.
Before each use check the product for any

Cleaning

visible damage.
Apart from the occasional cleaning, the
product is maintenance-free.

® Storage

When not in use, store the product in its
original packaging.

Store the product in a dry, secure location
away from children.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.

Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:

A
&y

1-7: plastics / 20-22: paper and fibre-

board / 80-98: composite materials.

The product and packaging materials
are recyclable, dispose of it separately
for better waste treatment. The Triman
logo is valid in France only.

&

o Contact your local refuse disposal
S . .

ﬁﬂ authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

GB/IE

Clean the lid[1], oil container metal housing [6] and
basket 3] by hand like normal dishes: Clean all parts
thoroughly with hot water and dish soap.

The lid [ 1], oil container [5], metal housing [6] and basket

are dishwasher-safe.

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when it
has reached the end of its useful life

hi¢

and not in the household waste. Infor-
mation on collection points and their
opening hours can be obtained from
your local authority.

® Warranty

The product has been manufactured to strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of product defects
you have legal rights against the retailer of this
product. Your legal rights are not limited in any
way by our warranty detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins on
the date of purchase. Please keep the original
sales receipt in a safe location. This document is
required as your proof of purchase.

Should this product show any fault in materials or
manufacture within 3 years from the date of purchase,
we will repair or replace it - at our choice - free
of charge to you. This warranty becomes void if
the product has been damaged, or used or main-
tained improperly.

The warranty applies to defects in material or
manufacture. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear, thus possibly consid-
ered consumables (e.g. batteries) or for damage to
fragile parts, e.g. switches, rechargeable batteries
or glass parts.



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

Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 123456_7890) available as proof of
purchase.

You will find the item number on the rating plate,
an engraving on the front page of the instructions
for use (bottom left), or as a sticker on the rear or
bottom of the product.

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

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

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

CE> Service Ireland

Tel.: 1800 200736
E-Mail: owim@lidl.ie

Cce
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Légende des pictogrammes utilisés

AVERTISSEMENT ! Ce symbole
accompagné du mot « AVERTISSE-
Q MENT » caractérise une situation de
danger présentant un degré de risque
moyen qui, si elle n'est pas évitée, peut

entrainer des blessures graves ou la mort.

. Sécurité alimentaire - Ce produit n'a
QH pas d'impact négatif sur le godt ou
l'odeur.

produit.

Tension alternative

AVERTISSEMENT ! RISQUE DE
BRULURE ! Ce symbole vous indique
une surface chaude.

Ne laissez jamais les enfants sans
m surveillance avec l'emballage et le

~_ Courant alternatif /

Tous les éléments sont adaptés au
!i lave-vaisselle (sauf élément chauffant).

Friteuse en acier inoxydable

® Introduction

Nous vous félicitons pour I'achat de votre nouveau
produit. Vous avez opté pour un produit de grande
qualité. Le mode d’emploi fait partie intégrante de
ce produit. Il contient des indications importantes
pour la sécurité, |'utilisation et la mise au rebut.
Veuillez lire consciencieusement toutes les indications
d'utilisation et de sécurité du produit. Ce produit
doit uniquement étre utilisé conformément aux ins-
tructions et dans les domaines d'application spéci-
fiés. Lors d'une cession a tiers, veuillez également
remettre tous les documents.

Le produit est destiné & la cuisson des aliments dans
de I'huile chaude & une température maximale de
190 °C. Le produit est exclusivement destiné & un
usage privé et non commercial. Les utilisations non
spécifiées dans le manuel d'instructions peuvent en-
dommager le produit ou causer des blessures
graves. Le fabricant décline toute responsabilité
pour les dommages résultant d’une utilisation non
conforme.

Apres avoir sorti I'appareil de I'emballage,
contrélez |'intégrité et le parfait état des produits.
Avant la premiére utilisation, retirez tous les maté-
riaux composant I'emballage.

1 friteuse en acier inoxydable SEF 2000 A1,
contient :
1 boitier en métal
carter d’huile
élément chauffant avec cable d’alimentation
et fiche secteur

couvercle

1 panier de friture

1 poignée (panier de friture)
1 mode d’emploi

Couvercle

Poignée (Couvercle)

Panier de friture

Poignée (panier de friture)

Barres de maniement

Carter d'huile

Boitier en métal

Poignée (boitier en métal)

Elément chauffant

Céble d’alimentation avec fiche secteur
Voyant de contrdle de fonctionnement (rouge)

BRENSEENENE
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Voyant de contréle de température (vert)
Sélecteur de température

Touche Reset

Support du panier de friture

Tension d’entrée : 220-240V~, 50-60Hz
Classe de protection : |

2000W

Panier de friture : 2 | pour
env. 500 g de frites
Carter d'huile : max. 3 |

Puissance :
Capacité :

Consignes
de sécurité

A

PRENEZ CONNAISSANCE DE
TOUTES LES INDICATIONS DE
SECURITE ET DE MANIEMENT
AVANT LA PREMIERE UTILISA-
TION DU PRODUIT | SI YVOUS
REMETTEZ LE PRODUIT A UN
TIERS, VEUILLEZ EGALEMENT
LUI TRANSMETTRE TOUS LES
DOCUMENTS S’Y RAPPORTANT !

La garantie ne s’applique pas en
cas de dommages résultant du
non-respect du présent mode
d’emploi | Le fabricant décline
toute responsabilité concernant les
dommages qui en résultent | Toute
responsabilité est déclinée pour
les dommages matériels ou
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corporels causés par une manipu-
lation incorrecte du produit ou par
le non-respect des consignes de
sécurité |

A | AVERTISSEMENT !

DANGER DE MORT ET
D’ACCIDENT POUR LES
ENFANTS EN BAS AGE ET
LES ENFANTS ! Ne laissez
jamais les enfants manipuler
sans surveillance les matériaux
d’emballage. Il y a un risque
d'étouffement avec les maté-
riaux d’emballage. Les enfants
sous-estiment souvent les dan-
gers. Tenez constamment le
produit et tous les matériaux
composant I'emballage hors de
portée des enfants.

N

Ce produit n’est pas un jouet
pour enfants | Les enfants ne
sont pas en mesure de percevoir
les dangers liés & des produits
électriques.

Ce produit ne doit pas étre utilisé
par des enfants entre O et 8 ans.
Ce produit peut étre utilisé par
les enfants Ggés de 8 ans et
plus s'ils sont surveillés en per-
manence. Cet produit peut étre



utilisé par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou encore
par toute personne manquant
d’expérience et/ ou de connais-
sances & condition d'étre sous
surveillance ou d’avoir été ins-
truites quant & ['utilisation stre
de ce produit ainsi que des
dangers qui résultant.

Le produit et son cable d'ali-
mentation doivent étre gardés
hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

Le nettoyage et |'entretien par
utilisateur ne peuvent pas étre
effectués par des enfants.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec le produit.

A AVERTISSEMENT ! EVI-
TEZ LES DANGERS DE

MORT PAR CHOC

ELECTRIQUE !

N’essayez pas de réparer le
produit vous-méme. En cas de
dysfonctionnement, les répara-
tions ne doivent étre effectuées
que par du personnel qualifié.
Le boitier de I'élément chauf-
fant [ 8] ne doit jamais étre
plongé dans I'eau ou dans
d'autres liquides. Ne pas tenir

le boitier de I'élément de chauf-
fage [8] sous I'eau courante.
N'utilisez pas de produit défec-
tueux. Débranchez le produit
du secteur et contactez votre re-
vendeur s'il est endommagé.
Ne placez pas le produit &
cété d'un évier ou dans un en-
droit humide.

Avant de brancher le produit &
I'alimentation électrique, assurez-
vous que la tension et le courant
correspondent aux spécifications
figurant sur la plaque signalé-
tique du produit. Aucune action
de I'utilisateur nest nécessaire
pour régler le produit sur 50 Hz
ou 60 Hz. Le produit s'ajuste
automatiquement a 50 Hz ou
60 Hz.

Raccordez le produit exclusive-
ment & une prise murale mise &
la terre. Assurez-vous que vous
aillez bien branché la fiche
secteur.

Ne laissez pas le cable d'ali-
mentation avec la fiche secteur
entrer en contact avec les par-
ties chaudes du produit, sinon il
y a un risque de choc électrique.
Pour éviter d’'endommager le
cable d'alimentation, ne I'écra-
sez pas, ne le pliez pas et ne le
faites pas passer sur des bords
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tranchants. Tenez le éloigné
des surfaces chaudes et
flammes nues.

Disposez le cable d’alimentation
de sorte que personne ne puisse
tirer dessus accidentellement ou
trébucher dessus.

Lorsque le cable d'alimentation
de ce produit est endommagé,
il doit étre remplacé par le fa-
bricant ou son S.A.V. ou par
une personne de qualification
correspondante, afin d'éviter
tout danger.

Lorsque vous débranchez le
produit du circuit électrique, re-
tirez la fiche secteur et non le
céble d'alimentation.
N’enroulez pas le cable d'ali-
mentation autour du produit.
Branchez uniquement le produit
dans une prise électrique acces-
sible afin de pouvoir débrancher
rapidement le produit du réseau
électrique en cas d'urgence.

Le produit n’est pas concu pour
fonctionner avec une minuterie
externe ou un systéme de com-
mande & distance séparé.
N'utilisez pas le produit quand
vous avez les mains mouillées.
Ne touchez pas le produit
quand vous avez les mains
mouillées.
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EVITEZ LES RISQUES
D’INCENDIE / DE
BRULURE

AVERTISSEMENT !

SURFACE CHAUDE !
Tenez les enfants et les animaux
éloignés du produit lorsqu’il est
en service ou lorsqu’il refroidit.
Les parties accessibles sont
chaudes.

A AVERTISSEMENT ! RISQUE
D’INCENDIE ! Ne placez pas
le produit & proximité de maté-
riaux facilement inflammables
(p. ex. rideaux, nappes).

A AVERTISSEMENT ! RISQUE
D’INCENDIE ! Afin d'éviter
une surchauffe, le produit ne
doit pas étre recouvert pendant
son utilisation.

A AVERTISSEMENT ! RISQUE
DE BRULURE ! Ne touchez
jamais l'intérieur du carter
d'huile [5], le couvercle [1] et le
boitier en métal [6] du produit
lorsqu'il est en fonctionnement
ou encore chaud.

A AVERTISSEMENT ! RISQUE
DE BRULURE ! De la vapeur
chaude est libérée pendant la
friture, surtout lorsque vous ou-
vrez le couvercle. Gardez une



distance de sécurité par rapport
a la vapeur.

En cas de fumée ou de bruits in-
habituels, débranchez immédia-
tement le produit du réseau
électrique. Faites vérifier le pro-
duit par un spécialiste avant de
le réutiliser.

En cas d’incendie, débranchez
d'abord la fiche secteur de la
prise électrique secteur ou dé-
connectez le produit de |'ali-
mentation électrique avant de
prendre les mesures de lutte
contre I'incendie appropriées.
Ne recouvrez pas les ouver-
tures d'aération du produit. Veil-
lez & ce que la ventilation soit
convenable. Ne rangez pas le
produit dans une armoire aprés
utilisation.

Ne posez pas d'objets sur le
produit.

Gardez une distance minimale
de 50 cm avec d'autres objets,
afin que ces derniers ne
prennent pas feu.

A AVERTISSEMENT ! RISQUE

DE BRULURES ! L'huile chaude
provoque de graves brilures
car elle est beaucoup plus
chaude que |'eau bouillante.
Ne laissez jamais |'eau s'égout-
ter dans I'huile chaude. Si de

I'eau s'égoutte dans |'huile
chaude, elle provoque une ex-
plosion.

Le panier de friture [ 3] et les ali-
ments & frire doivent étre secs
lorsqu'ils sont placés dans
I'huile chaude. Surtout pour les
aliments congelés, il faut enlever
toute glace ou eau de fonte.

Le produit doit étre sec avant
utilisation pour éviter toute ex-
plosion.

Manceuvrez le produit seule-
ment quand vous avez les
mains séches.

N’entrez jamais en contact
avec de I'huile chaude ou des
éclaboussures d'huile pour éviter
de vous blesser.

Ne déplacez jamais le produit
en cours de fonctionnement ou
rempli d’huile chaude.

Consignes d’installation

Placez le produit sur une surface
stable et plane et résistante & la
chaleur.

Placez le produit dans une posi-
tion stable en utilisant les poignées
(boitier en métal) | 7 | pour éviter
de renverser les liquides chauds.
Le produit ne doit pas étre placé
directement sous une prise de
courant murale.
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Ne mettez pas le produit sur des
plaques chauffantes (gaz, élec-
trique, poéle & charbon, etc.).
Utilisez toujours le produit sur
une surface plane, stable, propre,
résistante & la chaleur et séche.
Aprés la friture, laissez le produit
refroidir pendant au moins 1 &
2 heures avant de le transporter,
videz le carter d'huile [ 5| et net-
toyez le produit.

Fonctionnement

Ne touchez jamais |'intérieur du
carter d’huile | 5] le couvercle
et le boitier en métal [6] du pro-
duit lorsqu’il est en fonctionne-
ment.

Faites frire tous les ingrédients
uniquement dans le panier de
friture 3 | pour éviter tout contact
avec 'élément chauffant [8]
Ne laissez jamais le produit
sans surveillance lorsqu'il est en
cours d'utilisation.
AVERTISSEMENT ! Le produit
ne doit jamais étre utilisé sans
huile.

Avant de raccorder le produit &
la prise électrique, le carter
d'huile |5 | doit étre rempli
d’huile au moins jusqu’au repére
MIN. Le repére MAX ne doit
pas étre dépassé.
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Remarque : Ne remplissez
pas le panier de friture [3] au-
dela de la limite maximale
d’aliments (voir le repére

« FOOD LEVEL MAX »). Sinon,
la température de I'huile dans
le carter d’huile | 5] baissera
trop et le processus de friture
sera plus long. De plus, les ali-
ments & frire absorberont alors
davantage d’huile.
Remarque : N'utilisez que
des huiles appropriées, par
exemple de |'huile de colza,
végétale ou de tournesol.
N'utiliser que des huiles appro-
priées, par exemple de I'huile de
colza, végétale ou de tournesol.
Ne pas utiliser de graisses et
huiles non appropriées (comme
p. ex. margarine, beurre ou huile
d’olive, mélanges d’huiles utili-
sées et nouvelles voire graisse
animale). Celles-ci peuvent
méme s'enflammer lorsqu’elles
sont chauffées et causer un
risque d'incendie.

Ne jamais mélanger différentes
graisses / huiles ou des graisses /
huiles utilisées et nouvelles.
Faire fondre complétement la
graisse solide avant utilisation.
Remarque : L'huile peut
atteindre une température



supérieure a 200 °C. Assurez-
vous que |'huile puisse résister &
cette température élevée.

Si I'huile prend feu, ne I'éteignez
jamais avec de |'eau car cela
provoquerait une explosion.
Vous devez éteindre le feu en
placant le couvercle sur le pro-
duit ou avec une couverture an-
tifeu ou en laine.

Pendant le chauffage et la friture,
le couvercle | 1] doit étre fermé
pour éviter les éclaboussures
de I'huile chaude.

Des éclaboussures d’huile
peuvent se produire pendant

le chauffage et la friture.

Aprés ['utilisation ou avant le
nettoyage, débranchez la fiche
secteur [9] du produit.

® Avant la premiére utilisation

Retirez tous les matériaux composant I'emballage.
Nettoyez le produit comme décrit
(voir chapitre « Nettoyage et entretien »).

® Préparation a faible teneur
en acrylamide

L'acrylamide est une substance potentiellement
cancérigéne, qui se forme par réactions avec les
acides aminés lorsque des aliments contenant de
I'amidon sont frits. A des températures supérieures
4175 °C, la formation d’acrylamide augmente
fortement.

Par conséquent, si possible, ne faites pas frire les
aliments contenant de |'amidon, tels que les frites,
& une température supérieure & 170 °C. Les ali-
ments frits ne doivent &tre que jaune doré au lieu
d'étre foncés ou bruns. C'est la seule facon d'ob-
tenir une préparation & faible teneur en acrylamide.

® Utilisation

Appuyez légérement sur les barres de manie-
ment |4a| afin que les boulons de retenue
puissent étre enfoncés dans les oeillets du
panier de friture | 3 | depuis l'intérieur.

Ensuite, relachez les barres de maniement
comprimées |4a| de sorte que les boulons de
retenue dépassent des oeillets du panier de
friture [3].

Tirez la poignée (panier de friture) | 4 | vers
I'arriére pour qu’elle s’enclenche.
Remarque : Assurez-vous que la poignée
(panier de friture) | 4 | est bien fixée. Sinon, le
panier de friture | 3 | peut tomber et provoquer
des blessures.

Placez d'abord le carter d’huile | 5| dans le
boitier en métal 6],

Abaissez |'élément chauffant | 8 | sur le boitier
en métal [6]jusqu’a ce que I'élément chauf-
fant soit bien en place dans les deux ouver-
tures du boitier en métal.

Remarque : Ne touchez jo-
mais |'intérieur du carter d’huile

[5], le couvercle [1] et le boitier
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en métal [6] du produit lorsqu’il
est en fonctionnement.

Placez le panier de friture | 3 | avec la poignée
(panier de friture) | 4 | attachée dans le carter
d'huile [5].

Remplissez le carter d’huile [ 5 | au moins
jusqu’au repére MIN, avant de raccorder le
produit & la prise électrique. Le repére MAX
ne doit pas étre dépassé.

Fermez le couvercle [1]

Aprés I'utilisation, placez le sélecteur de tem-

pérature [12| sur MIN.

Brancher la fiche secteur [9] dans une prise
de courant adaptée.

Les voyants rouge |10] et vert |11] s’allument.
Placez le sélecteur de température [12| dans
la position souhaitée et patientez jusqu’a ce
que le voyant vert s'éteigne [11].

Lorsque la température requise est atteinte, le
voyant vert[11] s'allume & nouveau.

Réglage de la
témpérature

MIN
130°C Y
150 °C £
170 °c

Fonction

Ne chauffe pas davantage.
Réglage pour des crevettes
Réglage pour du poulet

Réglage pour des frites

190 °C <A Réglage pour du poisson

Voyant de Statut
contrdle

voyant rouge Le produit est allumé.

s'allume

voyant rouge Le produit est éteint.

éteint

voyant vert [11] Préchauffage / réchauf-

éteint fage des produits.

voyant vert [11] La température réglée est

s'allume atteinte.
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Remarque :

- La température peut varier en fonction de la
taille, de la texture et de la quantité des ali-
ments.

- Pendant le fonctionnement, le voyant vert [11]
s'allume et s'éteint de temps en temps. Cela
indique que le produit est en train de chauf-
fer jusqu'ar la température réglée.

- Le voyant vert [11] s’allume lorsque le sélec-
teur de température |12| est réglé sur MIN ou
sur un niveau bas de la plage de contréle
de la température. Lorsque vous avez réglé
le sélecteur de température [12] sur la posi-
tion souhaitée, le voyant vert [11] s'éteint
jusqu’a ce que la température soit atteinte.

Ouvrez le couvercle [1] avec la poignée
(couvercle) | 2 | lorsque la température souhai-
tée est atteinte.

Soulevez le panier de friture | 3 | et remplis-
sezle avec les aliments & frire.

Remarque : Ne remplissez pas le panier
de friture | 3 | au-dela de la limite maximale
d’aliments (« FOOD LEVEL MAX »). Sinon, la
température de I'huile dans le carter d’huile
baissera trop et le processus de friture
sera plus long. De plus, les aliments & frire ab-
sorberont alors davantage d'huile.

Abaissez délicatement le panier de friture
dans I'huile chaude.

Fermez le couvercle [1]

Remarque : Le panier de friture | 3 | et les ali-
ments & frire doivent étre secs lorsqu'ils sont pla-
cés dans I'huile chaude. C'est particulierement
vrai pour les aliments congelés. Toute glace ou
condensation doit étre enlevée.

Remarque : Les aliments congelés doivent étre
partiellement décongelés avant d'étre frits afin
qu'ils absorbent moins d'huile.

Remarque : Pour obtenir une cuisson uniforme,
nous recommandons de couper la viande, le pois-
son et les légumes en petits morceaux.



Remarque : Pour les aliments panés, veuillez
vous assurer que la panure adhére le mieux pos-
sible & I'aliment & frire. La panure qui tombe des
aliments pendant la friture contamine I'huile.
Remarque : Veuillez vous référer aux instruc-

tions figurant sur I'emballage des aliments, aux re-

commandations de friture ou aux informations sur
la température du produit pour le réglage de la
température.

Remarque : Pendant le
chauffage et la friture, le cou-
vercle 1| doit étre fermé pour
éviter les éclaboussures de
I'huile chaude.

Remarque : L'eau qui
s'égoutte dans |'huile chaude
peut provoquer une explosion.
Ne laissez jamais I'eau s'égoutter
dans I'huile chaude.
Remarque : Le produit doit
étre sec avant |'utilisation pour
éviter toute explosion.
Remarque : Manceuvrez le
produit seulement quand vous
avez les mains séches.
Remarque : Evitez d’entrer
en contact avec de |'huile chaude
ou des éclaboussures d'huile
pour éviter de vous blesser.
Remarque : Ne déplacez
jamais le produit en cours de
fonctionnement ou rempli
d’huile chaude.

Remarque : Ne touchez
jamais la face intérieure, le

couvercle [ 1] et le boitier en
métal [6] du produit lorsqu’il
est en fonctionnement.

Apres |'vtilisation, placez le sélecteur de tem-
pérature |12 sur MIN.

Débrancher la fiche secteur [9] de la prise de
courant.

Les voyants rouge et vert E sont éteints.
Ouvrez le couvercle [1] avec la poignée
(couvercle) .

Soulevez lentement le panier de friture [3].
Retirez le panier de friture | 3 | de I'huile et sus-
pendezle sur le bord avant du carfer d'huile
& l'aide du support [14] afin que I'huile puisse
s'égoutter (fig. D).

Lorsque I'huile s'est écoulée, placez les aliments
dans un bol ou similaire. Nous recommandons
de refirer les aliments avec un ustensile de cui-
sine approprié (par ex. une pince de cuisine).
Aprés la friture, laissez le produit refroidir
pendant au moins 1 & 2 heures avant de le
transporter, videz le carter d'huile | 5 | et net-
toyez le produit.

Remarque : Si vous n'utilisez pas la friteuse
réguliérement, vous pouvez conserver |'huile
refroidie dans la bouteille d’origine ou dans
un autre récipient hermétique au réfrigérateur
ou dans un endroit sombre, frais et sec. Ver-
sez I'huile & travers une passoire fine dans la
bouteille ou le récipient afin d’éliminer tous
les résidus alimentaires de I'huile.

Poussez la poignée (panier de friture) | 4 | vers
I'avant.

Maintenez les barres de maniement |4a| pres-
sées ensemble et retirez-les des oeillets du pa-

nier de friture [3]
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Remarque : || n’est pas nécessaire de changer
I'huile aprés chaque utilisation. La contamination
de I'huile par la friture réduira sa durée de vie.
Filirez I'huile aprés chaque utilisation pour
prolonger sa durée de vie :
Versez pour ce faire |'huile & travers une pas-
soire fine afin d'éliminer tous les résidus ali-
mentaires de I'huile. Conservez I'huile
refroidie dans la bouteille d'origine ou dans
un autre récipient hermétique au réfrigérateur
ou dans un endroit sombre, frais et sec.
Remplacez I'huile aprés chaque 10-15 utili-
sations ou plus tét,
- si elle devient brune ou épaisse ;
- en cas de mauvaises odeurs piquantes ;
- si les aliments frits ont un mauvais goit ;
- en cas de dépdts bruns et durs ;
- en cas de formation de mousse pendant le
chauffage ;
- en cas de formation de fumée dense, méme
& basse température.
N'utilisez cependant pas I'huile pendant plus
de six mois. Respectez les consignes sur I'em-
ballage.
Remarque : L'huile de friture ne doit pas
étre jetée dans un évier ou dans les toilettes |
L'huile peut se solidifier et boucher les canali-
sations.

Certfains aliments, comme le poisson, perdent du
liquide pendant la friture. Ce dernier se mélange
& I'huile et modifie son odeur et son goiit. Cet

ardme est ensuite transférée au prochain aliment
frit dans cette huile. Vous pouvez réduire ou méme

supprimer complétement ces arémes indésirables :

Chauffez I'huile & environ 150 °C.

Placez 2 fines tranches de pain ou un peu
de persil dans le panier de friture [3]

Placez le panier de friture | 3 | dans la friteuse
et fermez le couvercle [1]
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Attendez que I'huile cesse d'éclabousser, puis
retirez le panier de friture . L'huile devrait &
nouveau avoir son propre aréme.

AJAVERTISSEMENT !

DANGER POUR LES BIENS
ET LENVIRONNEMENT !

L'huile de friture ne doit pas
étre jetée dans un évier ou
dans les toilettes | L'huile peut
se solidifier et boucher les ca-
nalisations.

'huile peut étre mis au rebut
avec les ordures ménagéres
dans des quantités normales.
Ne mettez pas |'huile directement
dans la poubelle, remettez-la
dans son emballage d’origine
ou dans un sac en plastique.
Vous pouvez également |'ap-
porter & un point de collecte
des huiles usées.

En cas de surchauffe, la protection anti-sur-
chauffe s'active. Le produit s'éteint automati-
quement jusqu’a ce qu'il soit réinitialisé
manuellement.

Débranchez la fiche secteur [9] de la prise
murale électrique et laissez le produit refroidir,
pour réinitialiser la protection anti-surchauffe.
Appuyez sur la touche Reset|13| avec un objet
pointu, & Iarriére de I'élément chauffant [8].



Attendez quelques minutes, avant de remettre
le produit en marche.

® Recommandation
pour la friture

Poids recom- P
Durée recom-

Aliment Température mandé (en mandée
grammes)
Légumes 130 °C 250 4 min.
Oignons 130 °C 250 3 min.
Crevettes 130 °C 250 2 min.
Cuisses de poulet 150 °C 250 8 min.
Ailes de poulet 150 °C 250 7 min.
Filets de poulet 150 °C 250 3 min.
Emincés de poulet 150 °C 250 3 min.
Viande en tranches 150 °C 300 3 min.
Champignons 150 °C 300 3 min.
Frites 170 °C 250 - 500 4 - 10 min.
Filet de poisson 190 °C 300 3 min.
Steak 190 °C 200 4 min.
® Dépannage
Dysfonctionne- Cause possible Mesures a prendre
ment
L'appareil ne Pas d'alimentation Vérifiez que le produit est connecté.
fonctionne pas. électrique.

Vérifiez que la prise électrique est sous tension
en branchant un autre appareil électrique.

Raccordez le produit & une autre prise

électrique.
Aliments trop crus Trop cuit. Réduisez la quantité d'aliments cuits et les
ou cuits de maniére répartir uniformément.

inégale. ) . . .
9 La température de cuisson | Augmentez le température de cuisson.

est top basse.
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Dysfonctionne-
ment

Les frites fraiches ne
sont pas suffisamment
cuites ou ne sont pas
croustillantes.

Cause possible

Mauvaise variété de
pommes de terre.

Les morceaux de pommes
de terre sont trop grands.

Mesures a prendre
Utilisez une autre variété de pommes de terre.

Coupez les morceaux de pommes de terre en
tranches plus pefites et plus fines.

® Nettoyage et entretien

Remarque : Pour préserver la fonctionnalité et
I'apparence du produit, nous vous recommandons
de le nettoyer soigneusement aprés chaque utilisation.

Aprés la friture, laissez le produit refroidir
pendant au moins 1 & 2 heures avant de le
transporter, videz le carter d’huile | 5 | et nef-

toyez le produit.

L'huile de friture ne doit pas étre jetée dans un
évier ou dans les toilettes | L'huile peut se soli-
difier et boucher les canalisations.

Le produit ne doit étre soumis & aucune
goutte ni & aucune éclaboussure.
Débranchez le produit du réseau électrique
lorsqu’il n’est pas utilisé et avant de le net-
toyer.

Veillez & nettoyer et & stocker le produit avec

soin et & remplacer I'huile.

Composant
Elément chauffant

Cable d'alimentation avec
fiche secteur

Couvercle [1]
Carter d'huile

Boitier en métal [6]

Panier de friture

Avant le réutilisation et le stockage : frottez
tous les éléments avec un chiffon propre.
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Nettoyage

AVERTISSEMENT ! Durant le nettoyage ou l'utilisation du produit,
il ne doit pas étre immergé dans de l'eau ou d'autres liquides. Ne
pas tenir le produit sous de l'eau courante.

Nettoyez la surface extérieure de l'élément chauffant | 8 | & I'aide d'un
chiffon humide et d'une solution savoneuse douce.

Débranchez le produit du réseau électrique avant de le netftoyer.

N'utilisez pas de produit abrasif, de produit nettoyant agressif ou
de brosse rigide pour le neftoyage.

Nettoyez le produit avec un chiffon légérement humidifié. En cas de
besoin, vous pouvez également utiliser un détergent doux.

Le couvercle [ 1] le carter d'huile [5], le boitier en métal [6] et le

panier de friture | 3 | peuvent étre lavés & la main comme de la vais-
selle normale : neftoyez bien les piéces avec de l'eau chaude et du
liquide vaisselle.

Le couvercle le carter d'huile [ 5], le boitier en métal [6] et le

panier de friture | 3 | sont lavables au lave-vaisselle.

Avant chaque utilisation, contrélez le bon état
du produit afin de détecter la présence de
dommages visuels.



A I'exception d'un nettoyage occasionnel, ce
produit ne nécessite aucun entretien.

® Stockage

Stockez le produit dans son emballage
d’origine lorsqu'il n’est pas utilisé.
Stockez le produit dans un lieu sec,
non accessible aux enfants.

® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
locales.

Veuillez respecter |'identification des
matériaux d’emballage pour le tri
sélectif, ils sont identifiés avec des
abbréviations (a) et des chiffres (b)
ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques/20-22 : papiers et cartons /
80-98 : matériaux composite.

N,
Cd

a

Le produit et les matériaux d’emballage
sont recyclables, mettez-les au rebut sé-
parément pour un meilleur traitement
des déchets. Le logo Triman n’est va-
lable qu’en France.

Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de
mise au rebut des produits usagés.

=

Afin de contribuer & la protection de
I'environnement, veuillez ne pas jeter
votre produit usagé dans les ordures
ménageéres, mais éliminezle de maniére
appropriée. Pour obtenir des rensei-
gnements concernant les points de
collecte et leurs horaires d’ouverture,

=i

vous pouvez contacter votre municipalité.

® Garantie

Article L217-16 du Code de la consom-
mation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition 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 garantie qui restait & courir. Cette période court
a compter de la demande d‘intervention de
I'acheteur ou de la mise & disposition pour répa-
ration du bien en cause, si cette mise & disposition
est postérieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L217-4 &
1217-13 du Code de la consommation et aux ar-
ticles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat et ré-
pond des défauts de conformité existant lors de la
délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de mon-
tage ou de I'installation lorsque celle-ci a été mise
a 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 & |'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :

- s'il correspond @& la description donnée par
le vendeur et posséder les qualités que celui-
ci a présentées & |'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un acheteur peut
légitimement attendre eu égard aux déclara-
tions publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou |'étiquetage ;
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2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou étre
propre 4 tout usage spécial recherché par
I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur
et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consom-
mation

L'action résultant du défaut de conformité se pres-
crit par deux ans & compter de la délivrance 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 I'acheteur ne
Iaurait pas acquise, 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 &tre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux
ans & compter de la découverte du vice.

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

Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaillance, vous
étes en droit de retourner ce produit au vendeur.
La présente garantie ne constitue pas une restriction
de vos droits légaux.

Ce produit bénéficie d'une garantie de 3 ans &
compter de sa date d’achat. La durée de garantie
débute & la date d’achat. Veuillez conserver le
ticket de caisse original. Il fera office de preuve
d’achat.

Si un probléme matériel ou de fabrication devait
survenir dans 3 ans suivant la date d’achat de ce
produit, nous assurons & notre discrétion la répa-
ration ou le remplacement du produit sans frais
supplémentaires. La garantie prend fin si le
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produit est endommagé suite & une utilisation
inappropriée ou & un entretien défaillant.

La garantie couvre les vices matériels et de fabri-
cation. Cette garantie ne s'étend ni aux piéces du
produit soumises & une usure normale (p. ex. des
piles) et qui, par conséquent, peuvent étre consi-
dérées comme des piéces d'usure, ni aux dom-
mages sur des composants fragiles, comme des
interrupteurs, des batteries ou des éléments fabri-
qués en verre.

Pour garantir la rapidité d’exécution de la procédure
de garantie, veuillez respecter les indications sui-
vantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la référence
du produit (par ex. IAN 123456_7890) & titre
de preuve d’achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué sur
la plaque d'identification, gravé sur la page de
titre de votre manuel (en bas & gauche) ou sur un
autocollant apposé sur la face arrigre ou inférieure
du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de tout
autre défaut, contactez en premier lieu le service
aprés-vente par téléphone ou par e-mail aux coor-
données indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve d'achat
(ticket de caisse) et d'une description écrite du
défaut avec mention de sa date d’apparition.

Service aprés-vente France
Tél.: 0800904879
E-Mail : owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011
Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail : owim@lidl.be

Ce
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Legenda van de gebruikte pictogrammen

WAARSCHUWING! Dit symbool met
het signaalwoord “WAARSCHUWING”
duidt op een gevaar met een gemid-
deld risico dat, als het niet wordt ver-
meden, kan leiden tot ernstig letsel of

de dood.

A

Levensmiddelecht - Dit product heeft
geen negatieve invloed op de smaak
of de geur.

5t

Laat kinderen nooit zonder toezicht bij

i

het verpakkingsmateriaal of het product.

Wisselstroom /-spanning

WAARSCHUWING! GEVAAR
VOOR BRANDWONDEN! Dit
symbool waarschuwt voor een heet
oppervlak.

VAN

Alle onderdelen zijn geschikt voor de
vaatwasser (behalve het verwarmings-
element).

e
g
@)

RVS friteuse

@ Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing is een
deel van het product. Deze bevat belangrijke aan-
wijzingen voor veiligheid, gebruik en verwijdering.
Maakt U zich voor de ingebruikname van het pro-
duct met alle bedienings- en veiligheidsvoorschrif-
ten vertrouwd. Gebruik het product alleen zoals
beschreven en voor de aangegeven toepassings-
gebieden. Overhandig alle documenten bij door-
gifte van het product aan derden.

Het product is bedoeld voor het frituren van le-
vensmiddelen in hete olie bij een temperatuur tot
maximaal 190 °C. Het product is uitsluitend be-
stemd voor privégebruik en niet voor commercieel
gebruik. Toepassingen die niet in de gebruiksaan-
wijzing worden genoemd, kunnen het product be-
schadigen of ernstige verwondingen veroorzaken.
De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade als
gevolg van onjuist en ondoelmatig gebruik.

48 NL/BE

Controleer na het uitpakken of het product compleet
is en of alle onderdelen zich in een feilloze toestand
bevinden. Verwijder al het verpakkingsmateriaal
voor het gebruik.

1 rvsfriteuse SEF 2000 A1, bestaande uit:
1 metalen behuizing
1 oliepan
1 verwarmingselement met stroomkabel en stekker
1 deksel
1 fritvurmand
1 greep (fritvurmand)
1 gebruiksaanwijzing

Deksel

Greep (deksel)
Frituurmand

Greep (frituurmand)
Greepstangen

Oliepan

Metalen behuizing

Greep (metalen behuizing)
Verwarmingselement
Stroomkabel met stekker
Bedrijfs-controlelampije (rood)

BRENSEENENE




Temperatuur-controlelampje (groen)
Temperatuurregelaar

RESETknop

Houder van de frituurmand

Ingangsspanning:  220-240V~, 50-60Hz
Beschermingsklasse: |
Vermogen: 2000W
Inhoud: frituurmand: 2 voor
ca. 500g frites
Oliepan: max. 31

Veiligheids-
instructies

MAAK U VOOR DE INGE-
BRUIKNAME VAN HET PRO-
DUCT VERTROUWD MET ALLE
VEILIGHEIDS- EN BEDIENINGS-
VOORSCHRIFTEN! GEEF OOK
ALLE DOCUMENTEN MEE
WANNEER U HET PRODUCT
AAN DERDEN DOORGEEFT!

Bij schade die is ontstaan door het
negeren van deze gebruiksaanwij-
zing komt de garantie te vervallen!
Wi zijn niet aansprakelijk voor ge-
volgschade! Voor materiéle schade
of persoonlijk letsel dat wordt ver-
oorzaakt door onjuist gebruik of
het negeren van de veiligheidsin-
structies zijn wij niet aansprakelijk!

AJWAARSCHUWING!|

LEVENSGEVAAR EN KANS
OP ONGEVALLEN VOOR
KLEUTERS EN KINDEREN!
Laat kinderen nooit zonder toe-
zicht achter met het verpak-
kingsmateriaal. Er bestaat
verstikkingsgevaar door het ver-
pakkingsmateriaal. Kinderen
onderschatten vaak de geva-
ren. Houd kinderen altijd uit de
buurt van het product en het
verpakkingsmateriaal.

N
Dit product is geen speelgoed
voor kinderen! Kinderen zijn
zich niet bewust van de gevaren
in de omgang met elekirische
producten.

Dit product mag niet door kin-
deren in de leeftijd tussen O en
8 jaar worden gebruikt. Dit pro-
duct kan door kinderen vanaf

8 jaar en ouder worden gebruikt
mits ze voortdurend in de gaten
worden gehouden. Dit product
kan door personen met vermin-
derde fysieke, sensorische of
mentale vaardigheden of een
gebrek aan ervaring en/of ken-
nis worden gebruikt, als zij onder
toezicht staan of geinstrueerd
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zijn met betrekking tot het veilige
gebruik van het product en de
eruit voortvloeiende gevaren
begrepen hebben.

Het product en de stroomkabel
moeten uit de buurt worden
gehouden van kinderen jonger
dan 8 jaar.

De reiniging en het onderhoud
mogen niet door kinderen worden
vitgevoerd.

Kinderen mogen niet met het
product spelen.

A WAARSCHUWING!
VERMIJD LEVENSGE-

VAAR DOOR EEN

ELEKTRISCHE SCHOK!

Probeer niet om het product
zelfstandig te repareren. Als het
product niet of niet goed werkt,
mogen reparaties uitsluitend
door gekwalificeerd personeel
worden uitgevoerd.

De behuizing van het verwar-
mingselement | 8| mag niet in
water of andere vloeistoffen
worden ondergedompeld. De
behuizing van het verwarmings-
element | 8] niet onder stromend
water houden.

Gebruik geen beschadigd pro-
duct. Haal de stekker uit het
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stopcontact en neem contact op
met uw winkelier als het product
beschadigd mocht zijn.

Plaats het product niet naast
een gootsteen of op vochtige
plekken.

Controleer voordat u de stekker
in het stopcontact doet of de
spanning en de stroom over-
eenkomen met de gegevens op
het typeplaatje van het product.
De gebruiker hoeft niets te
doen om het product op 50 Hz
of 60 Hz in te stellen. Het pro-
duct stelt zich automatisch in op
50 Hz of 60 Hz.

Sluit het product vitsluitend aan
op een geaard stopcontact.
Controleer of de stekker goed
in het stopcontact zit.

De stroomkabel met stekker
mag niet met de hete delen van
het product in aanraking komen,
anders is er kans op een levens-
gevaarlijke elektrische schok.
Plet of buig de stroomkabel niet
en leg hem niet over scherpe
randen heen om beschadigin-
gen aan de kabel te voorko-
men. Houd de kabel ook vit de
buurt van hete oppervlakken en
open vuur.

Leg de stroomkabel zodanig
neer dat niemand er per



ongeluk aan kan trekken of er-
over kan struikelen.
Als de stroomkabel van dit pro-
duct beschadigd raakt, moet hij
door de fabrikant of diens klan-
tenservice of een soortgelijk ge-
kwalificeerde persoon worden
vervangen om gevaren te ver-
mijden.
Haal het product van het
stroomnet door aan de stekker
te trekken en niet aan de
stroomkabel zelf.
Wikkel de stroomkabel niet om
het product. Sluit het product
aan op een goed toegankelijk
stopcontact zodat u het product
in noodgevallen snel van het
stroomnet kunt halen.
Het product is niet bedoeld voor
het gebruik met een externe
tijdschakelklok of een apart
afstandsbedieningssysteem.
Gebruik het product niet met
natte handen. Raak het product
niet met natte handen aan.
A VERMIJD BRANDGE-
VAAR/BRANDWON-
DEN

WAARSCHUWING!
HEET OPPERVLAK!

Houd kinderen en dieren uit de
buurt van het product als het in
gebruik is of als het afkoelt. De
toegankelijke onderdelen zijn
heet.

A WAARSCHUWING!
BRANDGEVAAR! Plaats het
product niet in de buurt van licht
ontvlambare materialen (bijv.
gordijnen, tafelkleden).

A WAARSCHUWING!
BRANDGEVAAR! Om over-
verhitting te vermijden, mag het
product tijdens het gebruik niet
worden afgedekt.

A WAARSCHUWING!
GEVAAR VOOR BRAND-
WONDEN! Raak nooit de
binnenkant van de oliepan [5],
het deksel | 1| en de metalen
behuizing [6] van het product
aan zolang het wordt gebruikt
of nog heet is.

A WAARSCHUWING!
GEVAAR VOOR BRAND-
WONDEN! Tijdens het frituren
komen er hete dampen vrij, met
name wanneer u het deksel opent.
Blijf op een veilige afstand van
deze dampen.

Trek meteen de stekker uit het
stopcontact als er rook of onge-
wone geluiden uit het product
komen. Laat het product door
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een specialist controleren voor-
dat u het opnieuw gebruikt.
Mocht er brand ontstaan, trek
dan eerst de stekker uit het
stopcontact of schakel de
stroomvoorziening van het pro-
duct vit voordat u begint met
het blussen van de brand.

Dek de ventilatieopeningen van
het product niet af. Zorg voor
voldoende ventilatie. Zet het
product na gebruik niet in een
kast.

Plaats geen voorwerpen op het
product.

Houd tenminste 50 c¢m afstand
tot andere voorwerpen aan,
zodat deze niet vlam vatten.

A WAARSCHUWING!

GEVAAR VOOR BRAND-
WONDEN! Hete olie veroor-
zaakt zeer ernstige brandwonden
omdat het aanmerkelijk heter is
dan kokend water.

Laat nooit water in de hete olie
druppen. Als er water in de hete
olie drupt, leidt dit tot een ex-
plosie.

De frituurmand |3 | en de te fritu-
ren levensmiddelen moeten droog
zijn wanneer ze in de hete olie
worden gedaan. Met name bij
bevroren levensmiddelen moet
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al het ijs of smeltwater worden
verwijderd.

Het product moet voor gebruik
droog zijn, om een explosie te
voorkomen.

Bedien het product alleen met
droge handen.

Nooit met de hete olie of olie-
spetters in contact komen, om
letsel te voorkomen.

Verplaats het product nooit als
het in gebruik is of gevuld is
met hete olie.

Aanwijzingen voor het
plaatsen

Zet het product op een horizon-
taal, stabiel, egaal en hittebe-
stendig oppervlak.

Breng het product met behulp
van de greep (metalen behui-
zing) | 7| in een stabiele positie
om te voorkomen dat er hete
vloeistof kan worden gemorst.
Het product mag niet direct on-
der een wandcontactdoos wor-
den geplaatst.

Zet het product niet op kookplo-
ten (op gas, elekirisch, kolen efc.).
Gebruik het product altijd op
een horizontaal, stevig, schoon,
hittebestendig en droog opper-
vlak.



Na het frituren het product min-
stens 1 tot 2 uur voor het ver-
plaatsen laten afkoelen, de
oliepan | 5] legen en het product
schoonmaken.

Gebruik

Raak nooit de binnenkant van
de oliepan [5], het deksel [1]en
de metalen behuizing [¢] van
het product aan terwijl het in
gebruik is.

Frituur alle ingrediénten uitsluitend
in de fritturmand | 3 | om contact
met het verwarmingselement
te vermijden.

Laat het product nooit onbeheerd
achter zolang het wordt gebruikt.
WAARSCHUWING! Het
product mag nooit zonder olie
worden gebruikt.

Voordat de stekker van het pro-
duct in het stopcontact wordt
gestoken, moet de oliepan
minstens tot aan de MIN-mar-
kering met olie worden gevuld.
De MAX-markering mag niet
worden overschreden.
Opmerking: de fritvurmand
mag niet over het maximale
niveau voor levensmiddelen
(zie markering “FOOD LEVEL
MAX") heen worden gevuld.
Anders daalt de olietemperatuur

in de oliepan [ 5]te snel en
duurt het frituren langer. Ook
nemen de te frituren levensmid-
delen dan meer olie op.
Opmerking: gebruik alleen
geschikte olie, bijvoorbeeld
koolzaadolie, plantaardige-

of zonnebloemolie.

Alleen geschikte olie zoals kool-
zaadolie, plantaardige olie en
zonnebloemolie gebruiken.
Geen ongeschikte vetten en olie
(zoals bijv. margarine, boter of
olijffolie, mengsels van oude en
nieuwe olie of dierlijk vet) ge-
bruiken. Deze kunnen tijdens
het verhitten zelfs vlam vatten
en er bestaat brandgevaar.
Nooit verschillende vetten / olie
of oud en nieuw vet/ olie mengen.
Vast vet voor gebruik volledig
smelten.

Opmerking: de olie kan
meer dan 200 °C heet worden.
Wees er zeker van dat de olie
tegen deze hoge temperatuur
bestand is.

Als olie in brand vliegt, mag het
nooit met water worden geblust
omdat dit tot een explosie zal
leiden. U moet het vuur blussen
door het deksel op het product
te leggen of met een blusdeken
of wollen deken.

NL/BE 53



Tijdens het verhitten en frituren
moet het deksel | 1] gesloten
zijn om het spatten van de hete
olie te vermijden.

Tijdens het verhitten en frituren
kan de olie gaan spetteren.
Trek de stekker [9] van het pro-
duct uit het stopcontact na ge-
bruik of voor het schoonmaken.

® Voor het eerste gebruik

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Reinig het product (zie onderdeel “Reiniging
en onderhoud”).

® Acrylamide-arme bereiding

Acrylamide is een mogelijk kankerverwekkende stof
die bij het frituren van zetmeelhoudende levens-
middelen door reacties met aminozuren extra worden
gevormd. Bij temperaturen boven de 175 °C
neemt de vorming van acrylamide zeer sterk foe.
Frituur daarom zetmeelhoudende levensmiddelen
zoals bijvoorbeeld frites indien mogelijk niet op een
temperatuur boven de 170 °C. De gefrituurde le-
vensmiddelen moeten slechts goudgeel in plaats
van donker of bruin gefrituurd worden. Alleen zo
bereikt u een acrylamide-arme bereiding.

@ Bediening
Druk de greepstangen |4q| iets samen zodat

de uiteinden gemakkelijk in de ogen van de
frituurmand | 3 | geschoven kunnen worden.
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Laat vervolgens de samengedrukte greepstan-
gen |4a| los zodat de uiteinden door de ogen
van de fritvurmand | 3 | steken.

Trek de greep (frituurmand) | 4 | naar achteren
zodat deze vastklikt.

Opmerking: wees er zeker van dat de
greep (fritvurmand) | 4 | goed is bevestigd.
Anders kan de frituurmand | 3 | naar beneden

vallen en letsel veroorzaken.

Zet eerst de oliepan | 5 | in de metalen behui-
zing Izl

Laat het verwarmingselement | 8 | naar beneden
zakken op de metalen behuizing [6] tot het
verwarmingselement stevig in de twee ope-
ningen van de metalen behuizing zit.

Opmerking: raak nooit de
binnenkant van de oliepan [5],

het deksel [ 1] en de metalen

behuizing [¢] van het product
aan terwijl het wordt gebruikt.

Plaats de frituurmand | 3 | met aangebrachte
greep (fritvurmand) [4] in de oliepan [5].

Vul de oliepan | 5 | minstens tot aan de
MIN-markering met olie voordat u de stekker
van het product in het stopcontact doet. De
MAX-markering mag niet worden overschreden.
Sluit het deksel [ 1]

Zet de temperatuurregelaar |12| op MIN.
Steek de stekker [9]in een geschikt stopcontact.
Het rode [10] en het groene controlelampie [11]
gaan branden.

Zet de temperatuurregelaar 12| in de gewenste
stand, het groene controlelampie [11] gaat uit.



Als de gewenste temperatuur is bereikt, gaat
het groene controlelampie [11] weer branden.

Temperatuur-
instelling

MIN

130°C N
150°C £&
170°c

Functie

Geen opwarming meer.
Instelling voor garnalen
Instelling voor kip

Instelling voor frites

190°C QA Instelling voor vis
Controlelampije Status

Rode lampje Product is ingeschakeld.
brandt

Product is uitgeschakeld.

Rode lampije [10] vit
Groene lampije

Product verwarmt

vit voor / warmt weer op.

Groene lampje De ingestelde tempera-

brandt tuur is bereikt.
Opmerking:

- De temperatuur kan al naar gelang de grootte,
consistentie en hoeveelheid van de levens-
middelen afwijken.

- Tiidens het gebruik gaat het groene controle-
lampie [11] of en toe aan en uit. Dat betekent
dat het product op de ingestelde temperatuur
wordt gebracht.

- Het groene controlelampije [11] gaat branden
als de temperatuurregelaar [12| op MIN of
aan de onderkant van het ingestelde tempe-
ratuurbereik is ingesteld. Als u de tempera-
tuurregelaar [12] op de gewenste stand hebt
gezet, gaat het groene controlelampije
net zolang uit tot de temperatuur is bereikt.

Open het deksel | 1 | met de greep (deksel)

zodra de gewenste temperatuur is bereikt.

Til de frituurmand | 3 | omhoog en doe de te
frituren levensmiddelen erin.

Opmerking: de frituurmand | 3 | mag niet
over het maximale niveau voor levensmidde-
len (“FOOD LEVEL MAX") heen worden ge-
vuld. Anders daalt de olietemperatuur in de
oliepan | 5 | te snel en duurt het frituren langer.
Ook nemen de te frituren levensmiddelen dan
meer olie op.

Laat de frituurmand | 3 | voorzichtig in de hete
olie zakken.

Sluit het deksel [ 1]

Opmerking: de fritvurmand | 3 | en de te frituren
levensmiddelen moeten droog zijn als ze in de
hete olie worden gedaan. Dat geldt met name bij
diepgevroren levensmiddelen. Al het ijs en smelt-
water moet worden verwijderd.

Opmerking: diepgevroren levensmiddelen kunnen
het beste voor het frituren gedeeltelijk worden ont-
dooid zodat ze minder olie absorberen.
Opmerking: voor een gelikmatig gaarresultaat
raden we aan om vlees, vis en groenten in kleine
stukken te snijden.

Opmerking: zorg er bij gepaneerde levensmid-
delen voor dat de panade zo goed mogelijk aan
de te frituren levensmiddelen blijft plakken. De po-
nade die ti{dens het frituren van de levensmiddelen
afvalt, verontreinigt de olie.

Opmerking: raadpleeg voor de temperatuurin-
stelling de aanwijzingen op de verpakking van de
levensmiddelen, de aanbevelingen voor het frituren
of de aangegeven temperaturen op het product.

Opmerking: tijdens het op-
warmen en frituren moet het
deksel | 1| gesloten zijn om het
spatten van de hete olie te ver-
mijden.

Opmerking: in hete olie
druppend water kan leiden tot
een explosie. Laat nooit water
in de hete olie druppen.
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Opmerking: het product moet
voor het gebruik droog zijn, om
een explosie te voorkomen.
Opmerking: bedien het pro-
duct alleen met droge handen.
Opmerking: vermijd het con-
tact met hete olie of oliespetters
om brandwonden te vermijden.
Opmerking: verplaats het
product nooit als het in gebruik
is of gevuld is met hete olie.

o_pmerklng. rack nooit de Opmerking: u hoeft de olie niet iedere keer te
bmnenkonf, het deksel en de vervangen. Verontreiniging van de olie door het

donkere, koele en droge plek bewaren. Doe
de olie door een fijne zeef in de fles 0.i.d. om
alle restanten van de levensmiddelen uit de
olie te verwijderen.

Schuif de greep (frituurmand) | 4 | naar voren.
Houd de greepstangen |4a| samengedrukt en
haal deze uit de ogen van de frituurmand [3 ]

metalen behuizing Iz' van het frituren verkorten de levensduur ervan.
product aan als het in gebruik is.

Zet de temperatuurregelaar 12| op MIN.
Trek de stekker [9] uit het stopcontact.

Het rode [10] en het groene controlelampie [11]
zijn uit.

Open het deksel [ 1] met de greep (deksel) [2]
Til de frituurmand | 3 | langzaam omhoog.
Haal de frituurmand | 3 | uit de olie en hang
hem met behulp van de houder |14] aan de
voorste rand van de oliepan | 5 | zodat de olie
eraf kan druppen (afb. D).

Als de olie eraf is gedrupt, legt u de levens-
middelen in een schaal of iets dergelijks. Wij
raden aan om de levensmiddelen er met een
geschikt keukengerei uit te halen (bijv. een
keukentang).

Laat het product minstens 1 tot 2 vur afkoelen
voordat u het verplaatst, de oliepan | 5 | leegt
en het product schoonmaakt.

Opmerking: als u de friteuse niet regelma-
tig gebruikt, kunt u de afgekoelde olie in de
oorspronkelijke fles of een ander goed afsluit-
baar voorwerp in de koelkast of op een
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Filter de olie na elk gebruik om de levensduur

ervan te verlengen:

Giet daarvoor de afgekoelde olie door een

fine zeef om alle restanten van de levensmid-

delen uit de olie te verwijderen. Bewaar het in

de oorspronkelijke fles of een ander goed af-

sluitbaar voorwerp in de koelkast of op een

donkere, koele en droge plek.

Vervang de olie na 10-15 keer frituren of

eerder,

- als het bruin of dik wordt;

- als het penetrant, slecht gaat ruiken;

- als de gefrituurde levensmiddelen niet meer
lekker smaken;

- bij bruine, harde afzettingen;

- als er schuim ontstaat bij het verhitten;

- als er veel rook ontstaat, ook bij lagere tem-
peraturen.

Gebruik de olie echter niet langer dan zes

maanden. Volg altijd de aanwijzingen op de

verpakking.

Opmerking: frituurolie mag niet in de af-

voer of in het toilet worden gegooid! De olie

kan gaan stollen en de afvoer verstoppen.



Sommige levensmiddelen, bijv. vis, verliezen bij
het frituren vocht. Dit komt in de olie terecht waar-
door diens geur en smaak veranderen. Dit aroma
wordt dan op het volgende levensmiddel overge-
dragen dat in deze olie wordt gefrituurd. U kunt
dergelijke ongewenste aroma’s verminderen of
zelfs helemaal verwijderen:

Verhit de olie tot ca. 150 °C.

Doe 2 dunne sneetijes brood of een beetje pe-

terselie in de frituurmand [3].

Doe de frituurmand | 3 | in de friteuse en sluit
het deksel [ 1]

Wacht totdat de olie niet meer spettert en
haal dan de fritvurmand | 3 | eruit. Als het
goed is, heeft de olie nu weer zijn eigen
aroma.

AJWAARSCHUWING!

KANS OP MATERIELE
SCHADE EN SCHADE AAN
HET MILIEU!
Frituurolie mag niet in de afvoer
of in het toilet worden gegooid!

® Frituurtips

Levensmiddel Temperatuur
Groente 130 °C
Uien 130 °C
Garnalen 130 °C
Kippenpoot 150 °C

De olie stolt en kan de afvoer
verstoppen.

De olie kan in normale huishou-
delijke hoeveelheden met het
huisvuil worden afgevoerd.
Doe de olie niet direct in de
vuilcontainer, giet het terug in
de oorspronkelijke verpakking
of doe het in een plastic zak.
U kunt het ook naar een inzao-
melpunt voor gebruikte olie
brengen.

Bij oververhitting wordt de oververhittingsbe-
veiliging geactiveerd. Het product wordt auto-
matisch vitgeschakeld tot het handmatig wordt
gereset.

Trek voor het resetten van de oververhittings-
beveiliging eerst de stekker [9] uit het stop-
contact en laat het product afkoelen.

Druk de RESETknop |13| op de achterkant van
het verwarmingselement | 8 | met een geschikt
puntig voorwerp in.

Wacht een paar minuten en u kunt het product
weer in gebruik nemen.

Aanbevolen

gewicht (gram) Aanbevolen tijd
250 4 min.
250 3 min.
250 2 min.
250 8 min.
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Levensmiddel Temperatuur
Kippenvleugel 150 °C
Kipfilet 150 °C
Kippenvlees in reepjes 150 °C
Vlees in plakken 150 °C
Paddenstoelen 150 °C
Pommes frites 170 °C
Visfilet 190 °C
Steak 190 °C

@ Storingen oplossen

Storing Mogelijke oorzaak

Apparaat werkt niet. Geen stroom.

Levensmiddel niet Te veel levensmiddelen.

gaar of ongelijkmatig

gegaard. De ingestelde temperatuur
is te laag.

Verse frites worden Verkeerde aardappel-

niet gaar of niet soort.

krokant. De aardappelstukken zijn

te groot.

® Reiniging en onderhoud

Opmerking: om de werking en het uiterlijk van
het product goed te houden, raden wij aan om
het na elk gebruik zorgvuldig schoon te maken.

Laat het product minstens 1 tot 2 vur afkoelen

voordat u het verplaatst, de oliepan | 5 | leegt
en het product schoonmaakt.
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Aanbevolen

R a— Aanbevolen tijd
250 7 min.
250 3 min.
250 3 min.
300 3 min.
300 3 min.
250 - 500 4 - 10 min.
300 3 min.
200 4 min.
Maatregel

Controleer of het product is aangesloten.

Controleer of er stroom staat op het stopcontact
door een ander elekirisch apparaat aan te sluiten.

Stop de stekker van het product in een ander
stopcontact.

Verminder de hoeveelheid levensmiddelen en
verdeel ze gelijkmatig.

Verhoog de temperatuur.
Gebruik een andere aardappelsoort.

Snijd de aardappelen in kleinere of dunnere
reepijes.

Denk eraan dat u het product zorgvuldig
schoonmaakt en opbergt en de olie vervangt.
Frituurolie mag niet in de afvoer of in het toilet
worden gegooid! De olie kan gaan stollen en
de afvoer verstoppen.

Het product mag niet worden blootgesteld
aan druppend of rondspattend water.



Haal de stekker van het product uit het stop-
contact als het niet wordt gebruikt of als het

wordt schoongemaakt.

Onderdeel
Verwarmingselement

Stroomkabel met stekker [9]

Reiniging

WAARSCHUWING! Tijdens het reinigen of tiidens het gebruik mag
het product niet in water of andere vloeistoffen worden gedompeld.
Het product niet onder stromend water houden.

Reinig de buitenkant van het verwarmingselemen'r met een vochtige
doek en een milde zeepoplossing.

Haal de stekker van het product voor de reiniging uit het stopcontact.

Gebruik voor de reiniging geen schuurmiddelen, agressieve oplos-

singen of harde borstels.

Reinig het product met een iets vochtig gemaakte lap. Eventueel
kunt u een mild afwasmiddel gebruiken.

Deksel [1] Deksel | 1, oliepan metalen behuizing [6] en frituurmand

kunt u met de hand afwassen zoals u gewend bent: maak de onder-

Oliepan delen grondig schoon met heet water en afwasmiddel.
Metalen behuizing @ Deksel oliepan metalen behuizing Izl en frituurmand
Frituurmand zijn geschikt voor de vaatwasser.

Wrijf alle onderdelen droog met een schone
doek voordat u het product weer gebruikt of
opbergt.

Controleer het product altijd voor gebruik op
zichtbare schade.

Afgezien van de regelmatige reiniging is dit

product onderhoudsvrij.

® Opslag

Bewaar het product in de originele verpak-
king als het niet wordt gebruikt.

Berg het product op een droge, voor kinderen
ontoegankelijke plek op.

® Afvoer

De verpakking bestaat it milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke recycling-
containers kunt afvoeren.

(4A)

&

Neem de aanduiding van de verpak-
kingsmaterialen voor de afvalscheiding
in acht. Deze zijn gemarkeerd met de
afkortingen (a) en een cijfers (b) met
de volgende betekenis: 1-7: kunststoffen /
20-22: papier en vezelplaten /
80-98: composietmaterialen.

Het product en de verpakkingsmaterialen
zijn recyclebaar; verwijder deze afzon-
derlijk voor een betere afvalbehande-
ling. Het Triman-logo geldt alleen voor

Frankrijk.

Informatie over de mogelijkheden om
het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor be-
stemde depot of het gemeentelijke
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milieupark. Over afgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.

® Garantie

Het product wordt volgens strenge kwaliteitsricht-
lijnen zorgvuldig geproduceerd en voor levering

grondig getest. In geval van schade aan het pro-
duct kunt u rechtmatig beroep doen op de verko-
per van het product. Deze wettelijke rechten worden
door onze hierna vermelde garantie niet beperkt.

Op dit product verlenen wij 3 jaar garantie vanaf
aankoopdatum. De garantieperiode start op de
dag van aankoop. Bewaar de originele kassabon
alstublieft. Dit document is nodig als bewijs voor
aankoop.

Wanneer binnen 3 jaar na de aankoopdatum van
dit product een materiaal- of productiefout op-
treedt, dan wordt het product door ons - naar
onze keuze - gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen. Deze garantie komt te vervallen als het
product beschadigd wordt, niet correct gebruikt
of onderhouden wordt.

De garantie geldt voor materiaal- en productiefou-
ten. Deze garantie is niet van toepassing op pro-
ductonderdelen, die onderhevig zijn aan normale
slifage en hierdoor als aan slijtage onderhevige
onderdelen gelden (bijv. batterijen) of voor be-
schadigingen aan breekbare onderdelen, zoals
bijv. schakelaars, accu’s of dergelijke onderdelen,
die gemaakt zijn van glas.

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie te
waarborgen dient u de volgende instructies in
acht fe nemen:
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Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (bijv. IAN 123456_7890) als
bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat, inge-
graveerd, op het titelblad van uw handleiding
(linksonder) of alls sticker op de achter- of onderzijde.
Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch of
per e-mail contact met de onderstaande service-
afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en ver-
melding van de concrete schade alsmede het tijd-
stip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

(ND Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel. 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be

Cce



Legenda zastosowanych piktogramow ... Strona

WWSTEP ...ttt Strona
Zastosowanie zgodne z Przeznaczeniem .................eeeeeeeeerseesessssessesaessessssesessisnees Strona
ZAWAMOSC ... Strona
OIS CZESCH ettt bttt bttt Strona
DANE TECANICZNE ... e Strona

Wskazowki bezpieczeRstwa ..., Strona

Przed pierwszym zastosowaniem ... Strona

Przyrzqdzanie o niskiej zawartosci akrylamidu.............................. Strona

ObS UG . ... Strona
Montaz uchwytu (koszyk do smAzenia)........c.ccveririininiece e Strona
Ustawianie wanienki na olej i mocowanie elementu grzejnego .......c.ccoeueeeieneincieceneineinncs Strona
Rozgrzewanie oleju do SMAZENIA ........c..oiuiiririe e Strona

SMAZENIE POITAW ... Strona
PO SMAZENIU POITAW ...ttt een Strona

Demontaz uchwytu (koszyk do SMazenia)..........cccocwciniirincinininencncrecesceese s Strona
Przechowywanie ZUZYtego OlE[U .......c..ruiuriiricieiieee et Strona
Usuwanie z oleju nieprzyjemnych zapachSW ..o Strona
Co zrobié ze ZuZytym Ol IEM2.........iuiiiiiiece et Strona
Zabezpieczenie przed Przegrzaniom ... Strona
Zalecenia dot. SMAZENIA..............cc.cooiiriiceneseens e Strona
USUWANIE USTEIEK ... Strona
Czyszczenie i pielegnacia......................cccccoici Strona
Przechowywanie ... Strona
URY BIZACO ..o Strona
GWAFANCIQ ....oooooooiecereee s Strona
Sposéb postepowania w przypadku naprawy gwarancyjnej........coceveereereereieireisineenieneenens Strona
SEIWIS ettt Strona

62

62
62
62
62
63

63

68

68

68
68
68
68
69
70
70
70
71
71
71

72

72

73

73

73

74

74
74

PL 61



Legenda zastosowanych piktograméw

OSTRZEZENIE! Ten symbol z hastem
sygnalizacyjnym ,OSTRZEZENIE” ozna-
cza zagrozenie o $rednim stopniu
ryzyka, ktére, jedli sie go nie uniknie,
moze prowadzié do cigzkich urazéw
lub $mierci.

A

Bez wptywu na zywno$é - produkt
ten nie ma negatywnego wptywu na
smak i zapach.

Nigdy nie nalezy pozostawiaé dzieci
bez nadzoru z materiatem opakowa-
niowym oraz produktem.

i

Prqd zmienny / napigcie zmienne

OSTRZEZENIE! ZAGROZENIE
POPARZENIEM! Ten symbol wska-
zuje na gorqce powierzchnie.

VAN

Wszystkie czeéci mozna myé w zmy-
warce (poza elementem grzejnym).

Frytkownica ze stali szlachetnej

® Wstep

Gratulujemy Paristwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali si¢ Pafstwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi jest
czeéciq tego produktu. Zawiera ona wazne wska-
zéwki dotyczqce bezpieczenstwa, uzytkowania

i utylizacji. Przed pierwszym uzyciem produktu
nalezy zapoznad sig ze wszystkimi wskazéwkami
dotyczqcymi obstugi i bezpieczehstwa. Uzywaé
produktu wylqgcznie zgodnie z jego ponizej opisa-
nym przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotqczy¢ do niego
catq jego dokumentacie.

Produkt jest przeznaczony do gotowania zywno-
$ci w gorgcym oleju w temperaturze do maksy-
malnie 190 °C. Produkt przeznaczony jest
wylqcznie do uzytku prywatnego, nie za$ do za-
stosowania komercyjnego. Uzycie niezgodne z in-
strukcjq obstugi moze spowodowaé uszkodzenie
produktu lub powazne obrazenia ciata. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody po-
wstate w wyniku nieprawidtowego uzytkowania.
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Bezposrednio po rozpakowaniu sprawdzié produkt
pod kagtem kompletnosci i nienagannego stanu
wszystkich czeéci. Przed uzyciem usungé wszystkie
materiaty opakowaniowe.

1 frytownica ze stali nierdzewnej SEF 2000 A1,
sktadajqca sig z:
1 obudowy metalowej
1 wanienki na olej
1 elementu grzejnego z kablem
zasilajgcym i wtyczkg
1 pokrywki
1 koszyka do smazenia
1 uchwytu (koszyk do smazenia)
1 instrukeji obstugi

Pokrywka

Uchwyt (pokrywka)

Koszyk do smazenia

Uchwyt (koszyk do smazenia)
Drqgzki uchwytu

Wanienka na olej

Obudowa metalowa

Uchwyt (obudowa metalowa)
Element grzejny

(e[ No]e]E]~[w]~]=]



[9] Przewsd zasilajgcy z whyczkg

Lampka kontrolna pracy (czerwona)
Lampka kontrolna temperatury (zielona)
Termostat

Przycisk RESET
Uchwyt koszyka do smazenia

Napigcie wejsciowe: 220-240V~, 50-60Hz

Klasa ochrony: I

Moc: 2000W

Pojemnosé: koszyk do smazenia: 21 na
ok. 500g frytek

wanienka na olej: maks. 31

A Wskazowki
bezpieczenstwa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU NALEZY ZAPOZNAC
SIE Z WSZYSTKIMI INSTRUK-
CJAMI DOTYCZACYMI BEZPIE-
CZENSTWA | OBSLUGI! W
PRZYPADKU PRZEKAZANIA

PRODUKTU INNEJ OSOBIE NA-

LEZY DOtACZYC DO NIEGO
CAtA DOKUMENTACIJE!

W przypadku szkéd spowodowa-
nych nieprzestrzeganiem niniejszej
instrukeji obstugi wygasa prawo
do gwarancijil Za szkody poéred-

nie producent nie ponosi odpowie-

dzialnoscil W przypadku szkéd
materialnych lub osobowych, ktére
powstaty wskutek niewtasciwego

obchodzenia sig lub nieprzestrze-
gania wskazéwek dotyczgeych
bezpieczenstwa, nie ponosimy
zadnej odpowiedzialnoicil

AJ OSTRZEZENIE!

i NIEBEZPIECZEN-
STWO UTRATY ZYCIA |
WYPADKU DLA DZIECI!
Nigdy nie pozostawiaé dzieci
bez nadzoru z materiatem opa-
kowania. Istnieje zagrozenie
uduszeniem spowodowane
przez materiat opakowaniowy.
Dzieci czesto nie dostrzegajq
niebezpieczenstwa. Dzieci na-
lezy zawsze trzymaé z dala od
produktu i materiatéw opako-
wania.
A OSTRZEZENIE! [IEENY
ten nie jest zabawkq dla dziecil
Dzieci nie zdajq sobie sprawy
z zagrozenh zwiqzanych z uzyt-
kowaniem produktéw elektrycz-
nych.
Produkt ten nie moze byé uzy-
wany przez dzieci w wieku po-
miedzy O a 8 rokiem zycia. Ten
produkt moze by¢ uzywany
przez dzieci od 8 roku zyciq,
ieli sq one pod statq kontrolq.
Produkt moze by¢ uzywany
przez osoby z obnizonymi
zdolnosciami fizycznymi,
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sensorycznymi lub mentalnymi
lub brakiem do$wiadczenia

i / lub wiedzy, jedli pozostajqg
pod nadzorem lub zostaly po-
uczone w kwestii bezpiecz-
nego uzycia produktu i
zrozumiaty wynikajgce z niego
zagrozenia.

Produkt i jego przewéd zasilajacy
nalezy trzymaé poza zasiegiem
dzieci mtodszych niz 8 lat.
Czyszczenie i konserwacja
przez uzytkownika nie powinny
byé dokonywane przez dzieci.
Dzieci nie mogq bawic sie pro-
duktem.

OSTRZEZENIE! PORA-
ZENIE PRADEM ELEK-
TRYCZNYM GROZI
SMIERCIA!

Nie nalezy prébowaé samo-
dzielnie naprawiaé produktu.
W przypadku nieprawidtowego
dziatania, naprawy mogg byé
wykonywane wytqcznie przez
wykwalifikowany personel.
Obudowy elementu grzejnego
nie wolno zanurzaé w wodzie
lub innych cieczach. Obudowy
elementu grzejnego 8] nie trzy-
maé pod biezgcq woda.

Nie nalezy uzywad uszkodzo-
nego produktu. Odiqczyé pro-
dukt od sieci elektrycznej i
skontaktowad sie ze sprzedawcg
w przypadku jego uszkodzenia.
Nie nalezy umieszczad produktu
przy umywalce ani w miejscach
wilgotnych.

Przed podiqczeniem do zasilania
upewni¢ sig, ze napiecie i nate-
zenie prqdu sq zgodne ze spe-
cyfikacjg podang na tabliczce
znamionowej produktu. Nie jest
wymagane zadne dziatanie
uzytkownika, aby produkt ustawié
na 50 Hz lub 60 Hz. Produkt
automatycznie ustawia sie na
50 Hz lub na 60 Hz.

Potgczyé nastepnie produkt z
uziemionym gniazdkiem wtyko-
wym. Nalezy upewnic sie, ze
wtyczka zostata prawidtowo
podtgczona.

Nie nalezy dopuscié¢ do kon-
taktu przewodu zasilajgcego z
gorgcymi czeséciami produktu,
gdyz w przeciwnym razie ist-
nieje niebezpieczenstwo pora-
Zenia prgdem.

Aby unikng¢ uszkodzenia prze-
wodu zasilajgcego, nie nalezy
go $ciskaé ani zginaé, a takze
nie prowadzié go po ostrych
krawedziach. Trzymaé go



réwniez z dala od gorgcych
powierzchni i otwartych pto-
mieni.

Przewdd zasilajgey nalezy po-
prowadzié w taki sposéb, aby
nikt nie mégt go przypadkowo
pociggngd lub potkngé sie o
niego.

W razie uszkodzenia przewodu
zasilajgcego tego produktu musi
on zosta¢ wymieniony przez
producenta lub w jego punkcie
obstugi klienta lub przez osobe
o podobnych kwalifikacjach,
aby zapobiec zagrozeniom.
Przy odtqczaniu produkiu od
sieci elektrycznej nalezy wycig-
gad wtyczke, a nie ciggngé za
przewdd zasilajgey.

Nie owijaé przewodu zasilaja-
cego wokét produktu. Produkt
nalezy podtqczad wytqcznie
do dobrze dostepnego
gniazdka wtykowego, aby w
razie awarii méc natychmiast
odiqczy¢ produkt od sieci elek-
trycznej.

Produkt nie jest przeznaczony
do wspdtpracy z zewnetrznym
zegarem sterujgcym lub od-
dzielnym systemem zdalnego
sterowania.

Nie uzywaé produktu mokrymi
rekoma. Nie dotykaé produktu
mokrymi rekoma.
A UNIl'(AC' NIEBEZ.PIE-
CZENSTWA POZARU /
POPARZENIA
A OSTRZEZENIE! GO-
RACA POWIERZCH-
NIA! Trzymaé dzieci i zwie-
rzeta z dala od produktu, gdy
pracuje lub stygnie. Dostepne
czesci sq gorqce.
A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIE-
CZENSTWO POZARU! Nie
umieszczad produktu w poblizu

tatwopalnych materiatéw (np.
zastony, obrusy).

A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIE-
CZENSTWO POZARU! Aby
unikngé przegrzania, nie zakry-
waé produktu podczas pracy.

A OSTRZEZENIE! ZAGROZE-
NIE POPARZENIEM! Nigdy
nie dotyka¢ wnetrza wanienki
na olej[5], pokrywki [1]i obu-
dowy metalowe;j [6] produktu,
tak dtugo jak on pracuje lub
|est [eszcze gorqcy.

A OSTRZEZENIE! ZAGROZE-
NIE POPARZENIEM! Podczas
procesu smazenia, szczegdlnie
przy otwieraniu pokrywy,
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wydziela sie gorgca para. No-
lezy zachowadé bezpieczng od-
legto$é od pary.

W przypadku pojawienia sie
dymu lub nietypowych odgloséw
nalezy natychmiast odtqeczy¢
produkt od sieci elektryczne;.
Zleci¢ sprawdzenie produktu
specjalicie przed ponownym
uzyciem.

W przypadku pozaru nalezy

najpierw odtqczyé przewdd za-

silajgcy od gniazdka éciennego
lub odiqczy¢ produkt od zrédia
zasilania przed podjeciem od-
powiednich dziatan gasniczych.
Nie zakrywaé otworéw wenty-
lacyjnych produktu. Nalezy zo-
dbaé o wystarczajacq
wentylacje. Nie nalezy umiesz-
czaé produktu w szafce po zo-
kohczeniu pracy.

Nie umieszczaé zadnych
przedmiotéw na produkcie.
Pozostawié odlegtosé co naj-
mniej 50 cm od innych przed-
miotéw, aby nie zapality sie.
OSTRZEZENIE! NIEBEZPIE-
CZENSTWO POPARZE-
NIA! Gorqgcy olej powoduje
powazne oparzenia, poniewaz
jest znacznie goretszy od wrzg-
cej wody.

Nigdy nie pozwalaé, aby woda
kapata do gorgcego oleju. Jesli
woda kapie do gorgcego oleju,
spowoduije to eksplozje.
Koszyk do smazenia [3]i zyw-
no$é¢ do smazenia muszq by¢
suche, gdy wkiada sie je do
gorqcego oleju. Szczegdlnie w
przypadku zywnosci mrozone;j
nalezy usungé 16d lub rozto-
piong wode.

Produkt musi byé suchy przed
uzyciem, aby unikngé wybuchu.
Produkt nalezy obstugiwaé wy-
tgcznie suchymi rekoma.

Nigdy nie nalezy wchodzié w
kontakt z gorgcym olejem lub
rozpryskami oleju, aby unikngé
obrazen.

Nigdy nie nalezy przemieszczad
produktu, gdy jest on uzywany
lub napetniony gorgcym olejem.

Wskazowki dotyczqgce
postawienia

Stawiaé produkt na poziomej,
stabilnej, réwnej i odpornej na
wysokq temperature powierzchni.
Za pomocq uchwytéw (obudowa
metalowa) | 7| umiescié produkt
w stabilnej pozyciji, aby unikngé
rozlania gorgcych ptynéw.



Produkt nie moze by¢ umiesz-
czony bezposrednio pod gniaz-
dem $ciennym.

Nie nalezy umieszczad pro-
duktu na gorgcych ptytach (ku-
chenka gazowa, elektryczna,
weglowa itp.).

Produkt nalezy zawsze uzywad
na ptaskiej, stabilnej, czystej,
odpornej na wysokq tempera-
ture i suchej powierzchni.

Po smazeniu produkt studzié
przez co najmniej 1 do 2 godzin
przed transportem, wanienke
na olej |5 | opréznié a produkt
wyczyscic.

Eksploatacja

Nigdy nie dotykaé wnetrza wa-
nienki na olej [5], pokrywki [1]i
obudowy metalowej [6] produkty,
podczas gdy pracuje.
Wszystkie sktadniki smazyé
wytgcznie w koszyku do sma-
zenia [ 3], aby unikngé kontaktu
z elementem grzejnym [8],
Nigdy nie pozostawiaé produktu
bez nadzoru, tak dtugo jak jest
uzywany.

OSTRZEZENIE! Produktu nigdy
nie mozna uzywaé bez oleju.
Przed podtgczeniem produkiu do
gniazdka wanienka na olej
musi zostaé napetniona olejem

do zaznaczenia MIN. Nie mozna
przekroczyé zaznaczenia MAX.
Wskazowka: koszyka do
smazenia | 3| nie wolno napet-
nia¢ ponad maksymalng iloéé
do napetniania dla zywnosci
(patrz zaznaczenie ,FOOD
LEVEL MAX"). W przeciwnym
razie spadnie za bardzo tem-
peratura oleju w wanience na
olej [5]i proces smazenie po-
trwa dtuzej. Ponadto zywnosé,
ktéra ma by¢ smazona, wchto-
nie wiecej oleju.
Wskazowka: uzywaé tylko
odpowiednich olejéw, na przy-
ktad rzepakowego, roélinnego
lub stonecznikowego.

Uzywaé tylko odpowiednich
olejéw, jak np. rzepakowy,
roslinny i stonecznikowy.
Prosze nie stosowaé nieodpo-
wiednich tuszczéw i olejéw
(takich jak. np. margaryna,
masto lub oliwa z oliwek, mie-
szanka starego i nowego oleju
czy fuszcz zwierzecy). Mogq
one nawet zapali¢ sie pod wpty-
wem ciepta i istnieje ryzyko po-
zaru.

Nigdy nie mieszaé réznych
ftuszczy / olejéw lub starego i
nowego ttuszczu/oleju.
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Przed uzyciem catkowicie roz-
topi¢ tuszcz w stanie statym.
Wskazowka: olej nie moze
byé goretszy niz 200 °C.
Upewni¢ sie, ze olej jest odporny
na tak wysokg temperature.
Jesli olej sie zapali, nigdy nie
gasi¢ go wodgq, poniewaz spo-
woduije to wybuch. Pozar nalezy
gasié umieszczajgc pokrywke
na produkcie lub za pomocq
koca gasniczego lub wetnio-
nego koca.

Podczas podgrzewania i sma-
zenia pokrywka [ 1] musi byé
zamknieta, aby unikngé rozpry-
skiwania sie gorgcego oleju.
Podczas nagrzewania i smaze-
nia mogq wystqpié rozpryski oleju.
Po uzyciu lub przed przystgpie-
niem do czyszczenia wyjgé

wtyczke [9] produktu z gniazdka.

® Przed pierwszym
zastosowaniem

Usunqgé wszystkie materiaty opakowaniowe.
Produkt wyczyscié (patrz ,Czyszczenie i pie-
legnacja”).

® Przyrzqdzanie o niskiej
zawartosci akrylamidu

Akrylamid jest substancjq potencjalnie rakotwérezg,
ktéra powstaje w wyniku reakcji z aminokwasami
podczas smazenia w gtebokim tluszczu zywnoéci
zawierajqcej skrobig. W temperaturze powyzej
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175 °C gwattownie wzrasta powstawanie akry-
lamidu.

Dlatego, jesli to mozliwe, nie nalezy smazy¢ zyw-
nosci zawierajqcej skrobig, takiej jak frytki, w tem-
peraturze powyzej 170 °C. Potrawy powinny
by¢ tylko smazone na ztoty kolor zamiast na
ciemny lub brgzowy. Jest to jedyny sposéb na
przyrzqdzanie o niskiej zawartosci akrylamidu.

® Obstuga

Scisnqé lekko drqzki uchwytu [4d], aby $ruby
mocujgce mozna byto wcisngé od wewngtrz
do oczek koszyka do smazenia [3]:
Nastepnie puscié $ciskane drgzki uchwyty
tak, aby $ruby mocujqgce wystawaly przez
oczka koszyka do smazenia [3].

Pociggngé uchwyt (koszyk do smazenia)
do tytu, aby sie zatrzasnqgt.

Wskazéwka: upewnié sig, ze uchwyt (koszyk
do smazenie) | 4 | jest dobrze zamocowany.
W przeciwnym razie koszyk do smazenia
moze spasé i spowodowaé obrazenia.

Wohierw wanienke na olej | 5 | umiesci¢ w
obudowie metalowej[6]

Opusci¢ element grzejny | 8 | do dotu do obu-
dowy metalowej | 6 | do momentu, az element
grzejny zostanie mocno osadzony w dwéch
otworach obudowy metalowe;.

Wskazoéwka: nigdy nie doty-
ka¢ wnetrza wanienki na olej



pokrywki [ 1]i obudowy metalo-
wej [6] produktu, podczas gdy

pracuje.

Koszyk do smazenia | 3 | z zamocowanym
uchwytem (kosz do smazenia) | 4 | umiesci¢ w
wanience na olej [5].

Przed podiqczeniem produktu do gniazda
napetnié wanienke na olej| 5 | olejem co naj-

mniej do zaznaczenia MIN. Nie mozna prze-

kroczy¢ zaznaczenia MAX.

Zamknaé pokrywke [ 1]

Ustawié termostat [12| na MIN.

Wiozy¢ whyczke [9] do odpowiedniego
gniazda.

Swiecq sig czerwona [10]i zielona lampka
kontrolna [11].

Ustawié termostat [12| w wybranej pozycii,
zielona lampka kontrolna [11] zgasnie.

Po osiggnigciv wymaganej temperatury, zielona
lampka kontrolna [11] ponownie sig zaswieci.

Ustawianie q
Funkcja
temperatury
MIN Nie nagrzewa sie dalej.

130°C % Ustawienie dla krewetek
150°C £2°

170°c

Ustawienie dla kurczaka

Ustawienie dla frytek

190°C <A Ustawienie dla ryby
Lampka Status
kontrolna

$wieci sig czer- Produkt jest wigczony.

wona lampka

zgasta czerwona
lampka [10]

Produkt jest wytgczony.

Produkt nagrzewa sie /
ponownie grzeje.

zgasta zielona

lampka

$wieci sie zielona

lampka
Wskazéwka:

- Temperatura moze sig réznié¢ w zaleznosci
od wielkosci, tekstury i iloéci zywnosci.

Zostata osiggnieta usta-
wiona temperatura.

- Podczas pracy, zielona lampka kontrolna [11]
wiqgcza sig i wylqcza od czasu do czasu.
Oznacza to, ze produkt nagrzewa sig do
ustawionej temperatury.

- Zielona lampka kontrolna [11] zapala sie, gdy
termostat [12] jest ustawiony na MIN lub na
niski poziom zakresu regulacji temperatury.
Po ustawieniu termostatu [12| w zgdanej po-
zycji, zielona lampka kontrolna [ 11| wytgcza
sie do momentu osiqgnigcia temperatury.

Po osiqgnieciu zqgdanej temperatury otworzyé po-
krywke IIl za pomocq uchwytu (pokrywka) .
Podnie$é koszyk do smazenia | 3 |i napetnié
zywnoscig do usmazenia.

Wskazéwka: koszyka do smazenia | 3 | nie
wolno napetniaé ponad maksymalng iloé¢ do
napetniania dla zywnosci (,FOOD LEVEL
MAX"). W przeciwnym razie spadnie za bar-
dzo temperatura oleju w wanience na olej
i proces smazenie potrwa diuzej. Ponadto
zywno$¢, ktéra ma byé smazona, wchtonie
wiecej oleju.

Ostroznie opuscié koszyk do smazenia |3 | do
gorgcego oleju.

Zamknqé pokrywke [ 1]

Wskazéwka: koszyk do smazenia |3 |i zyw-
noé¢ do smazenia muszq by¢ suche, gdy wktada
sie je do gorqcego oleju. Szczegélnie w przypadku
zywnoéci mrozonej. Nalezy usungé ewentualny
16d lub wode.

Wskazéwka: mrozonki powinny byé czesciowo
rozmrozone przed smazeniem, aby wchionely
mniej oleju.

Wskazéwka: dla uzyskania réwnomiernych
efektéw gotowania zalecamy krojenie migsa, ryb
i warzyw na mate kawatki.

Wskazéwka: w przypadku zywnoéci paniero-
wanej nalezy upewnic sie, ze panierka przylega
do smazonej zywnoéci w najlepszy mozliwy sposéb.
Panierka, ktéra spada z jedzenia podczas smazenia
zanieczyszcza olej.

Wskazéwka: prosze zapoznaé sie z instrukcjg
na opakowaniu potrawy, zaleceniami
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dotyczqgcymi smazenia lub informacjami o tempe-
raturze na produkcie.

Wskazéwka: podczas pod-
grzewania i smazenia pokrywka
[1] musi by¢ zamknieta, aby
unikng¢ rozpryskiwania sie go-
rqcego oleju.

Wskazéwka: woda kapigca
do gorgcego oleju moze spo-
wodowaé wybuch. Nigdy nie
pozwalaé, aby woda kapata
do gorgcego oleju.
Wskazéwka: produkt musi
byé suchy przed uzyciem, aby
unikngé wybuchu.
Wskazéwka: produkt nalezy
obstugiwaé wytgcznie suchymi
rekoma.

Wskazéwka: unikaé kontaktu
z gorgcym olejem lub rozpry-
skami oleju, aby unikng¢ obrazen.
Wskazéwka: nigdy nie na-
lezy przemieszczaé produktu,
gdy jest on uzywany lub napet-
niony gorgcym olejem.
Wskazéwka: nigdy nie do-
tyka¢ wnetrza, pokrywki [ 1]i
obudowy metalowej [6] pro-
duktu, podczas gdy pracuje.

Ustawié termostat [12| na MIN.

Wyciqgnqé wtyczke [9] z gniazdka.

Zgasnqg czerwona [10]i zielona lampka kon-
trolna [11]

Otworzyé pokrywke [1] za pomocg uchwytu
(pokrywka) [2]

Powoli podnies¢ koszyk do smazenia [3 ]
Wyija¢ koszyk do smazenia |3 |z oleju i za-
wiesi¢ go przy pomocy uchwytu na
przednim brzegu wanienki na olej [ 5], aby
olej mégt skapngé (rys. D).

Po skapnieciu oleju, potrawe przetozyé do mi-
seczki lub do czego$ podobnego. Zalecamy
wyjmowanie potraw za pomocq odpowied-
nich przyrzqdéw kuchennych (np. szczypiec
kuchennych).

Produkt studzié przez co najmniej 1 do 2 go-
dzin przed transportem, wanienkeg na olej
oprézni¢ a produkt wyczyscic.
Wskazéwka: jesli nie uzywasz frytownicy
regularnie, schtodzony olej mozesz przecho-
wywaé w oryginalnej butelce lub innych
szczelnie zamknigtych pojemnikach w lo-
déwee lub w ciemnym, chtodnym i suchym
miejscu. Wla¢ olej przez drobne sitko do bu-
telki lub pojemnika, aby usungé z niego
wszelkie pozostatoéci zywnosci.

Przesungé uchwyt (koszyk do smazenia)
do przodu.

Trzymaé drgzki uchwytu [4q| éciénigte razem i
wyiaé je z oczek koszyka do smazenia [3]

Wskazéwka: nie trzeba wymieniaé oleju po
kazdym uzyciu. Zanieczyszczenie oleju przez
smazenie skréci jego zywotno$é.
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Po kazdym uzyciu przefiltrowad olej, aby

przedtuzyé jego zywotnoéé:

W tym celu nalezy przelaé schtodzony olej

przez drobne sitko, aby usungé z niego wszelkie

pozostatoéci zywnosci. Olej przechowywaé

w oryginalnej butelce lub innych szczelnie

zamknigtych pojemnikach w lodéwce lub w

ciemnym, chtodnym i suchym miejscu.

Olej wymieniaé po 10-15 zastosowaniach

lub wezesniej,

- jedli jest brgzowy lub gesty;

- gdy brzydko pachnie;

- jesli smazone potrawy zle smakujg;

- przy brgzowym, twardym nalocie;

- przy tworzeniu sig piany podczas nagrze-
wania;

- przy tworzeniu sig dymu, réwniez w niskich
temperaturach.

Nie uzywaé oleju dtuzej niz przez szeéé mie-

sigcy. Przestrzega¢ wskazdwek na opakowaniu.

Wskazéwka: oleju ze smazenie nie wolno

wylewaé do ubikacji lub do zlewu! Olej moze

skrzepnqgé i zatkaé odptywy.

Niektére artykuly spozywcze, np. ryba, podczas
smazenia tracq ptyny. Dostajq sig one do oleju i
zmieniajq jego zapach i smak. Aromat ten jest na-
stepnie przenoszony na nastepng potrawe, ktéra
jest smazona w tym oleju. Mozna zmniejszyé lub
nawet catkowicie usunqé takie niepozqdane aro-
maty:

Podgrzaé olej do ok. 150 °C.

Wiozyé 2 cienkie kromki chleba lub odrobine
pietruszki do koszyka do smazenia [3 ]
Koszyk do smazenia | 3 | umieéci¢ we frytownicy
i zamknq¢ pokrywke [ 1]

Poczekaé, az olej nie bedzie pryskat i wyjgé
wiedy koszyk do smazenia[3 ] Olej powinien
znéw mieé wiasny aromat.

AJosTRzEZENIE! N[5 2

PIECZENSTWO SZKOD
MATERIALNYCH | SRODO-
WISKOWYCH!

Oleju ze smazenie nie wolno
wylewaé do ubikacji lub do
zlewu! Olej skrzepnie i zatka
odptywy.

Olej moze by¢ usuwany wraz z
odpadami z gospodarstw do-
mowych w normalnych ilo$ciach.
Nie nalezy wylewad oleju bez-
poérednio do pojemnika na
$mieci, przelaé go z powrotem
do oryginalnego opakowania
lub do plastikowej torby.
Mozna go réwniez zabraé do
punktu zbiérki zuzytego oleju.

Przy przegrzaniv wigczy sie zabezpieczenie
przed przegrzaniem. Produkt wylqczy sie au-
tomatycznie do momentu jego recznego zre-
setowania.

Aby zresetowaé zabezpieczenie przed prze-
grzaniem, nalezy najpierw wyciqggngé
whyczke [9] z gniazdka i pozostawié produkt
do ostygnigcia.

Nacisngé¢ przycisk RESET [13] z tytu elementu
grzejnego | 8] za pomocq odpowiedniego
zaostrzonego przedmiotu.

Odczekaé kilku minut, produkt mozna znéw

uzywad.
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® Zalecenia dot. smazenia

Zalecana waga

Potrawy Temperatura (gramy) Zalecany czas
Warzywa 130°C 250 4 min.
Cebula 130°C 250 3 min.
Krewetki 130°C 250 2 min.
Udka kurczaka 150°C 250 8 min.
Skrzydetka kurczaka 150°C 250 7 min.
Pier$ kurczaka 150°C 250 3 min.
Paski z kurczaka 150°C 250 3 min.
Migso w plastrach 150°C 300 3 min.
Grzyby 150°C 300 3 min.
Frytki 170°C 250 - 500 4 - 10 min.
Filet rybny 190°C 300 3 min.
Stek 190°C 200 4 min.
® Usuwanie usterek
Usterka Mozliwa przyczyna | Rozwiqzanie
Brak funkcii. Brak zasilania. Sprawdzi¢, czy produkt jest podtgczony.

Sprawdz, czy gniazdo jest pod napieciem,
podiqczajqc inne urzqdzenie elektryczne.

Potqczyé produkt do innego gniazdka.

Zywno$¢ zbyt surowa | Za duzo zywnosci. Zmniejszy¢ ilo§¢ zywnoéci i rwnomiernie jq
lub nieréwnomiernie rozlozy¢.
towana. . - : -
vgote Temperatura gotowania Zwigkszy¢ temperature gotowania.
jest za niska.
Swieze frytki nie Zty rodzaj ziemniakdw. Uzy¢ inny rodzaj ziemniakéw.

usmazyly sie lub nie

4 Kawatki ziemniakéw sq Pokroi¢ ziemniaki w mniejsze kawatki lub
sq chrupiqce.

za duze. cienkie paski.
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® Czyszczenie i pielegnacja

Wskazéwka: w celu zachowania funkcjonalnosci
i wygladu produktu, zalecamy jego doktadne
oczyszczenie po kazdym uzyciu.

Produkt studzi¢ przez co najmniej 1 do 2 godzin
przed transportem, wanienke na olej
oprézni¢ a produkt wyczyscié.

Nalezy doktadnie wyczyscic i przechowywaé
produkt oraz wymienié olej.

Oleju ze smazenie nie wolno wylewaé do
ubikaciji lub do zlewu! Olej moze skrzepngé i
zatka¢ odptywy.

Produkt nie moze by¢ narazony na kapiqeq i
pryskajgcq wode.

Przy nieuzywaniu lub przed przystgpieniem
do czyszczenia produktu nalezy go odtgczy¢
od sieci elekiryczne;.

Czesé

Element grzejny

Przewdd zasilajgcy z
wtyczkq

Pokrywka
Wanienka na olej
Obudowa metalowa [6]

Czyszczenie

OSTRZEZENIE! Produktu podczas czyszczenia lub pracy nie za-
nurzaé¢ w wodzie lub innych ptynach. Nigdy nie trzyma¢ produktu
pod biezqcq woda.

Zewnetrzng powierzchnig elementu grzejnego | 8 | czysci¢ wilgotng
szmatkq przy uzyciu tagodnego roztworu mydfa.

Przed czyszczeniem odiqczyé produkt od sieci elekiryczne;.

Do czyszczenia nie uzywaé zadnych szorujqcych lub agresywnych
$rodkéw czyszezqeych, ani twardych szczotek.

Produkt nalezy czysci¢ lekko wilgotng $ciereczkg. W razie koniecz-
nosci mozna uzyé tagodnego ptynu do mycia naczyn.

Pokrywke [ 1], wanienke na olej[5 ] obudowe metalowq [6] i koszyk
do smazenia | 3 | mozna my¢ recznie jak normalne naczynia: doktad-
nie wyczysci¢ czesci gorgcq wodg i ptynem do mycia naczyn.

Pokrywke [1], wonie na olej obudowe metalowg [6]i

Koszyk do smazenia koszyk do smazenia | 3 | nadajq sie do mycia w zmywarce.
Przed ponownym uzyciem i przechowywaniem: Produkt nalezy przechowywad w miejscu
wytrzeé wszystkie czeici do sucha czystq suchym i niedostepnym dla dzieci.
$ciereczkq.

Przed kazdym uzyciem produktu nalezy go
sprawdzi¢ pod wzgledem widocznych uszko- @  Utylizacja

dzen.

Poza okazjonalnym czyszczeniem, produkt Opakowanie wykonane jest z materiatéw przyjo-

ten nie wymaga konserwaciji.

® Przechowywanie

znych dla $rodowiska, ktére mozna przekazaé do
utylizacji w lokalnym punkcie przetwarzania su-
rowcéw wiérnych.

Przy segregowaniu odpadéw prosimy

AY
Produkt w przypadku nieuzywania przecho- &)  zwrdcié uwage na oznakowanie mate-

wywad w oryginalnym opakowaniu.

riatéw opakowaniowych, oznaczone
sq one skrétami (a) i numerami (b) o
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nastepujgcym znaczeniu: 1-7: Two-
rzywa sztuczne / 20-22: Papier i tek-

tura / 80-98: Materiaty kompozytowe.

Produkt i materiat opakowania nadajq
si¢ do ponownego przetworzenia, na-
lezy je zutylizowaé osobno w celu lep-
szego przetworzenia odpadéw. Logo
Triman jest wazne tylko dla Francji.

. Informaciji na temat mozliwosci utyliza-
cji wyeksploatowanego produktu
udziela urzqd gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucaé urzqdzenia po zakoficzeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informa-
cji o punktach zbiorczych i ich godzi-
nach otwarcia udziela odpowiedni
urzqd.

® Gwarancja

Produkt wyprodukowano wedtug wysokich stan-
dardéw jakosci i poddano skrupulatnej kontroli
przed wysytkq. W przypadku wad produktu na-
bywcy przystugujq ustawowe prawa. Gwarancja
nie ogranicza ustawowych praw nabywcy pro-

duktu.

Produkt objete jest 3 gwarancjq, liczqc od daty
zakupu. Gwarancja wygasa w razie zawinio-
nego przez uzytkownika uszkodzenia produktu,
niewtasciwego uzycia lub konserwacii.

W przypadku wystgpienia w ciggu 3 lat od daty
zakupu wad materiatowych lub fabrycznych, do-
konujemy - wedtug wlasnej oceny - bezptatnej
naprawy lub wymiany produktu.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje wady mate-

riatowe i fabryczne. Gwarancja nie obejmuije cze-

éci produktu ulegajgcych normalnemu zuzyciu,
uznawanych za czesci zuzywalne (np. baterie)
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oraz uszkodzen czeséci tamliwych, np. przetgczni-
kéw, akumulatoréw lub wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czeici czas
gwarancji rozpoczyna si¢ na nowo.

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Pahstwa
whniosku, prosimy stosowaé sig do nastgpujqgcych
wskazdwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(np. IAN 123456_7890) jako dowéd zakupu.
Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukeji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub innych
wad, nalezy skontaktowad sie najpierw z wymie-
nionym ponizej dziatem serwisowym telefonicznie
lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastgpnie
z dotgczeniem dowodu zakupu (paragonu) i po-
daniem, na czym polega wada i kiedy wystgpita,
przestaé bezptatnie na podany Paristwu adres
serwisu.

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl
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Legenda pouzitych piktogramd

VAROVANI! Tento symbol se signdlnim
slovem ,VAROVANI” oznaguje ohro-
Zeni se stfednim stupném rizika, jehoz
ndsledkem mize byt vézné zranéni
nebo usmrceni v pfipadé, Ze tomuto ri-
ziku nepfedejdete.

A

Vhodny pro potraviny - Tento vyrobek
nemd negativni G&inky ovliviiujici chuf
a vini potravin.

5t

Nikdy nenechaveijte d&ti bez dohledu
s vyrobkem a obalovym materidlem.

i

e

Stidavy proud / stfidavé napéti

VAROVANI! NEBEZPECi POPA-
LENI! Tento symbol upozoriuje na
horky povrch.

VAN

/~—~ | V3echny dily jsou vhodné k myti v
@W myé&ce na nadobi (mimo topného
.“.

elementu).

Fritéza z nerezové oceli

® Uvod

Blahopfejeme Vam ke koupi nového vyrobku. Roz-
hodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k obsluze
je souddsti tohoto vyrobku. Obsahuje duleZité pokyny
pro bezpeénost, pouziti a likvidaci. Pred pouzitim
vyrobku se seznamte se viemi pokyny k obsluze a
bezpe&nostnimi pokyny. PouZivejte vyrobek jen
popsanym zpUsobem a na uvedenych mistech.

Pfi pfeddni vyrobku ffeti osobé& predejte i viechny

podklady.

Vyrobek je uréen k pfipravé potravin v horkém oleii
pfi teploté maximdlné do 190 °C. Tento vyrobek
je uréen pouze k soukromému pouZiti, neni vhodny
pro vydéleénou &innost. PouZiti, kterd nejsou jme-
novand v nadvodu k obsluze, mohou vyrobek po-
3kodit nebo zpUsobit vazna zranéni. Za skody
zpUsobené nesprévnym pouzitim vyrobce neruéi.
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Po vybaleni zkontrolujte Gplnost doddvky a vyrobek
se viemi dily, jestli jsou v bezvadném stavu. Pfed
pouzitim odstrafite vedkery obalovy materidl.

1 fritéza z uslechtilé oceli SEF 2000 A1,
skladaiici se z:
1 kovového télesa
1 nddoby na olej
1 topného t&lesa se sifovym kabelem a zdstrékou
1 vika
1 fritovaciho ko3e
1 rukojeti (fritovaci ko3)
1 ndvodu k obsluze

Viko

Ucho (vika)

Fritovaci ko3

Rukojef (fritovaciho kose)
Uchytky na rukojeti
Nddoba na olej

Kovové téleso

Uchytka (kovové t&leso)
Topny element

Zastréka sifového kabelu
Kontrolka provozu (&ervend)
Kontrolka teploty (zelend)

HRENNEENENE




Regulétor teploty
Tlagitko RESET
Drzdk fritovaciho kose

Vstupni napéti: 220 - 240V~, 50 - 60Hz

Ttida ochrany: |

Prikon: 2000 W

Objem: fritovaci kos: 2| na cca 5009
bramborovych hranolkd
Nddoba na olej: maximalné 31

A Bezpecnostni
upozornéni

PRED PRVNIM POUZITIM
VYROBKU SE SEZNAMTE SE
VSEMI BEZPECNOSTNIMI PO-
KYNY A POKYNY K OBSLUZE!
PRI PREDAVANI VYROBKU
TRETi OSOBE PREDAVEJTE
SOUCASNE | VSECHNY POD-
KLADY!

V pfipadé poskozeni, kterd jsou
zpUsobena nedodrZenim tohoto
ndvodu k obsluze, zanikd nérok
na zéruku! Za ndésledné skody

nelze prebrat Zadné rucenil Za
hmotné $kody nebo Grazy osob,

zpUsobené nesprdvnou manipulaci
nebo nedodrZzovénim bezpeénost-

nich pokynl, neruéime!

\FRALVYSTRAHAY

NEBEZPECi OHRO-

ZENIi ZIVOTA A NEBEZ-
PECi NEHODY PRO MALE
A VELKE DETI! Nenechdvejte
déti nikdy bez dohledu s obalo-
vym materidlem. Hrozi nebezpedi
ududeni obalovym materidlem.
Déti Casto podcefivji nebezpedi.
UdrZuijte vyrobek a obalové
materidly mimo dosah déti.

A Tento vyro-
bek neni hracka pro détil Déti si
neuvédomuji moZnd nebezpedi
pfi zachdzeni s elektrickymi vy-
robky.

Tento vyrobek nesmi pouZivat
déti ve stéfi do 8 let. Tento vy-
robek mohou pouZivat déti od
8 let, jestlize jsou pod stélym
dohledem. Tento vyrobek mo-
hou pouZivat osoby se sniZe-
nymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dudevnimi schopnosti nebo s
nedostatecnymi zkuSenostmi a /
nebo znalostmi, jestlize budou
pod dohledem anebo byly po-
uéeny o bezpeéném pouZivani
vyrobku a chdpou nebezped,
které z jeho pouzZivéni vyplyvaii.
Vyrobek a sifovy kabel uchové-
vat mimo dosah déti do 8 let.
Déti nesmi provdadét ¢isténi a
uZivatelskou Gdrzbu vyrobku.
Déti si nesmi s vyrobkem hrat.
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A VARO\(ANig gABRANTE
OHROZENI ZIVOTA

ZASAHEM ELEKTRIC-

KEHO PROUDU!

Nepokouseite se vyrobek sami
opravit. V pfipadé chybné
funkce smi provadét opravy jen
kvalifikovany persondl.

Téleso topného elementu | 8 se
nesmi ponofovat do vody nebo
do jinych tekutin. Téleso topného
elementu 8] se nesmi omyvat
pod tekouci vodovu.
NepouZivejte poskozeny vyrobek.
V pfipadé poskozeni vyrobku
ho odpoijte od sité s elektrickym
proudem a obratte se na Vaseho
prodejce.

Nestavte vyrobek vedle diezu
nebo na vlhké mista.

Pfed pfipojenim vyrobku na sif
s elektrickym proudem se pre-
svédite, Ze se hodnoty napéti a
proudu sité shoduii s pfislusnymi
0daji na typovém stitku vyrobku.
Uzivatel nemusi provadét Zédné
opatfeni pro nastaveni na 50
nebo 60 Hz. Vyrobek se na

50 nebo 60 Hz nastavi auto-
maticky.

Pfipojte vyrobek jen na uzem-
nénou zdsuvku. Pfesvédite se,

Ze je zdstréka sifového kabelu
spravné zapojend.

Sifovy kabel se zdstrékou se
nesmi dostat do kontaktu s hor-
kymi dily vyrobku, jinak hrozi
nebezpedi zasahu elektrickym
proudem.

NeuskFipujte, neohybeite ani
nezavddéijte sitovy kabel pFes
ostré hrany, abyste zabrdanili
jeho poskozeni. Chraiite sifovy
kabel pfed horkymi povrchy a
otevienym ohném.

Sifovy kabel umisfujte tak, aby
ho nikdo nemohl tahat nebo o
néj zakopnout.

Poskozeny sifovy kabel vyrobku
musi vyménit vyrobce nebo z&-
kaznicky servis anebo podobné
kvalifikovand osoba, aby se
predeslo ohroZenim.

Pfi odpojovdni vyrobku od sité
s elektrickym proudem tahejte
za z4stréku, nikdy za kabel.
Neomotdveite sifovy kabel kolem
vyrobku. Pfipojujte vyrobek jen
na dobfe pFistupnou zésuvku,
abyste ho mohli v pfipadé nouze
rychle odpoijit od pfivodu elek-
trického proudu.

Tento vyrobek neni uréen k pro-
vozu s externimi spinacimi hodi-
nami nebo se separdtnim
systémem délkového ovlddani.



NepouZiveijte vyrobek s
mokryma rukama. Nedotykejte
se vyrobku s mokryma rukama.

ZABRANTE NEBEZPECI
POZARU RESP. POPA-
LENI

VAROVANI!

HORKY POVRCH!
Drzte déti a zvifata v odstupu
od vyrobku, pokud je v provozu
nebo kdyZ chladne. Pfistupné
dily vyrobku jsou horké.

A VAROVANI! NEBEZPECI
POZARU! Neumistujte vyro-
bek do blizkosti snadno vznétli-
vych materidld (napf. z&vésy,
ubrusd).

A VAROVANI! NEBEZPECI
POZARU! Vyrobek se nesmi
za provozu prikryvat, aby ne-
doslo k jeho prehfati.

A VAROVANI! NEBEZPECI
POPALENI! Nedotykejte se
vnittku nddoby na olej [5], vika
[1] a kovového t&lesa [6] vy-
robku, dokud je v provozu
nebo jesté horky.

A VAROVANI! NEBEZPECI
POPALENI! Pii fritovani vystu-
puje z vyrobku horké pdra, ob-
zvl&st pfi otevieni vika.

UdrZujte bezpeény odstup od
pary.

Pokud se vyskytne kouf nebo
neobvyklé zvuky, ihned odpojte
vyrobek od sité s elektrickym
proudem. Pfed dal$im pouZitim
pak nechte vyrobek zkontrolo-
vat odbornikem.

Jestlize dojde k pozaru, vytéh-
néte nejdfive zéstrcku ze zdsuvky,
nez zahdjite vhodnd protipo-
zd&rni opatteni.

Nezakryveijte vétraci otvory
vyrobku. Dbejte na dostateéné
vétrani. Po provozu nestavte
vyrobek do skFiné.

Nestavte na vyrobek pfedméty.
Nechte k okolnim pfedmétd od-
stup nejméné 50 cm, aby se ne-
vznitily.

A VAROVANI! NEBEZPECI
POPALENI! Horky olej mize
zpUsobit t182kd popdleni, protoZe
mé vyssi teplotu neZ vafici se
voda.

Nenechdvejte nikdy kapat vodu
do horkého oleje. Voda kapajici
do horkého oleje zpUsobuje vy-
buch.

Fritovaci ko$ [ 3| a fritované po-
traviny musi byt suché, neZ se
vloZi do horkého oleje. Obzvl&sf
u hluboce zmrazenych potravin

cz 79



se md nejdfive led a rozpusténé
voda odstranit.

Vyrobek musi byt pfed pouZitim
suchy, aby se zabrénilo vybuchu.
Vyrobek obsluhuijte jen se su-
chyma rukama.

Vyhybeijte se kontaktu s horkym
olejem, abyste se vyhnuli popé-
leni.

Nepohybuijte nikdy s vyrobkem
pokud je v provozu ani s vyrob-
kem jen s naplnénym horkym
olejem.

Pokyny k umisténi

Postavte vyrobek na rovnou,
stabilni plochu, odolnou viéi
teplotdm.

Umistéte vyrobek pomoci
Uchytek (kovové téleso) [ 7] do
stabilni polohy, abyste vylou¢ili
rozliti horkych tekutin.

Vyrobek se nesmi stavét bez-
prostfedné pod zdsuvku na sténé.
Nestavte vyrobek na plotynky
(plynové, elekirické, nebo kamen
na uhli).

PouzZivejte vyrobek vzdy jen na
rovném, stabilnim, Cistém, tep-
lotdm odolévaijicim a suchém
povrchu.

Po fritovani, pfed vyprézdnénim
nddoby na olej, ¢isténim a

prepravou nechte vyrobek nej-
méné 1 aZ 2 hodiny | 5] vy-
chladnout.

Provoz

Nedotykeijte se nikdy vnittku
nddoby na olej[5], vika [1]a
kovového t&lesa [6] vyrobku
béhem provozu.

Fritujte pfisady jen ve fritovacim
kosi [3], abyste vylougili kontakt
s topnym elementem [8]

Pfi pouZivdni nenechdvejte
vyrobek bez dohledu.
VAROVANI! Vyrobek se nikdy
nesmi pouZivat bez oleje.

Pfed zapojenim vyrobku do z4-
suvky musi byt nddoba na olej
naplnénd olejem nejméné
az po zna¢ku MIN. Znaéka
MAX se nesmi piekroéit.
Upozornéni: Fritovaci ko3
se nesmi naplnit pfes maximdlni
mnoZstvi pro potraviny (viz
znacka ,FOOD LEVEL MAX”").
Jinak klesne silné teplota oleje v
nddobé na olej |5 | a fritovani
potom trvé del3i dobu. Zéroveri
absorbuiji fritované potraviny
vét$i mnozZstvi oleje.
Upozornéni: PouZivejte jen
vhodné oleje, napriklad fepkovy,
rostlinny nebo slunednicovy.



PouzZivat jen vhodné oleje, jako
napfiklad Fepkovy, rostlinny
nebo sluneénicovy olej.
Prosime, nepouzivat nevhodné
tuky a oleje (joko napF. margarin,
mdslo nebo olivovy olej, smési
starého a nového oleje nebo Zi-
vodisny tuk), protoZe se mohou
pfi zahfdti vznitit a hrozi nebez-
peci pozdru.

Nikdy nemichat rozné tuky / oleje
nebo stary a novy tuk / olej.
Tuhy tuk pred pouZitim dplné
rozpustit.

Upozornéni: Olej mize
dosdhnout teploty az pres

200 °C. Zaijistéte, aby olej tuto
vysokou teplotu vydrZel.

Pokud se olej vzniti, nesmi se
nikdy hasit vodou, protoZe by
to vedlo k vybuchu. V tomto pfi-
padé musite ohef uhasit pfilo-
Zenim vika na vyrobek nebo
pomoci deky na haseni anebo
vinéné deky.

B&hem zahfivani a fritovani
musi zOstat viko | 1| uzaviené,
aby se zabranilo stfikéni hor-
kého oleje.

Pfi zahfivani a fritovéni moze
dojit ke stfikani oleje.

Po pouZiti a pred isténim vyrobku
vzdy vytahujte zéstreku [9] ze
zdsuvky.

® Pied prvnim pouzitim

Odstrafite viechny obalové materidly.
Vycistéte vyrobek (viz kapitola ,Cisténi a pé&e”).

® Priprava s nizkym obsahem
akrylamidu

Akrylamid je potencidlné karcinogenni létka, kterd
se ve vétsi mife tvoii reakcemi s aminokyselinami
pfi smaZeni skrobovych potravin. Pfi teplotdch
nad 175 °C se tvorba akrylamidu prudce zvysuje.
Proto, pokud je to mozné, nefritujte potraviny se
$krobem, jako jsou bramborové hranolky, pfi tep-
loté nad 170 °C. Potraviny se maii fritovat do zla-
tozluté barvy, misto tmavé resp. hn&dé barvy. Jen
tak dosdhnete vysledku s nizkym obsahem akryla-
midu.

® Obsluha

Stlagte Gchytky na rukojeti |4a| ponékud k
sobé& tak, aby se daly pfidrzné &epy nasunout
do ok na fritovacim kosi [3],

Potom pustte stlaéené Gchytky na rukojeti
aby se prostréily pridrzné Eepy skrz oka na
fritovacim kosi [3].

Zatdhnéte rukojef (fritovaciho ko3e) | 4 | dozadu,
aby zaskodila.

Upozornéni: Zaijistéte, aby byla rukojef (fri-
tovaciho kose) | 4 | dobfe pfipevnénd. Jinak
mize fritovaci ko3 | 3 | spadnout dold a zpdso-
bit zranéni.

Postavte nejdFive nédobu na olej| 5 | do kovo-
vého t&lesa [6]
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Spustte topny element | 8 | dold na kovové t&-
leso az se topny element pevné zasadi
do dvou otvorl kovového tlesa.

Upozornéni: Nikdy se nedo-
tykejte béhem provozu vnittku

nddoby na olej[5], vika [1]a

kovového télesa [6] vyrobku.

Umistéte fritovaci ko3 | 3 | s pfipevnénou ruko-
jeti (Fritovaciho koze) [ 4] do nddoby na olej [ 5]
Dfive nez zapoijite vyrobek do zdsuvky na-
plfite néddobu na olej| 5 | nejméné az po znagku
MIN olejem. Znagka MAX se nesmi prekro¢it.
Uzavete viko [ 1]

Nastavte reguldtor teploty [12| na ,MIN".
Zastréte zéstreku sifového kabelu [9] do
vhodné zasuvky.

Kontrolka provozu (&ervend) |10 a kontrolka
teploty (zelend) [11] se rozsviti.

Nastavte reguldtor teploty [12] do pozadované
polohy, kontrolka teploty (zelend) [11| zhasne.
Po dosazeni pozadované teploty se kontrolka
teploty (zelend) [11] zase rozsviti.

Nastaveniteploty Funkce
MIN Ddle nezahfiva.
130°C ¥ Nastaveni pro krevety
150°C £& Nastaveni pro kufe
170°C @ Nastaveni pro
bramborové hranolky
190°C A Nastaveni pro rybu
Kontrolka Stav

Kontrolka provozu | Vyrobek je zapnuty.
(&ervend) [10] sviti

Kontrolka provozu | Vyrobek je vypnuty.
(&ervend) 10| zhasla
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Kontrolka Stav

Kontrolka teploty Vyrobek zahfivé /
(zelend) [11] zhasla zase zahfivd.

Kontrolka teploty Nastavend teplota je

(zelend) [11] sviti dosazena.

Upozornéni:

- Teplota se mize odchylovat v zdvislosti na
velikosti, sloZeni a mnozZstvi potraviny.

- B&hem provozu se kontrolka teploty (zelend)
[11] ob&as rozsviti a zhasne. Toto ukazuje, Ze
se vyrobek zahfivé na nastavenou teplotu.

- Kontrolka teploty (zelend) [11] sviti, jestlize je
reguldtor teploty |12| nastaveny na MIN
nebo na niZsi stupen rozsahu regulace tep-
loty. Po nastaveni reguldtoru teploty |12| do
pozadované polohy kontrolka teploty (ze-
lend) [11] zhasne na tak dlouho, nez do-
sdhne vyrobek odpovidaiici teplotu.

Po dosazeni pozadované teploty oteviete
viko [1] uchopenim za ucho (vika) [2].
Vyzvednéte fritovaci kos | 3 | ven a napliite ho
potravinou, kterou chcete fritovat.
Upozornéni: Fritovaci ko | 3 | se nesmi plnit
pres maximdlni pfipustné mnoZstvi potravin
(,FOOD LEVEL MAX"). Jinak klesne silné tep-
lota oleje v nddobé na olej | 5 | a fritovéni trvé
delsi dobu. Zaroven absorbuii fritované potra-
viny vét3i mnoZstvi oleje.

Ponotte fritovaci ko | 3 | opatrné do horkého
oleje.

Uzavete viko [1]

Upozornéni: Fritovaci kos | 3 | a naplnéné po-
traviny musi byt pfed ponofenim do oleje suché.
To plati obzvl&sf pro hluboce zmrazené potraviny.
Led a voda se musi odstranit.

Upozornéni: Hluboce zmrazené potraviny se
maijf pfed fritovanim &steénd rozmrazit, aby ab-
sorbovaly méné oleje.

Upozornéni: Pro rovnomérné vysledky pfipravy
doporuéujeme, maso, rybu nebo zeleninu roziezat
na malé kusy.



Upozornéni: U obalovanych potravin zaijistéte,
aby strouhanka na potraving drzela. B&hem frito-
vani opadévaijici strovhanka znedisfuje olej.
Upozornéni: Prosime, fidte se pfi nastavovani
teploty pokyny na obalu potraviny, podle doporu-
&eni k fritovani nebo Gdaiji k teplotdm na vyrobku.

Upozornéni: Pfi zahfivani a
fritovani musi byt viko [1] uza-
viené, aby se zabrdnilo stfikéni
horkého oleje.

Upozornéni: Do horkého
oleje kapaijici voda mize vést k
vybuchu. Nenechdveite nikdy
kapat vodu do horkého oleje.
Upozornéni: Vyrobek musi
byt pfed poZitim suchy, aby se
zabrdnilo vybuchu.
Upozornéni: Obsluhujte
vyrobek jen suchyma rukama.
Upozornéni: Vyhybeite se
kontaktu s horkym olejem nebo
odletujicimi kapkami, abyste za-
branili zranéni.

Upozornéni: Nikdy nehy-
bejte béhem provozu s vyrob-
kem ani s vyrobkem jen
naplnénym horkym olejem.
Upozornéni: Nedotykeite se
nikdy b&hem provozu vyrobku
vnitfni strany vika [1] a kovového
télesa [6] vyrobku.

Nastavte reguldtor teploty [12| na MIN.
Vytéhnéte zéstreku sifového kabelu [9] ze z&-
suvky.

Kontrolka provozu (&ervend) |10 a kontrolka
teploty (zelend) |11| zhasnou.

Oteviete viko [ 1] uchopenim za ucho (vika) [2]:
Pomalu nadzvednéte fritovaci koz [3]. Vyjméte
fritovaci ko3 | 3 | z oleje a zavéste ho za drzdk
fritovaciho kose |14] na predni okraj nddoby
na olej [5], aby mohl olej odkapat (obr. D).
Po odkapéni oleje vloZte potravinu do misy
nebo podobné. Doporuujeme vyjmuti potra-
viny vhodnou kuchyfskou pomdckou (napf.
kuchyfiskymi klestémi).

Pfed vyprézdnénim nadoby na olej [5], &ists-
nim nebo pfepravou nechte vyrobek nejméné
1 az 2 hodiny vychladnout.

Upozornéni: Pokud nepouzivéte fritézu
pravidelng, mdzete vychladly olej uchovavat
v origindlni l&hvi nebo v jiné tésnici nddobé v
chladniéce anebo na tmavém, chladném a su-
chém misté. Plite olej do I&hve nebo do né-
doby pres jemné sitko, abyste z oleje
odstranili zbytky potravin.

Posufite rukojef (fritovaciho kose) | 4 | dopredu.
Pridrzte Gchytky na rukojeti |4a] stlagené do-
hromady a vytdhnéte je z ok fritovactho kose [3]

Upozornéni: Olej nemusite vymé&hovat po kaz-
dém pouziti. Znegisténi oleje fritovanim zkracuje
jeho Zivotnost.
Filtrujte olej po kazdém pouZiti, abyste pro-
dlouzili dobu jeho pouZivéni:
Naléveijte za timto G&elem vychladly olej pFes
jemné sitko, abyste odstranili z oleje zbytky
potravin. Uchovdveite olej v origindlni lahvi
nebo v jiné tésnici nddobé v chladniéce nebo
na tmavém, chladném a suchém misté.

CZ 83



Olej vyméhujte vzdy po kazdych 10 az 15
pouziti nebo dFive,

- jestlize je jiz hnédy a husty;

- pfi pronikavém, $patném zépachu;

- jestlize majf fritované potraviny $patnou chut;
- pri hnédych, tvrdych usazenindch;

- pfi p&néni oleje béhem zahfivéani;

- pfi vyvoiji silného koufe, i pfi nizkych feplotach.
Nepouziveijte olej déle nez sest mésicd. Ridte
se pokyny na obalu.

Upozornéni: Fritovaci olej se nesmi vylévat
do odtoku nebo do zdchodu! Olej mize
ztuhnout a ucpat odtoky.

Nékteré potraviny, napf. ryby, ztraci pfi fritovéni
tekutinu. Tato se dostdvd do oleje a méni jeho vini
a chut. Toto aroma se pak pfendsi na dalsi potra-
viny fritované v tomto oleji. Takové nezddouct
aroma miZete redukovat nebo dokonce odstranit:

Zahfeijte olej na cca 150 °C.

Vlozte 2 tenké pldtky chleba nebo trochu pe-
trzelky do fritovactho kose [3]

Nasadte fritovaci ko | 3 | do fritézy a uza-
viete viko [1]

Pockejte az prestane olej stitkat a potom vy-
iméte fritovaci kos [3] Nyni mé olej zase jeho
vlastni aroma.

FN (ST NEBEZPECi

POSKOZENI VECi A ZIVOT-
NiHO PROSTREDI!

84 CZ

Fritovaci olej se nesmi likvidovat
vylévanim do odtoku nebo do

zachodu! Olej ztuhne a mize
odtoky ucpat.

Olej je mozné odstranit do
domdciho odpadu v normdlnim
mnoZstvi pouZitém v domdcnosti.
Nevylévejte olej pfimo do nd-
doby na odpadky, ale naplrite
ho zpétky do origindlniho baleni
nebo do umélohmotného sécku.
Olej mizete také odnést do
sbérny pouzitych olejd.

Pfi pFehfdti se aktivuje ochrana proti prehidti.
Vyrobek se automaticky vypne a zdstane vy-
pnuty, dokud se manudlné nevrdti do pivod-
niho stavu.

Pro vraceni do pivodniho stavu vytahnéte nej-
dFive zastreku sifového kabelu [9] ze zasuvky
a nechte vyrobek vychladnout.

Stisknéte tlagitko Reset 13| na zadni strané
topného elementu | 8 | vhodnym 3pi¢atym
predmétem.

Nékolik minut pockejte a pak midzete vyrobek
zase uvést do provozu.



® Doporuceni k fritovani

Potravina

Zelenina

Cibule

Krevety

Kufeci stehynka
Kufeci kiidélka

KuFeci prsni fizky
Prouzky kufeciho masa
Platky masa

Houby

Bramborové hranolky
Rybi filé

Steak

Teplota

130 °C
130 °C
130 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
150 °C
170 °C
190 °C
190 °C

® Odstranéni poruch

Porucha

Vyrobek nefunguie.

Potravina je syrovd
nebo nerovnomérné
fritovand.

Cerstvé bramborové
hranolky se nefritovaly
nebo nejsou kiupavé.

Mozna pricina

Bez napéti.

Prilis mnoho potraviny.

Teplota fritovani je piilid
nizka.

Nespravny druh brambor.

Bramborové kousky jsou
prilis velké.

Doporuéend vaha Doporuéend
(gram) doba

250 4 minuty

250 3 minuty

250 2 minuty

250 8 minut

250 7 minut

250 3 minuty

250 3 minuty

300 3 minuty

300 3 minuty

250 - 500 4 - 10 minut

300 3 minuty

200 4 minuty

Opatieni

Zkontroluite, jestli je vyrobek pripojeny.

Zkontroluite, jestli je zdsuvka pod napétim pfi-
pojenim jiného elekirického spotiebice.

Zapoijte vyrobek do jiné zasuvky.

Redukujte mnoZstvi potraviny a rovnomérné ji
rozdélte.

Zvyste teplotu fritovani.
Pouzijte jiny druh brambor.

Nafezejte brambory na malé nebo tenéi
kousky.

Cz
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® Cisténi a osetrovani

Upozornéni: Pro udrzeni funkénosti a vzhledu
doporugujeme vyrobek po kazdém pouziti peclivé
vydistit.

Pred vyprézdnénim nadoby na olej[5] &iste-
nim nebo pfepravou nechte vyrobek nejméné
1 az 2 hodiny vychladnout.
Dbeijte na peclivé ¢idténi a skladovéni vyrobku,
stejné jako na vyménu oleje.

Dil Cisténi

Fritovaci olej se nesmi likvidovat vylévénim do
odtoku nebo do zachodu! Olej mize
ztuhnout a ucpat odtoky.

Vyrobek se nesmi vystavovat kapaijici nebo
stfikajici vodé.

Pred ¢idténim a pfi nepouzivani odpoijujte
vyrobek od sit& s elektrickym proudem.

Topny element VAROVANI! Vyrobek se nesmi za provozu ani pii &isténi ponofo-
vat do vody nebo jinych tekutin. Neomyveijte vyrobek pod tekouci

vodou.

Vnéij3i povrch topného elementu | 8 | &istéte vihkym hadrem se slabym

mydlovym roztokem.

Zéstreka sifového kabelu @ Pfed &isténim nejprve odpojte vyrobek od pfivodu elekirického

proudu.

Nepouzivejte k ¢idténi z4dné drhnouci, agresivni roztoky nebo tvrdé

kartéce.

Vyrobek ¢istéte mirné navlhéenym hadrem. V piipadé& potfeby
mizete pouzit slaby prosttedek na myti nddobi.

Viko Viko [1], nédobu na olej kovové téleso [6] a fritovaci kos

mizZete omyvat jako oby&ejné nddobi ruéné: omyijte viechny dily

Nédoba na olej ddkladné horkou vodou s prostiedkem na myti néadobi.
Kovové téleso E Viko |I|, nddoba na olej kovové téleso E a fritovaci ko3
Fritovaci kos jsou vhodné k myti v mycce na nadobi.

Pfed opé&tovnym pouzitim a pfed skladovénim:
vytrete viechny dily &istym hadrem do sucha.
Pred pouzitim kontrolujte vyrobek, jestli neni
poskozeny.

S vyjimkou pfileZitostného &isténi je tento
vyrobek bezidrzbovy.

® Zlikvidovéni

Obal se skladd z ekologickych materiéld, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidlt.
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N Pfi tidéni odpadu se Fidte podle ozna-
&)  Zeni obalovych materidld zkratkami (a)
a &isly (b), s nésledujicim vyznamem:
1-7: umélé hmoty / 20-22: papir a le-
penka/ 80-98: slozené latky.

- Vyrobek a obalové materidly jsou recy-
é klovatelné, zlikvidujte je oddélené pro
lepsi odstranéni odpadu. Logo Triman
plati jen pro Francii.

. O moznostech likvidace vyslouZilych
& v, . . . . v
@" zafizeni se informuijte u spravy vas
obce nebo mésta.



slouzily vyrobek nevyhazuijte do do-
movniho odpadu, ale pFedeite k
odborné likvidaci. O sbéméch a jejich
oteviracich hodindch se mozete infor-

=i

movat u piisluiné spravy mésta nebo
obce.

® Skladovani

Pfi nepouzivani uchovdveite vyrobek v origi-
ndlnim obalu.

Vyrobek skladujte na suchém a pro déti nepfi-

stupném misté.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben s nejvys3i peclivosti podle
prisnych kvalitativnich smérnic a pfed odeslanim
prodel vystupni kontrolou. V pfipadé zévad mate
moznost uplatnéni zdkonnych prév vici prodejci.
Vase prava ze zdkona nejsou omezena nasi nize
uvedenou zdrukou.

Na tento artikl plati 3 zdruka od data zakoupeni.
Zaruéni lhdta zadind od data zakoupeni. Uschoveijte
si dobfe origindl pokladni stvrzenky. Tuto stvrzenku
budete potiebovat jako doklad o zakoupeni.

Pokud se do 3 let od data zakoupeni tohoto
vyrobku vyskytne vada materialu nebo vyrobni
vada, vyrobek Vam - dle naseho rozhodnuti -
bezplatné opravime nebo vyménime. Tato zaruka
zanikg, jestlize se vyrobek poskodi, neodborné
pouzil nebo neobdrzel pravidelnou ddrzbu.

Zéruka plati na vady materidlu a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku pod|é-
hajici opotfebeni (napF. na baterie), déle na posko-
zeni kiehkych, choulostivych dili, napt. vypinacd,
akumuldtord nebo dild zhotovenych ze skla.

V zd4jmu ochrany Zivotniho prostfedi vy-

Pro zajisténi rychlého zpracovéni Vaseho pfipadu
se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni stvr-
zenku a &islo artiklu (napf. IAN 123456_7890)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém ititku, gravure, ti-
tulni strénce navodu (vlevo dole) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané.

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zévad nej-
dfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v né-
sledujicim textu uvedené servisni oddéleni.
Vyrobek registrovany jako vadny potom mozete s
prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni stvr-
zenkou) a Gdaiji k z&dvadé a kdy k ni doslo, bez-
platné zaslat na adresu servisu, kterd Vam byla
sdélena.

(@ Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

€
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Legenda pouzitych piktogramov

VAROVANIE! Tento symbol so signdl-
nym slovom ,VAROVANIE" upozoriuje
na nebezpe&enstvo so strednym stup-
fiom rizika, ktoré v pripade, Ze sa mu
nepredide, mdze viest k fazkym pora-
neniam alebo k smrti.

A

Pre priamy kontakt s potravinami -
Tento vyrobok nemd nepriaznivé
0O&inky na chut a véiu.

Nikdy nenechévaite deti bez dozoru s
obalovym materidlom alebo vyrobkom.

i

Striedavy prid / napdétie

VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO
POPALENIA! Tento symbol oznaduje
hordci povrch.

VAN

Vsetky asti s vhodné do umyvaéky
riadu (okrem vyhrievacieho elementu).

Fritéza z uslachtilej ocele

® Uvod

BlahoZeldme Vém ku kdpe Vasho nového vy-
robku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny vyrobok.
Ndvod na obsluhu je stéasfou tohto vyrobku. Ob-
sahuje délezité upozornenia tykajice sa bezpeé-
nosti, pouzivania a likvidécie. Skér ako zaénete
vyrobok pouzZivaf, obozndmte sa so vietkymi po-
kynmi k obsluhe a bezpe&nosti. Vyrobok pouzi-
vaijte iba v silade s popisom a v uvedenych
oblastiach pouZivania. V pripade postipenia vy-
robku daldim osobdm odovzdaite aj vietky doku-
menty patriace k vyrobku.

Vyrobok je uréeny na pripravu potravin na rozpd-
lenom oleji pri maximdlnej teplote 190 °C. Vyrobok
je uréeny vyhradne na sikromné a nie na priemy-
selné pouzivanie. Pouzivanie, kforé nie je uvedené
v ndvode na pouzivanie, mdZe spdsobit poskodenie
vyrobku alebo vézne poranenia. Vyrobca nepreberd
ruenie za $kody vzniknuté neodbornym pouZivanim
vyrobku.

Bezprostredne po vybaleni vyrobku skontrolujte
Oplnost doddvky a bezchybny stav vietkych dielov.
Pred pouzitim odstrarite vietok obalovy materidl.

1 fritéza z u3lachtilej ocele SEF 2000 AT,
pozostavajica z:
1 kovovd schranka
1 vani¢ka na olej
1 vyhrievaci element so siefovym kdblom a
siefovou zdstrekou
1 veko
1 fritovaci k&3
1 hmat (fritovaci ké3)
1 ndvod na pouzivanie

Veko

Hmat (veko)

Fritovaci k&3

Hmat (fritovaci ko3)

Ty&e hmatu

Vani¢ka na olej

Kovové schrénka

Hmat (kovové schranka)
Vyhrievaci element

Siefovy kabel so siefovou zdstrkou
Prevadzkovd kontrolka (&ervend)

BRENSEENENE
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Kontrolka teploty (zelend)
Reguldtor teploty
Tlagidlo Reset

Drziak fritovacieho ko3a

Vstupné napdtie:  220-240V~, 50-60Hz
Trieda ochrany: I
Vykon: 2000W
Objem: Fritovaci kés: 2| pre
cca. 500g hranoliek
Vani¢ka na olej: max. 31

Bezpecnostné
upozornenia

PRED PRVYM POUZITIM VY-
ROBKU SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
A PREVADZKOVYMI POKYNMI!
PRI PREDANi VYROBKU TRETIM
OSOBAM S NiM ODOVZDAJTE
AJ VSETKY PODKLADY!

V pripade $kéd, ktoré vznikni ne-

dodrZiavanim tohto ndvodu na po-

uzivanie, zanikd garanény nérok!
Pri ndslednych $koddch nepreberd
vyrobca ruéeniel V pripade vec-
nych $kéd alebo poranenia oséb,
ktoré boli zapri¢inené neodbornou
manipuléciou alebo nedodrziava-
nim bezpeénostnych pokynoy,
nepreberd vyrobca ruéeniel!

90 SK

TRl A ] VAROVANIEY

NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
NEBEZPECENSTVO NE-
HODY PRE MALE DETI A
DETI! Nikdy nenechdvajte deti
bez dozoru s obalovym materi-
&lom. Existuje nebezpe&enstvo
zadusenia obalovym materidlom.
Deti Casto podcefiuji nebezpe-
enstvd. Vyrobok a obalové
materidly vZdy drzte v bezpecnej
vzdialenosti od deti.
AJVAROVANIE! jiSH
vyrobok nie je hracka pre detil
Deti si neuvedomuji nebezpe-
enstvd pri manipuldcii s elek-
trickymi vyrobkami.

Tento vyrobok nesmi pouZivaf
deti vo veku od O do 8 rokov.
Tento vyrobok mézu pouZivaf
deti od 8 rokov a starsie, ak s0
pod neustdlym dohladom.
Tento vyrobok mézu pouZivaf
osoby so zniZenymi psychic-
kymi, senzorickymi alebo du-
$evnymi schopnostami alebo s
nedostatkom skdsenosti a /
alebo vedomosti, ak s pod do-
zorom alebo ak boli pouéené
ohladom bezpeé&ného pouziva-
nia vyrobku a ak porozumeli
nebezpedenstvédm spojenym s
ieho pouzZivanim.



Vyrobok a jeho siefovy kébel
nesmy byt v dosahu deti mlad-
Sich ako 8 rokov.

Cistenie a tdrzbu nesmi vyko-
névaf deti.

Deti sa s vyrobkom nesmg hrat.

VAROVANIE! ZA-
BRANTE NEBEZPECEN-
STVU OHROZENIA
ZIVOTA V DOSLEDKU
ZASAHU ELEKTRIC-
KYM PRUDOM!

Nikdy sa nepokisaijte opravif
vyrobok sami. V pripade poru-
chy méZe opravy vykonévaf
iba kvalifikovany persondl.
Schrénka vyhrievacieho ele-
mentu | 8] nesmie byt ponorend
do vody alebo inych tekutin.
Nedrzte schrénku vyhrievacieho
elementu | 8 | pod tecicou vodou.
NepouZivajte poskodeny vyrobok.
Odpoijte vyrobok od pridovej
siete a ak je poskodeny, kontak-
tujte Vdasho predaijcu.
Neumiestfiujte vyrobok do bliz-
kosti kuchynského drezu alebo
na vlhké miesta.

Pred pripojenim k prddovému
zdroju sa uistite, &i sa napdétie a
prid zhodujd s ddajmi na typovom
stitku produktu. Na nastavenie

vyrobku na 50 Hz alebo 60 Hz
nie sU potrebné Ziadne kroky
pouzivatela. Vyrobok sa auto-
maticky nastavi na 50 Hz resp.
na 60 Hz.

Spdjajte vyrobok vyluéne s
uzemnenou zdsuvkou. Uistite
sq, Ze je siefovd zéstreka
spravne pripojend.

Siefovy kdbel so zéstrékou ne-
smie prist do kontaktu s horicimi
Casfami vyrobku, inak hrozi
nebezpecenstvo Grazu elektric-
kym prodom.

Aby ste predisli poskodeniu
siefového kdbla, nestlédéaite ho
ani neohybaite a nevedte ho
po ostrych hrandch. Chrdite ho
tiez pred horicimi povrchmi a
otvorenym ohfiom.

Polozte siefovy kdbel tak, aby
ho nikto nemohol omylom po-
tiahnut alebo o zakopnuf.

Ak sa poskodi siefovy kébel
tohto vyrobku, musi ho vymenif
vyrobca alebo jeho zdkaznicky
servis alebo podobne kvalifiko-
vand osoba, aby sa predilo
nebezpedenstvu.

Pri odpdjani produktu od pru-
dového zdroja fahajte za z&-
strcku, nie za siefovy kdbel.
Neovijajte siefovy kdbel okolo
vyrobku. Vyrobok zapojte do
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lahko pristupnej zasuvky, aby
ste ho mohli v nédzovom pri-
pade rychlo odpoijit z pridove;j
siete.
Vyrobok nie je uréeny na pre-
védzku s externym ¢asovacom
alebo samostatnym systémom
dialkového ovlddania.
Vyrobok nepouZivajte s vihkymi
rukami. Nedotykajte sa vyrobku
mokrymi rukami.
A ZABRANTE RIZIKU
POZIARU /POPALENIA

VAROVANIE! HO-
RUCE POVRCHY!

Drzte deti a zvieratd v dostatoc-

nej vzdialenosti od vyrobku, ked
je v prevédzke alebo ked' sa
chladi. Pristupné &asti st hordce.

A VAROVANIE! NEBEZPE-
CENSTVO POZIARU! Nev-
miestiiujte vyrobok do blizkosti
lahko horlavych materidlov
(napr. zavesy, obrusy).

A VAROVANIE! NEBEZPE-
CENSTVO POZIARU!
Vyrobok nesmie byt polas pre-
védzky prikryty, aby nedoslo k
ieho prehriatiu.

A VAROVANIE! NEBEZPE-
CENSTVO POPALENIA!
Nikdy sa nedotykajte vnitra
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vani¢ky na olej [5], veka [1] a
kovovej schrénky [6] vyrobku,
pokial je v prevédzke alebo je
este hordci.

A VAROVANIE! NEBEZPE-
CENSTVO POPALENIA!
Pocas procesu vyprdzania sa
uvolfiuje horica para, najmé
ked' otvorite veko. UdrZujte bez-
pec¢nd vzdialenost od pary.

Ak sa vyskytne dym alebo ne-
obvyklé zvuky, okamZite odpojte
vyrobok od pridového zdroja.
Nechaite vyrobok skontrolovaf
$pecialistovi predtym, ako ho
budete znova pouZivat.

V pripade poZiaru najskdr vytiah-
nite siefovy zdstréku zo zdsuvky
alebo odpojte vyrobok od pru-
dového napdjania predtym,
ako urobite prislusné protipo-
ziarne opatrenia.

Nikdy neprikryvaite vetracie
otvory vyrobku. Dbajte na dosta-
toéné vetranie. Po prevadzke
vyrobok nevkladaijte do skrine.
Nepokladajte Ziadne objekty
na vyrobok.

Ponechaijte vzdialenost najmenej
50 cm od ostatnych predmetoy,
aby sa nezapdlili.

A VAROVANIE! NEBEZPE-
CENSTVO POPALENIA!

Hordci olej spdsobuje fazké



popdleniny, pretoZe je ovela
horicejsi ako vriaca voda.

Do horiceho oleja nikdy nene-
chajte kvapkat vodu. Ak do ho-
riceho oleja kvapké voda,
sp&sobi to vybuch.

Fritovaci ké§ [3 ] a potraviny,
ktoré vyprdZate, musite vloZif
do horiceho oleja suché. Lad
alebo roztopend voda by sa
mali odstranif, najmé pokial ide
o mrazené potraviny.

Pred pouzZitim musi byt vyrobok
suchy, aby nedoslo k vybuchu.
Vyrobok ovlddaite iba so suchymi
rukami.

Aby ste zabrénili poraneniam,
zabrérite styku s hordcim alebo
striekajicim olejom.

Nikdy nehybte vyrobkom, ked
je v prevadzke alebo ak je na-
plneny hordcim olejom.

Pokyny pre postavenie

Postavte vyrobok na vodorovny,
stabilny, rovny a tepluvzdorny
povrch.

Pomocou hmatov (kovové
schranka) | 7 ] umiestnite vyrobok
do stabilnej polohy, aby ste za-
branili rozliativ hordcich tekutin.
Vyrobok nesmie byt umiestneny
priamo pod néstennou siefovou
zdsuvkou.

Neumiestiujte vyrobok na varné
platne (plynovy, elekiricky spo-
rék, spordk na uhlie atd').
Vyrobok vZdy pouZivaijte na rov-
nom, stabilnom, &istom, tepelne
odolnom a suchom povrchu.

Po vyprdzani nechaijte vyrobok
pred prepravou minimdlne 1 az
2 hodiny vychladndt, vyprézd-
nite vanicku na olej |5 a pro-
dukt odistite.

Prevadzka

Nikdy sa nedotykajte vnitra
vani¢ky na olej [5], veka [1] a
kovovej schrénky [6] vyrobku,
ked' je v prevadzke.

Vsetky potraviny vypréZaijte
vyluéne vo fritovacom kosi [3],
aby ste zabrdnili kontaktu s
vyhrievacim elementom [8]
Ked' je vyrobok pouzivany, ne-
nechdvaite ho nikdy bez dozoru.
VAROVANIE! Vyrobok sa nikdy
nesmie pouZival bez oleja.
Pred pripojenim vyrobku k z&-
suvke musi byt vani¢ka na olej
naplnend olejom najmene;
po znacku MIN. Zna¢ka MAX
nesmie byf prekrocend.
Poznamka: Fritovaci kos
nesmie byf naplneny nad maxi-
mdlne plniace mnoZstvo pre po-
traviny (pozri oznaéenie ,FOOD
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LEVEL MAX"). V opaénom pri-
pade teplota oleja vo vanicke
na olej [ 5] prili§ poklesne a pro-
ces vyprazania bude trvat dlhsie.
Potraviny urcené na vyprdzanie
potom tieZ absorbuju viac oleja.
Poznamka: PouZivajte iba
vhodné oleje, napriklad repkovy,
rastlinny alebo slneénicovy ole;.
Pouzivaijte iba vhodné oleje
ako je repkovy olej, rastlinny
olej a slnednicovy ole;j.
NepouZivajte prosim nevhodné
tuky a oleje (napriklad margo-
rin, maslo alebo olivovy ole;j,
zmesi starého a nového oleja
alebo Zivoéisne tuky). Tieto sa
mdzu pri zahriati dokonca vznietif
a hrozi nebezpedenstvo poZiaru.
Nikdy nemiesaite rézne tuky / oleje
alebo staré a nové tuky / oleje.
Pred pouzZitim tuhy tuk dplne
rozpustite.

Poznamka: Olej sa méZe zo-
hriaf na viac ako 200 °C. Zais-
tite, aby olej zniesol tito vysokd
teplotu.

Ak sa olej vznieti, nikdy nepou-
Zivajte na hasenie vodu, prefoze
by to spdsobilo vybuch. PoZiar
musite uhasit poloZenim veka
na vyrobok alebo pomocou
protipoZiarnej alebo vinenej
prikryvky.

Pocas zohrievania a vyprdZania
musi byf veko | 1| zatvorené,
aby sa zabrdnilo rozstrekovaniu
horiceho oleja.

Pocas zohrievania a vyprdZania
méze dojst k vystrieknutiu oleja.
Po pouZiti alebo pred &istenim
vytiahnite siefovi zdstreku [9]
vyrobku zo zdsuvky.

Pred prvym pouzitim

Odstrarite vietok obalovy materidl.
Vycistite vyrobok (pozri &ast ,Cistenie a
starostlivost”).

® Priprava s nizkym obsahom

akrylamidu

Akrylamid je potencidlne karcinogénna latka, ktord
sa vo vic&ie| miere vytvdra reakciami s aminokyse-
linami pri vypréZani potravin obsahujdcich skrob.
Pri teplotach nad 175 °C sa tvorba akrylamidu
prudko zvysuje.

Ak je to mozné, nesmazte potraviny obsahujice
skrob, ako st napriklad hranolky, pri teplote nad
170 °C. Vyprazané jedlo by malo byt vyprézané
iba do Zlatista, nie do tmavej alebo hnedej farby.
Iba tak je moznd priprava s nizkym obsahom
akrylamidu.

® Ovladanie

Ty&e hmatu [4a| mierne stla&te dokopy, aby sa
zdvesné svorniky mohli zvnitra vilagit do

ociek na fritovacom kosi [3].



Potom uvolnite stlacené tyée hmatu |4a] tak,
aby z&vesné svorniky vyénievali cez o&kd fri-
tovacieho kosa [3].

Potiahnite hmat (fritovaci ké3) | 4 | dozadu tak,
aby zapadol.

Poznamka: Uistite sa, ze hmat (fritovaci
kd3) | 4 | je bezpeéne pripevneny. Inak by mo-
hol fritovaci k6% | 3 | spadnit a spdsobif zra-
nenie.

Naijskér vlozte vani¢ku na olej | 5 | do kovovej
schranky [6]

Spustite vyhrievaci element | 8 | dole na kovovi
schranku [6], a2 kym vyhrievaci element pevne
sedi v dvoch otvoroch kovovej schréanky.

Poznamka: Nikdy sa nedoty-

kajte vnitra vanicky na olej [5],
veka [1] a kovovej schranky [¢]

vyrobku, zatialZo je v prevadzke.

Umiestnite fritovaci ké3 | 3 | s upevnenym hma-
tom (fritovaci ké3) [4] do vaniky na olej[5].
Pred pripojenim vyrobku do zasuvky napliite
vanicku na olej | 5 | olejom najmenej po znagku
MIN. Znacka MAX nesmie byf prekrocend.
Zatvorte veko [ 1]

Nastavte reguldtor teploty [12| na MIN.
Zastréte siefovi zéstreku [ 9 ] do vhodnej zésuvky.
Rozsvieti sa &ervend [10] a zelend kontrolka [11]
Nastavte reguldtor teploty [12] do Zelanej po-
lohy a zelend kontrolka [11] zhasne.

Po dosiahnuti pozadovanej teploty sa znovu
rozsvieti zelend kontrolka [11].

Nastavenie
teploty

MIN
130°C
150°C L2
170°c
190°C A

Kontrolka
&ervené svetielko

svieti

&ervené svetielko

zhaslo

zelené svetielko

zhaslo

zelené svetielko

svieti

Poznamka:

Funkcia

Nezohrieva viac.
Nastavenie pre krevety
Nastavenie pre kuréa

Nastavenie pre hranolky

Nastavenie pre rybu

Stav

Vyrobok je zapnuty.
Vyrobok je vypnuty.

Predhrievanie / zohrie-
vanie vyrobku.

Nastavend teplota je
dosiahnutd.

- Teplota sa méze li3if v zdvislosti od velkosti,
textiry a mnozstva jedla.

- Podas prevadzky sa ob&as rozsvieti a zhasne
zelend kontrolka [11]. To znamend, e sa
vyrobok zahrieva na nastavend teplotu.

- Zelend kontrolka |11] sa rozsvieti, ked' je re-
guldtor teploty [12] nastaveny na MIN alebo
na nizky stupef rozsahu reguldcie teploty.
Ak ste nastavili reguldtor teploty |12| do po-
zadovanej polohy, zelend kontrolka
zhasne, kym sa nedosiahne teplota.

Po dosiahnuti poZadovanej teploty otvorte
veko [1] pomocou hmatu (veko) [2]
Nadvihnite fritovaci ké3 | 3 | a naplite potra-
viny uréené na vyprdzanie.

Poznéamka: Fritovaci k&3 | 3 | nesmie byf na-
plneny nad maximdlne plniace mnoZstvo pre
potraviny (,FOOD LEVEL MAX"). V opaénom
pripade teplota oleja vo vanigke na olej
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prili¥ poklesne a proces vyprazania bude trvaf
dlhsie. Potraviny uréené na vyprazanie potom

tiez absorbuju viac oleja.
Fritovaci k&3 | 3 | opatrne ponorte do rozpdle-
ného oleja.

Zatvorte veko [ 1]

Poznéamka: Fritovaci ké3 | 3 | a potraviny uréené

na vyprdZanie musia byf pri vloZeni do horiceho

oleja suché. Plati to najmé pre mrazené potraviny.

Vietok [ad alebo zamrznutd voda musi byt od-
stranend.

Poznamka: Mrazené potraviny by ste mali pred
vyprazanim &iastoéne rozmrazit, aby absorbovali
menej oleja.

Poznéamka: Pre rovnomerné vysledky vypraZzania
odpori¢ame nakrdjaf méso, ryby a zeleninu na
malé kdsky.

Poznamka: V pripade vyprézanych jeddl sa

vistite, & brezle €o najlepsie drzia na potravinach

uréenych na vyprdzanie. Brezle, ktoré po&as vy-
prézania odpaddvaju z jedla, znedistia ole;j.

Poznamka: Pokial ide o nastavenie teploty, po-
zrite si pokyny na obale potravin, odpori&ania pre

vyprdzanie alebo informdcie o teplote na vyrobku.

Poznamka: Veko [1] musi byf

pocas ohrievania a vyprdZania
zatvorené, aby sa zabrdnilo
rozstrekovaniu hordceho oleja.
Poznamka: Voda kvapka-
joca do horiceho oleja méze
spSsobif expléziu. Do hory-
ceho oleja nikdy nenechajte
kvapkat vodu.

Poznamka: Vyrobok musi
byt pred pouZitim suchy, aby
nedoslo k vybuchu.
Poznamka: Vyrobok ovlé-
dajte iba so suchymi rukami.

96 SK

Poznamka: Vyvarujte sa kon-
taktu s horicim olejom alebo
rozstrekovanim oleja, aby ne-
doslo k zraneniu oséb.
Poznamka: Nikdy nehybte
vyrobkom, ked' je v prevadzke
alebo ak je naplneny hordcim
olejom.

Poznamka: Nikdy sa nedoty-
kajte vnitornej strany, veka [1] a
kovovej schrdnky [¢] vyrobku,
ked'je v prevadzke.

Nastavte regulétor teploty [12| na MIN.
Vytiahnite siefovs zastreku [ 9] zo zasuvky.
Cervend [10] a zelend kontrolka [11] zhasli.
Otvorte veko [ 1] s hmatom (veko) [2]
Pomaly nadvihnite fritovaci k&3 [ 3] Fritovac
k&3 | 3 | vyberte z oleja a zaveste ho pomo-
cou drziaka [14] na prednej hrane vani¢ky na
olej | 5 | tak, aby z neho mohol odkvapkat
olej (obr. D).

Ked' odtecie olej, vlozte jedlo do misy alebo
podobného. Potraviny odporiéame vybraf
pomocou vhodného kuchynského néradia
(napr. kuchynské klieste).

Pred prepravou nechajte vyrobok aspoi 1 aZ
2 hodiny vychladnif, vyprdzdnite vani¢ku na
olej | 5] a vycistite vyrobok.

Poznamka: Ak fritézu nepouzivate pravi-
delne, méZete ochladeny olej uloZit v pévod-
nej flasi alebo inej dobre uzavretej nddobe v
chladni¢ke alebo na tmavom, chladnom a su-
chom mieste. Nalejte olej do fla3e alebo né-
doby cez jemné sitko, aby ste z oleja
odstranili zvysky jedla.



Vysufite hmat (fritovaci kd3) | 4 | smerom dopredu.
Ty&e hmatu |4a| drzte stlagené a vyberte ich z
ogiek fritovacieho kosa [3]

Poznamka: Olej nemusite menit po kazdom
pouziti. Necistoty z vyprazania v oleji skracujo
jeho Zivotnost.

Po kazdom pouziti olej prefiltrujte, aby sa pre-

dizila jeho Zivotnosf:

Za tymto (&elom prelejte ochladeny olej cez
jemné sitko, aby ste z oleja odstranili vietky
zvysky jedla. Uchovdvaijte ho v pévodnej flasi
alebo inej dobre uzavretej nddobe v chladnicke
alebo na tmavom, chladnom a suchom mieste.
Olej vymiefaijte vzdy po 10-15 pouzitiach
alebo skor,

- ak je hnedy alebo husty;

- pri prenikavom, nedobrom zépachu;

- ak md vyprazané jedlo zI6 chuf;

- pri hnedych, tvrdych usadenindch;

- pri tvorbe peny pri zohriati;

- pri tvorbe silného dymu, aj pri nizkych teplotdch.

Nepouzivajte viak olej dlhsie ako Sest mesia-

cov. Vzdy postupujte podla pokynov na obale.

Poznamka: Fritovaci olej sa nesmie likvido-
vat do odtoku alebo v toalete! Olej méze
stuhndf a upchat odtoky.

Niektoré potraviny, napr. ryby, stracajd pri vypré-
Zani tekutiny. Tato sa dostane do oleja a zmeni
jeho véiu a chut. Této aréma sa potom prenesie
na dalsie jedlo, ktoré sa v tomto oleji vyprdza.
Tieto neziaddce arémy mbzete obmedzit alebo
dokonca odstrdnit:

Rozpdlte olej na cca. 150 °C.
Do fritovacieho ko$a | 3 | vlozte 2 tenké krajce
chleba alebo trochu petrzlenovej viate.

Vlozte fritovaci k&3 | 3 | do fritézy a zatvorte

veko [1].

Pockaite, kym olej prestane striekaf, a potom
fritovaci k&3 | 3 | vyberte. Olej by teraz mal

mat opdt svoju vlastnd arému.

PN YZX YY) NEBEZPE-

CENSTVO MATERIALNYCH
SKOD A SKOD NA ZIVOT-
NOM PROSTREDI!
Fritovaci olej sa nesmie vylievaf
do odtoku alebo do zdchodal
Olej stuhne a méze upchdvaf
odtoky.
Olej méze byt zlikvidovany v
beZnom mnoZstve spolu s do-
movym odpadom.
Olej neddvaite priamo do od-
padkového kosa, vlejte ho spaf
do pévodného obalu alebo do
plastového vrecka.
MézZete ho priniest aj na miesto
zberu pouZzitého oleja.

V pripade prehriatia sa aktivuje ochrana pred
prehriatim. Vyrobok sa automaticky vypne,
kym sa manudlne neresetuje.

Pre zresetovanie ochrany pred prehriatim naj-
skér vytiahnite siefovl zdstreku
suvky a nechaite produkt vychladnut.

20 z4-
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Stlagte tlacidlo Reset |13] na zadnej strane vy-
hrievacieho elementu | 8 | vhodnym ostrym
predmetom.

® Odporucania pre vyprazanie
Potravina Teplota

Zelenina 130 °C
Cibula 130 °C
Krevety 130 °C
Kuracie stehnd 150 °C
Kuracie kridelka 150 °C
Filé z kuracich pfs 150 °C
Nakréjané kuracie méso 150 °C
Platky mésa 150 °C
Huby 150 °C
Hranolky 170 °C
Rybie filé 190 °C
Steak 190 °C

® Odstranovanie poruch

Porucha

Ziadna funkcia.

Jedlo prili§ surové
alebo upe&ené nerov-
nomerne.

Cerstvé hranolky nie
s0 upe&ené alebo
chrumkavé.
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Mozna pricina

Ziadny zdroj napétia.

Prili§ velké mnozstvo jedla.
Teplota vyprdzania je
prili3 nizka.

Nespravny druh zemiakov.

Kusky zemiakov s prili§
velké.

Pockaijte niekol'ko minit a vyrobok mézete
znova zadat pouzivat.

2dportient | Oupersean tos
250 4 min.

250 3 min.

250 2 min.

250 8 min.

250 7 min.

250 3 min.

250 3 min.

300 3 min.

300 3 min.

250 - 500 4 - 10 min.
300 3 min.

200 4 min.
Opatrenie

Skontroluite, &i je vyrobok pripojeny.

Pripojenim iného elektrického zariadenia skon-
trolujte, ¢&i je zdsuvka pod napétim.

Spojte vyrobok s inou zasuvkou.
Znizte mnozstvo jedla a rovnomerne ho rozdelte.

Zvyste teplotu vyprazania.

Pouzite iny druh zemiakov.

Kusky zemiakov nakrdjajte na mensie alebo
tensie prozky.



® Cistenie a starostlivost

Poznamka: Z dévodu zachovania funkénosti a Fritovaci olej sa nesmie vylievaf do odtoku
vzhladu vyrobku ho odporic¢ame po kazdom po- alebo do zéchoda! Olej méze stuhnif a
uZiti starostlivo vy<istit. upchat odtoky.
Vyrobok nesmie byt vystaveny kvapkajicej a
Pred prepravou nechaijte vyrobok aspon 1 az striekajocej vode.
2 hodiny vychladndt, vyprazdnite vani¢ku na Ak vyrobok nepouzivate a pred &istenim ho
olej| 5 | a vygistite vyrobok. odpojte zo zdsuvky.

Vyrobok starostlivo vycistite a uskladnite a
vymefite olej.

Casr Cistenie

Vyhrievaci element VAROVANIE! Vyrobok nesmie byt poéas Cistenia alebo pre-
vadzky ponoreny do vody alebo inej tekutiny. Nedrzte vyrobok pod
tecicou vodou.
Vonkaisi povrch vyhrievacieho elementu| 8 | oéistite vihkou handrickou s
jemnym mydlovym roztokom.

Siefovy kdbel so siefovou Pred cistenim odpoijte vyrobok z pridovej siete.

zd&strekou v . . . .
Na &istenie nepouzivajte abrazivne &istiace prostriedky, agresivne

roztoky ani tvrdé kefy.

Vyrobok ¢istite jemne navih&enou handrickou. V pripade potreby
mdZete pouZif jemny Eistiaci prostriedok.

Veko [1] Veko [ 1], vaniku na olej[5], kovovi schrénku [6] a fritovaci ka3

mdZete umyvat ruéne ako bezné riady: Casti dkladne oéistite hord-

Vani¢ka na olej cou vodou a prostriedkom na riad.
Kovovd schrénka Izl Veko |I|, vani¢ka na olej , kovové schranka @ a fritovaci ko3
Fritovaci kag st vhodné pre umyvacku riadu.

Pred opétovnym pouZitim a pred uskladne-

nim: Vietky diely otrite dosucha &istou han- @ Likvidacia

drickou.

Pred kazdym pouzitim skontrolujte, & vyrobok ~ Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré
nie je viditelne poskodeny. mézete odovzdat na miestnych recyklaénych
Okrem ob&asného Eistenia si tento vyrobok zbernych miestach.

nevyzaduje Gdrzbu.

N Viimaijte si prosim oznaéenie obalo-

&)  vych materidlov pre triedenie odpady,
é s0 oznacené skratkami (a) a &islami (b)

s nasledujicim vyznamom: 1-7:

Pokial sa vyrobok nepouziva, uchovévaite ho Plasty / 20-22: Papier a kartén / 80-

v pévodnom obale. 98: Spojené latky.

Vyrobok uschovaijte na suchom mieste, ktoré

je nedostupné pre deti.

® Skladovanie
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Vyrobok a obalové materidly si recyk-
2y AN
o lovatelng, zlikvidujte ich oddelene pre
lep3ie spracovanie odpadu. Triman-Logo
plati iba pre Francizsko.

o O moznostiach likvidacie opotrebova-
ného vyrobku sa mézete informovaf na
Vasej obecnej alebo mestskej sprave.

Ak vyrobok dosluzil, v zaujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do

= domového odpadu, ale odovzdaijte na
odborng likvidaciu. Informdcie o zber-
nych miestach a ich otvéracich hodi-
néch ziskate na Vasej prisludnej sprave.
® Zaruka

Tento vyrobok bol dékladne vyrobeny podla pris-
nych akostnych smernic a pred dodanim svedo-
mito testovany. V pripade nedostatkov tohto
vyrobku Vém prindleZia zékonné prava voéi pre-
dajcovi produktu. Tieto zdkonné préva nie so na-
3ou nizsie uvedenou zdrukou obmedzené.

Na tento produkt poskytujeme 3-roénd zéruku od
détumu ndkupu. Zaruénd doba zagina plyndt dé-
tumom kipy. Starostlivo si prosim uschovaite origi-
nélny pokladniény listok. Tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Ak sa v rdmci 3 rokov od ddtumu ndkupu tohto
vyrobku vyskytne chyba materidlu alebo vyrobné
chyba, vyrobok Vém bezplatne opravime alebo
vymenime - podla ndsho vyberu. Tato zaruka za-
nik&, ak bol produkt pogkodeny, neodborne pou-
Zivany alebo neodborne udrZiavany.

Poskytnutie zaruky sa vztahuje na chyby materi-
4lu a vyrobné chyby. Tato zaruka sa nevzfahuje
na &asti produktu, ktoré s vystavené normdlnemu
opotrebovaniu, a preto ich je mozné povazovaf
za opotrebovatelné diely (napr. batérie) alebo na
poskodenia na rozbitnych dieloch, napr. na spi-
nadi, akumuldtorovych batériach alebo &astiach,
ktoré si zhotovené zo skla.
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Pre zaru&enie rychleho spracovania Vasej poZia-
davky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky majte pripraveny pokladniny
doklad a ¢&islo vyrobku (napr. IAN
123456_7890) ako dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ngjdete na typovom 3titku, gravire,
na prednej strane Vésho ndvodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytnd funkéné poruchy alebo iné nedo-
statky, najskér telefonicky alebo e-mailom kontak-
tujte ndsledne uvedené servisné oddelenie.
Produkt oznageny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kdpe (pokladnigny listok)
a uvedenim, v &om spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam ozndmend
adresu servisného pracoviska.

(K Servis Slovensko
Tel: 0800008158
E-posta: owim@lidl.sk

q3
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Leyenda de pictogramas utilizados

{ADVERTENCIA! Este simbolo con la
palabra «ADVERTENCIA» indica un
peligro con un nivel de riesgo medio
que, si no se evita, puede provocar le-
siones graves o incluso la muerte.

VAN

Apto para alimentos - Este producto
no tiene efectos negativos sobre el sa-
bor o el olor.

Nunca deje a los nifios con el material
de embalaje o con el producto sin vigi-
lancia.

if

Corriente / tensién alterna

iADVERTENCIA! ;PELIGRO DE
QUEMADURAS! Este simbolo indica
una superficie caliente.

VAN

Todas las piezas son aptas para
lavavaijillas (excepto el elemento
calefactor).

Freidora de acero inoxidable

® Introduccién

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo pro-
ducto. Ha optado por un producto de alta calidad.
El manual de instrucciones forma parte de este
producto. Contiene importantes indicaciones sobre
seguridad, uso y eliminacién. Antes de usar el
producto, familiaricese con todas las indicaciones
de manejo y de seguridad. Utilice el producto Gni-
camente como se describe a continuacién y para
las aplicaciones indicadas. Adjunte igualmente
toda la documentacién en caso de entregar el
producto a terceros.

El producto estd pensado para cocinar alimentos
en aceite caliente a una temperatura de méximo
190 °C. El producto solo estd destinado para el
uso privado y en ningin caso para uso industrial.
Los usos no mencionados en este manual de ins-
trucciones pueden dafiar el producto o provocar
lesiones graves. El fabricante no se responsabiliza
por los dafios provocados por un uso inadecuado.
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Compruebe la integridad del contenido y el per-
fecto estado de todas las piezas después de des-
embalar el producto. Retire todos los materiales
del embalaje antes del uso.

1 freidora de acero inoxidable SEF 2000 A1,
compuesta de:
1 carcasa de metal
1 depésito de aceite
1 elemento calefactor con cable de alimentacién
y enchufe
1 tapa
1 cesta de freir
1 asa (cesta de freir)
1 manual de instrucciones

Tapa

Asa (tapa)

Cesta de freir

Asa (cesta de freir)
Barras tiradoras
Depésito de aceite
Carcasa de metal

Asa (carcasa de metal)
Elemento calefactor

HENSERENENS

Cable de alimentacién con enchufe




Indicador luminoso de funcionamiento (rojo)
Indicador luminoso de temperatura (verde)
Termostato

BOTON de reinicio

Soporte para la cesta de freir

Tensién de entrada:  220-240V~, 50-60Hz
Clase de proteccién: |

2000W

Cesta de freir: 2| para
aprox. 500 g de patatas
Depésito de aceite: méx. 31

Potencia:
Capacidad:

Advertencias de
seguridad

iANTES DE COMENZAR A UTI-
LIZAR EL PRODUCTO, FAMILIA-
RICESE CON TODAS LAS
INDICACIONES DE MANEJO Y
SEGURIDAD! S| ENTREGA ESTE
PRODUCTO A TERCEROS, iNO
OLVIDE ADJUNTAR IGUAL-
MENTE TODA LA DOCUMEN.-
TACION!I

iLa garantia no cubre los dafios
provocados por el incumplimiento
de estas instrucciones de usol jNo
se asumird ninguna responsabili-
dad por dafos indirectos! jEl fa-
bricante no asume ninguna

responsabilidad por los dafios ma-

teriales o personales causados

por el manejo incorrecto del pro-
ducto o el incumplimiento de las
advertencias de seguridad!

QA LiADVERTENCIA!

iPELIGRO DE MUERTE
Y LESIONES PARA BEBES Y
NINOS! Nunca deje a los nifios
sin vigilancia con el material de
embalaje. Existe peligro de asfi-
xia por el material de embalaje.
Los nifios no suelen ser conscientes
de los peligros. Mantenga a los
niflos siempre alejados del pro-
ducto y el material de embalaje.
A [Este
producto no es un juguete para
nifios! Los nifilos no conocen los
riesgos potenciales asociados
al manejo de productos eléctricos.
Este producto no debe ser utili-
zado por nifios de entre Oy 8
afos de edad. Este producto
puede ser utilizado por nifios
de 8 afos de edad y mds si es-
tan supervisados constantemente.
Este producto puede ser utilizado
por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o que cuenten con
poca experiencia y/o falta de
conocimientos, siempre y cuando
se les haya ensefiado cémo uti-
lizar el producto de forma
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segura y hayan comprendido
los peligros que pueden resul-
tar de un mal uso del mismo.
Mantenga el producto y su
cable de alimentacién fuera del
alcance de los nifios menores
de 8 afios.

Los nifios no deben llevar a cabo
la limpieza o el mantenimiento
del aparato destinados al usuario.
No permita que los nifios jue-
guen con el producto.

{ADVERTENCIA! ;PELI-
GRO DE MUERTE POR
DESCARGA ELECTRICA!

No intente reparar el producto
usted mismo. En caso de ave-
ria, Unicamente personal espe-
cializado debe realizar las
reparaciones.

La carcasa del elemento cale-
factor 8] no debe sumergirse
en agua u otros liquidos. No
mantenga la carcasa del ele-
mento calefactor [ 8] bajo agua
corriente.

Nunca utilice un producto que
esté dafiado. Desconecte el
producto de la red eléctrica 'y
dirijase a su comerciante si es-
tuviera dafiado.

No coloque el producto al
lado de un fregadero o en
lugares himedos.

Antes de conectar al suministro
eléctrico, asegurese de que la
tensién y la corriente coinciden
con los datos en la placa de
caracteristicas del producto.
No es necesario que el usuario
aplique ninguna medida para
ajustar el producto a 50Hz o
60 Hz. El producto se ajusta
autométicamente a 50Hz y/o
60Hz.

Conecte el producto Gnicamente
a una toma de corriente con
conexién a tierra. Asegirese
de que el enchufe esté conec-
tado adecuadamente.

El cable de alimentacién con
enchufe no debe entrar en con-
tacto con las piezas calientes
del producto; en caso contra-
rio, existe el peligro de una
descarga eléctrica.

Para evitar dafios en el cable
de alimentacién, no lo aplaste
ni lo doble ni lo pase por bordes
afilados. Manténgalo también
lejos de superficies calientes y
llamas vivas.

Coloque el cable de red de
modo que nadie pueda estirar o
tropezar accidentalmente con él.



Si el cable de conexién de este
producto se dafia, deberd ser
sustituido por el fabricante, el
servicio técnico u otra persona
cualificada, para asi evitar
cualquier peligro.

Al desconectar el producto de
la corriente eléctrica, estire del
enchufe y no del cable de ali-
mentacion.

No enrolle el cable de alimen-
tacién alrededor del producto.
Conecte el producto solo a una
toma de corriente de fécil ac-
ceso para poder desconectarlo
répidamente en caso de emer-
gencia.

El producto no estd pensado
para funcionar con un tempori-
zador externo o un sistema de
mando a distancia separado.
No utilice el producto con las
manos mojadas. No toque el
producto con las manos mojadas.

A EVITE EL PELIGRO DE
INCENDIO/QUEMA-
DURAS

A iADVERTENCIA!
iSUPERFICIE CA-
LIENTE! Mantenga a los nifios
y los animales lejos del producto
cuando esté en funcionamiento

o enfridndose. Las piezas acce-
sibles estdn calientes.
iADVERTENCIA! ;RIESGO
DE INCENDIO! No coloque
el producto cerca de materiales
inflamables (p. €j. cortinas,
manteles).

iADVERTENCIA! ;RIESGO
DE INCENDIO! Para evitar un
sobrecalentamiento, no cubra
el producto durante el funcio-
namiento.

iADVERTENCIA! ;PELIGRO
DE QUEMADURAS! No to-
que nunca el interior del depé-
sito de aceite [5], la tapa [1]y
la carcasa de metal [6] del pro-
ducto mientras esté en funcio-
namiento o adn caliente.
iADVERTENCIA! ;PELIGRO
DE QUEMADURAS! Durante
el proceso de fritura, se libera
vapor caliente, especialmente
si la tapa estd abierta. Man-
tenga una distancia de seguri-
dad respecto al vapor.

Si aparecen humo u olores ex-
trafios, desconecte inmediata-
mente el producto de la red
eléctrica. Aseguirese de que un
especialista revisa el producto
antes de volver a utilizarlo.

Si se produjera un incendio,
desconecte primero el enchufe
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de la toma de corriente o des-
conecte el producto del suministro
eléctrico antes de tomar medi-
das para extinguir el incendio.
No cubra las aberturas de ven-
tilacién del producto. Asegu-
rese de que exista ventilacién
suficiente. No guarde el pro-
ducto en un armario tras la utili-
zacion.

No ponga ningin objeto sobre
el producto.

Deje una distancia de al menos
50 cm respecto de otros obje-
tos para que no puedan pren-
derse fuego.
:ADVERTENCIA! ;PELIGRO
DE QUEMADURAS! El aceite
caliente provoca quemaduras
graves, ya que estd considera-
blemente mds caliente que el
agua hirviendo.

No deje que gotee agua en el
aceite caliente. Si gotea agua
en el aceite caliente, esto pro-
vocard una explosidn.

La cesta de freir 3]y los ali-
mentos a freir deben estar se-
cos al introducirlos en el aceite
caliente. Debe eliminarse cual-
quier tipo de hielo o agua fun-
diéndose, especialmente en el
caso de alimentos ultracongela-
dos.

El producto debe estar seco an-
tes de la utilizacién para evitar
explosiones.

Maneie el producto solo con
las manos secas.

No toque nunca el aceite co-
liente ni las salpicaduras de
aceite para evitar lesiones.
Nunca mueva el producto
mientras esté en funcionamiento
o lleno de aceite caliente.

Indicaciones de colocaciéon

Coloque el producto sobre una
superficie horizontal, estable,
plana y resistente al calor.
Coloque el producto mediante
las asas (carcasa de metal)
en una posicién estable para evi-
tar sacudir los liquidos calientes.
No coloque el producto inme-
diatamente debajo de una
toma de corriente de pared.
No coloque el producto sobre
una placa de cocina (cocina de
gas, eléctrica, de carbén, efc.).
Opere siempre el producto so-
bre una superficie plana, estable,
limpia, resistente al calor y seca.
Después de freir, deje que el
producto se enfrie de 1 a 2 horas
antes de transportarlo, vacie el
depésito de aceite | 5|y limpie
el producto.



Funcionamiento

No toque nunca el interior del
depésito de aceite | 5], la tapa
y la carcasa de metal [6] del
producto mientras esté en fun-
cionamiento.

Fria todos los ingredientes Uni-
camente en la cesta de freir
para evitar el contacto con el
elemento calefactor [8].

Nunca deje el producto sin
supervisiéon mientras esté en
funcionamiento.
iADVERTENCIA! El producto
no debe utilizarse nunca sin
aceite.

Antes de conectar el producto
a la toma de corriente, el depé-
sito de aceite | 5| debe llenarse
de aceite al menos hasta la
marca MIN. No debe supe-
rarse la marca MAX.

Nota: la cesta de freir[3 | no
debe llenarse por encima de la
capacidad de llenado méxima
para alimentos (ver marca
«FOOD LEVEL MAX»). En caso
contrario, la temperatura del
aceite en el depésito de aceite
se reduce demasiado, y el
proceso de fritura dura mds
tiempo. Ademds, los alimentos
a freir absorben més aceite.

Nota: utilice solo aceites ade-
cuados, por ejemplo, aceite de
colza, vegetal o de girasol.
Utilice solo aceites adecuados,
como aceite de colza, vegetal
o de girasol.

Por favor, no utilice grasas o
aceites inadecuados (p. ej.
margarina, mantequilla o aceite
de oliva, mezclas de aceites
usados y nuevos y / o grasa
animal). Estos podrian hasta
inflamarse al calentarse y existe
peligro de incendio.

Nunca mezcle grasas / aceites
distintos o grasa / aceite usado
y nuevo.

Derrita completamente la grasa
sélida antes de utilizarla.
Nota: el aceite puede calen-
tarse por encima de los 200 °C.
AseguUrese de que el aceite so-
porta esas temperaturas altas.
Si el aceite prende fuego, no
debe apagarse nunca con
agua, ya que esto provocaria
una explosién. Debe apagar el
fuego colocando la tapa sobre
el producto o con una manta
extintora o de lana.

Al calentar y freir, la tapa
debe estar cerrada para evitar
que el aceite caliente salpique.
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Al calentar y freir, el aceite
puede salpicar.

Desconecte el enchufe [2] del
producto después del uso o an-
tes de la limpieza.

® Antes del primer uso

Retire todos los materiales del embalaje.
Limpie el producto como se describe (véase
«Limpieza y cuidados»).

® Coccidn sin acrilamida

La acrilamida es una sustancia potencialmente
cancerigena que se genera mds intensamente al
freir alimentos amiléceos por reaccién con los
aminodcidos. A temperaturas de més de 175 °C, la
formacién de acrilamida aumenta repentinamente.
Por ello, de ser posible, no fria alimentos amildceos,
como por ejemplo patatas fritas, a una tempera-
tura de mds de 170 °C. Los alimentos deben do-
rarse en vez de oscurecerse o quemarse. Solo asf
se consigue una coccién sin acrilamida.

® Manejo

Presione ligeramente las barras tiradoras
entre si para que los pernos de sujecién puedan
introducirse desde dentro en los ojales de la
cesta de freir[3]

Luego, suelte las barras tiradoras |4a| presio-
nadas para que los pernos de sujecién sobre-
salgan a través de los ojales de la cesta de
freir[3].

Empuije el asa (cesta de freir) | 4 | hacia den-
tro para que encaje.

Nota: asegirese de que el asa (cesta de
freir) | 4 | esté bien fijada. En caso contrario,
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la cesta de freir | 3 | podria caerse y provocar
lesiones.

Primero, coloque el depésito de aceite | 5 | en
la carcasa de metal [6].

Presione el elemento calefactor | 8 | hacia
abajo en la carcasa de metal [6 | hasta que
el elemento calefactor quede bien encajado
en las dos aberturas de la carcasa de metal.

Nota: no toque nunca el inte-
rior del depésito de aceite [5],

la tapa [1]y la carcasa de me-
tal [6] del producto mientras
esté en funcionamiento.

Coloque la cesta de freir | 3 | con el asa

(cesta de freir) | 4 | insertada en el depésito
de aceite [5]

Llene el depésito de aceite | 5 | al menos

hasta la marca MIN de aceite antes de co-
nectar el producto a la foma de corriente. No
debe superarse la marca MAX.

Cierre la tapa [1].

Ajuste el termostato |12| a MIN.

Introduzca el enchufe [ 9] en una toma de
corriente adecuada.

Los indicadores luminosos rojo [10] y verde
se iluminan.

Ajuste el termostato |12| a la posicién deseada,
el indicador luminoso verde [11] se apaga.
Cuando se alcance la temperatura necesaria,
el indicador luminoso verde [11] volverd a
encenderse.



Ajuste de Funcid
uncién
temperatura
MIN No sigue calentando.

130°C Y
150°C £

170°c

Ajuste para gambas
Ajuste para pollo

Ajuste para patatas fritas

190°C <A Ajuste para pescado
Indicador Estado
luminoso

Luz roja El producto estd encendido.

encendida

Luz roja El producto estd apagado.

apagada

Luz verde [11] El producto precalienta /

apagada vuelve a calentarse.

Luz verde [11] Se ha alcanzado la

encendida temperatura ajustada.

Nota:

- La temperatura puede variar segin el tamafio,
la textura y la cantidad de los alimentos.

- Durante el funcionamiento, el indicador lumi-
noso verde [11] se enciende y se apaga de
vez en cuando. Esto indica que el producto
calienta a la temperatura fijada.

- El indicador luminoso verde [11] se ilumina
cuando el termostato 12| estd ajustado a
MIN o a un nivel inferior del rango de regu-
lacién de temperatura. Cuando haya ajus-
tado el termostato 12| a la posicién
deseada, el indicador luminoso verde [11] se
apaga hasta que se alcance la temperatura.

Abra la tapa | 1 | con el asa (tapa) | 2 | cuando

se haya alcanzado la temperatura deseada.
Extraiga la cesta de freir | 3 |y llénela con los
alimentos a frefr.

Nota: la cesta de freir | 3 | no debe llenarse
por encima de la capacidad de llenado
méxima para alimentos («FOOD LEVEL
MAX»). En caso contrario, la temperatura del
aceite en el depésito de aceite | 5 | se reduce
demasiado, y el proceso de fritura dura mds
tiempo. Ademds, los alimentos a freir absor-
ben mds aceite.

Sumeria la cesta de freir | 3 | con cuidado en
el aceite caliente.

Cierre la tapa[1]

Nota: la cesta de freir | 3 |y los alimentos a freir
deben estar secos al introducirlos en el aceite ca-
liente. Esto se aplica especialmente en los alimen-
tos ultracongelados. Debe eliminarse cualquier
resto de hielo o agua fundida.

Nota: los alimentos ultracongelados deben des-
congelarse parcialmente antes de freirlos para
que absorban menos aceite.

Nota: para un resultado de coccién uniforme, le
recomendamos cortar la carne, el pescado y las
verduras en trozos pequefios.

Nota: con alimentos rebozados, asegirese de
que el rebozado se ha adherido lo mejor posible
a los alimentos a freir. Al freirse, el rebozado que
se desprenda de los alimentos ensucia el aceite.
Nota: para el ajuste de temperatura, por favor,
consulte las instrucciones en el envase del ali-
mento, las recomendaciones de fritura o las indi-
caciones de temperatura en el producto.

Nota: al calentar y freir, la
tapa |1 | debe estar cerrada
para evitar que el aceite ca-
liente salpique.

Nota: si gotea agua en el
aceite caliente, puede provocar
una explosién. No deje nunca
que gotee agua en el aceite
caliente.
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Nota: el producto debe estar
seco antes de la utilizacién
para evitar explosiones.

Nota: maneje el producto
solo con las manos secas.
Nota: evite el contacto con el
aceite caliente o las salpicaduras
de aceite para evitar lesiones.
Nota: nunca mueva el producto
mientras esté en funcionamiento
o lleno de aceite caliente.
Nota: nunca toque la parte in-
terior, la tapa [ 1]y la carcasa
de metal [6] del producto mien-
tras esté en funcionamiento.

Ajuste el termostato [12| a MIN.

Extraiga el enchufe [9 ] de la toma de corriente.
Los indicadores luminosos rojo [10] y verde [11]
se apagan.

Abra la tapa [ 1] con el asa (tapa) [2].
Levante despacio la cesta de freir[3 . Extraiga
la cesta de freir | 3 | del aceite y cuélguela
con la ayuda del soporte |14| del borde frontal
del depésito de aceite | 5 | para que el aceite
pueda gotear (fig. D).

Cuando el aceite haya goteado, coloque los
alimentos en un plato o algo similar. Le reco-
mendamos retirar los alimentos con un utensi-
lio de cocina adecuado (p. €j. pinzas de
cocina).

Deje que el producto se enfrie de 1 a 2 horas
antes de transportarlo, vacie el depésito de
aceite | 5 | y limpie el producto.

Nota: si no utiliza la freidora con regulari-
dad, puede guardar el aceite frio en la bote-
lla original o en ofros recipientes de cierre
hermético en la nevera o en un lugar oscuro,

fresco y seco. Cuele el aceite por un filtro fino
a la botella o al recipiente para eliminar to-
dos los restos de alimentos del aceite.

Estire del asa (cesta de freir) | 4 | hacia delante.
Mantenga las barras tiradoras |4a| presiona-
das entre si y extrdigalas de los ojales de la

cesta de freir [3]

Nota: no es necesario que cambie el aceite des-
pués de cada uso. La suciedad en el aceite al
freir acorta su vida dtil.

Filtre el aceite después de cada uso para

alargar su vida dtil:

Para ello, cuele el aceite por un filtro fino

para eliminar todos los restos de alimentos

del aceite. Gudrdelo en la botella original o

en ofros recipientes de cierre hermético en la

nevera o en un lugar oscuro, fresco y seco.

Sustituya el aceite tras cada 10-15 usos,

- cuando se oscurezca o espese;

- si desprende un olor malo, penetrante;

- cuando los alimentos fritos tengan mal sabor;

- si muestra sedimentaciones oscuras, duras;

- si se forma espuma al calentarlo;

- si desprende un humo espeso, también a
temperaturas bajas.

No obstante, no utilice el aceite durante mds

de seis meses. Siga siempre las instrucciones

en el envase.

Nota: jno deseche el aceite para freir por el

desagie o el inodoro! El aceite puede adhe-
rirse y obstruir los desagies.

Algunos alimentos, p. €. el pescado, pierden flui-
dos al freirse. Estos pasan al aceite y alteran su



olor y sabor. Luego, este aroma se transfiere al No tire el aceite directamente
siguiente alimento que se fria en dicho aceite. al cubo de basura. devuélvalo
l
Puede reducir o incluso eliminar esos aromas no L. ,
a su envase original o échelo

deseados:
en una bolsa de pldstico.
Caliente el aceite a aprox. 150 °C. Ny
o op También puede llevarlo a un
Introduzca 2 rodajas finas de pan o un poco

de pereiil en la cesta de freir [3]. punto de recogida para aceite
Coloque la cesta de freir | 3 | en la freidora y d
: usado.
cierre la tapa [ 1].
Espere a que el aceite no salpique y, entonces,
retire la cesta de freir [3]. El aceite deberia
haber recuperado su propio aroma.

La proteccién contra sobrecalentamiento se
activa en caso de sobrecalentamiento. El pro-
ducfo se apagard automdticamente hasta

E iADVERTENCIA. {PELI- que se restablezca manualmente.

Para restablecer la proteccién contra sobre-

GRO DE DANOS MATERIA- calentamiento, refire primero el enchufe [9]
LES Y MEDIOAMBIENTALES! de la toma de corriente y deje enfriar el pro-
. . ducto.
iNo deseche el aceite para Pulse el botén de reinicio 13| en la parte pos-
freir por el desqg[je o el ino- terior del elemento calefoctor con un ob-
doro! El aceite se adhiere y jeto afilado adecuado. .
Espere unos minutos y luego ya podra volver
puede obstruir los desogUeS. a poner el producto en funcionamiento.

El aceite puede desecharse en
cantidades corrientes junto con
la basura doméstica.

® Recomendaciones para freir

Alimento Temperatura :eso recomen- Tiempo recomen-
ado (gramos) dado
Verduras 130 °C 250 4 min.
Cebollas 130 °C 250 3 min.
Gambas 130 °C 250 2 min.
Muslos de pollo 150 °C 250 8 min.
Alitas de pollo 150 °C 250 7 min.
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Alimento Temperatura
Filete de pechuga de pollo 150 °C
Tiras de carne de pollo 150 °C
Carne en rodajas 150 °C
Setas 150 °C
Patatas fritas 170 °C
Filete de pescado 190 °C
Filete 190 °C

® Solucién de problemas

Peso recomen-

Tiempo recomen-

dado (gramos) dado
250 3 min.
250 3 min.
300 3 min.
300 3 min.
250 - 500 4 - 10 min.
300 3 min.
200 4 min.

Problema

El aparato no funciona.

Los alimentos quedan

Posible causa

No hay suministro
eléctrico.

Demasiados alimentos.

Medidas
Compruebe si el producto estd conectado.

Compruebe si la toma de corriente tiene tensién
conectando ofro aparato eléctrico.

Conecte el producto a ofra toma de corriente.

Reduzca la cantidad de alimentos y distribdya-

crudos o no se coci-

nan uniformemente.
La temperatura de coc-

cién es demasiado baja.

Las patatas fritas fres- | Tipo de patata incorrecto.
cas estén poco o

. Los trozos de patata son
nada crujientes.

demasiado grandes.

® Limpieza y cuidado

Nota: para conservar la funcionalidad y el
aspecto del producto, recomendamos limpiarlo
cuidadosamente después de cada uso.

Deje que el producto se enfrie de 1 a 2 horas
antes de transportarlo, vacie el depésito de
aceite | 5 | y limpie el producto.

Asegurese de limpiar y almacenar el producto
cuidadosamente y de sustituir el aceite.

112 ES

los uniformemente.

Aumente la temperatura de coccién.

Utilice ofro tipo de patata.

Corte los trozos de patata en tiras més peque-

fias o mds finas.

iNo deseche el aceite para freir por el des-
agiie o el inodoro! El aceite puede adherirse
y obstruir los desagiies.

No exponga el producto a salpicaduras ni

gotas de agua.

Desconecte el producto de la red eléctrica si

no va a utilizarlo y antes de limpiarlo.



Pieza

Elemento calefactor

Cable de alimentacién con en-
chufe

Tapa

Depésito de aceite
Carcasa de metal [6]
Cesta de freir

Antes de reutilizar y almacenar: seque todas
las piezas frotdndolas con un pafio limpio.
Antes de cada uso, revise el producto en

busca de dafios visibles.

Exceptuando la limpieza ocasional, el producto

no requiere mantenimiento.

Almacenamiento

Limpieza

iADVERTENCIA! No sumerja el producto en agua u otros liqui-

dos durante la limpieza o el funcionamiento. No mantenga el pro-
ducto bajo agua corriente.

Limpie la superficie exterior del elemento calefactor [8] con un pafio

himedo y una solucién jabonosa suave.

Desconecte el producto de la red eléctrica antes de limpiarlo.

No utilice productos abrasivos, soluciones agresivas o cepillos du-
ros para la limpieza.

Limpie el producto con un pafio suave y ligeramente humedecido.
En caso necesario, puede utilizar un detergente suave.

La tapa [1], el depésito de aceite [5], la carcasa de metal [6]y la
cesta de freir [3] pueden lavarse a mano como un utensilio conven-
cional: lave las piezas minuciosamente con agua caliente y jabén.

La tapa [1] el depésito de aceite [5], la carcasa de metal [6]y la
cesta de freir [3] son aptos para lavavaiillas.

&

El producto y el material de embalaje
son reciclables. Separe los materiales
para un mejor tratamiento de los resi-
duos. El logotipo Triman se aplica solo
para Francia.

Para obtener informacién sobre las po-
sibilidades de desecho del producto al
final de su vida otil, acuda a la admi-

=

nistracién de su comunidad o ciudad.

Guarde el producto en su embalaje original
cuando no vaya a utilizarlo.

Almacene el producto en un lugar seco fuera
del alcance de los nifios.

® Eliminacién

El embalaje estd compuesto por materiales no
contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

Tenga en cuenta el distintivo del emba-
laje para la separacién de residuos.
Estd compuesto por abreviaturas (a) y
nimeros (b) que significan lo siguiente:
1-7: plasticos / 20-22: papel y car-
t6n / 80-98: materiales compuestos.

A
&y

14

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea itil. De-
séchelo en un contenedor de reciclaje.
Dirijase a la administracién compe-
tente para obtener informacién sobre
los puntos de recogida de residuos y
sus horarios.

® Garantia

El producto ha sido fabricado cuidadosamente si-
guiendo exigentes normas de calidad y ha sido
probado antes de su entrega. En caso de defecto
del producto, usted tiene derechos legales frente
al vendedor del mismo. Nuestra garantia (abajo

ES
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indicada) no supone una restriccién de dichos de-
rechos legales.

(s> Asistencia en Espaiia
Este producto dispone de una garantia de 3 afios Tel: 900984948
desde la fecha de compra. El plazo de garantia E-Mail: owim@lidl.es
comienza a partir de la fecha de compra. Por fa-
vor, conserve adecuadamente el justificante de c €
compra original. Este documento se requerird
como prueba de que se realizé la compra.

Si en el plazo de 3 afios a partir de la fecha de
compra se produce un fallo de material o fabrica-
cién en este producto, repararemos el producto o
lo sustituiremos gratuitamente por un producto nu-
evo (segin nuestra eleccidn). La garantia que-
dard anulada si el producto resulta dafado o es
utilizado o mantenido de forma inadecuada.

La garantia cubre defectos de materiales o de fa-
bricacién. Esta garantia no cubre aquellos com-
ponentes del producto sometidos a un desgaste
normal y que, por ello, puedan considerarse pie-
zas de desgaste (por ej. las pilas). Tampoco cubre
dafos de componentes fragiles como, por ejem-
plo, los interruptores, baterias y piezas de cristal.

Para garantizar una répida tramitacién de su con-
sulta, tenga en cuenta las siguientes indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a mano el
recibo y el nimero de articulo (por ej. IAN
123456_7890) como justificante de compra.
Encontrard el nimero de articulo en una inscrip-
cién de la placa indentificativa, en la portada de
las instrucciones (abajo a la izquierda) o en una
pegatina en la parte posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin defecto,
péngase primero en contacto con el departa-
mento de asistencia indicado, ya sea por teléfono
o correo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de
franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cuéndo ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que
le indicamos.
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De anvendte piktogrammers legende

ADVARSEL! Dette symbol med signalor-
det , ADVARSEL" betegner en fare med
middel risikoniveau, som, nar den ikke
undgds, kan have en alvorlig person-
skade il felge.

VAN

Levnedsmiddelaegte, dette produkt har
ikke nogen negativ indflydelse p&
smag eller lugt.

5t

Lad aldrig bern vaere uden opsyn med
emballagen eller produktet.

if

Vekselstram / -spaending

ADVARSEL! FORBRANDINGS-
FARE! Dette symbol gar opmaerksom
pé en varm overflade.

VAN

Alle dele er egnet til opvaskemaskine
(undtagen varmeelement).

o

Frituregryde i rustfrit stal

@ Indledning

Hierteligt tillykke med kebet of deres nye produkt.
Du har besluttet dig for et produkt af hgj kvalitet.
Brugervejledningen er en del of dette produkt.
Den indeholder vigtige informationer om sikker-
hed, brug og boriskaffelse. Ger dig inden
ibrugtagning af produktet fortrolig med alle betje-
nings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun pro-
duktet som beskrevet og til de oplyste formdl.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet vi-
dere til tredjemand.

Produktet er beregnet til at lade levnedsmidler
smékoge i varm olje ved en temperatur op fil mak-
simal 190 °C. Produktet er udelukkende beregnet
til privat og ikke til erhvervsmaessig brug. Anven-
delsesformél, som ikke naevnes i betjeningsvejled-
ningen, kan beskadige produktet eller forarsage
alvorlige personskader. Producenten haefter ikke
for skader p& grund af unhensigtsmaessig brug.

116 DK

Kontrollér produktet umiddelbart effer udpakningen
for komplethed og om alle dele er fejlfrie. Fijern alt
emballagemateriale inden ibrugtagningen.

1 Adelstalfriture SEF 2000 A1, som bestar af
1 metalkabinet
1 oliekar
1 varmeelement med stremledning og netstik
1 lag
1 Friturekurv
1 greb (friturekurv)

1 Betjeningsvejledning

Lag

Greb (lag)

Friturekurv

Greb (friturekurv)
Grebssteenger

Oljekar

Metalkabinet

Greb (metalkabinet)
Varmeelement
Stremledning med netstik
Drift-kontrollampe (red)
Temperatur-kontrollampe (gren)
Temperaturregulator
RESETknap

Friturekurvens holder

NEFEERENNEENENE



Indgangsspaending: 220-240V~, 50/60Hz
Beskyttelsesklasse: |

Effekt: 2000W

friturekurv: 2 I til ca. 500 g
pommes frittes

Oljekar: maks. 3 |

Volumen:

A Sikkerheds-

henvisninger

GQR DIG INDEN DEN FQORSTE
IBRUGTAGNING AF PRODUKTET
FORTROLIG MED ALLE BETJE-
NINGS- OG SIKKERHEDSHEN-
VISNINGER! UDLEVER DESUDEN

ALLE DOKUMENTER VED OVER-

DRAGELSE AF PRODUKTET TIL
TREDJEMAND!

Ved skader, som fordrsages af ikke-
overholdelse af denne betjenings-
vejledning, bortfalder garantikravet!
For falgeskader overtages ingen
heeftelse! Ved materielle skader eller
personskader, som forarsages af
uhensigtsmaessig handtering eller

ikke-overholdelse af sikkerhedshen-

visningerne, overtages der ingen
haeftelse!

TR AJ ADVARSELY

LIVS- OG ULYKKE-
FARE FOR AT SMABORN
OG BORN FALDER! Lad al-
drig bern vaere uden opsyn med
emballagen. Der bestar fare for
kvaelning gennem emballagen.
Barn undervurderer ofte farerne.
Hold bern altid p& afstand fra
rodukt og emballagematerialer.
Dette pro-
dukt er ikke noget legetgj for
bern! Barn er ikke bevidste om-
kring farerne ved brug of elek-
triske produkter.
Dette produkt mé& ikke benyttes
af bern i alderen mellem 0 og
8 &r. Dette produkt kan benyt-
tes af barn fra 8-rsalderen og
opad, nér de er under konstant
opsyn. Dette produkt kan benyt-
tes af personer med indskraen-
kede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller mangel p&
erfaring og/ eller viden, nér de
er under opsyn eller er blevet
undervist i forbindelse med den
sikre brug af apparatet og har
forstéet de derudaf resulte-
rende farer.
Produktet og dets stramledning
skal holdes pé& afstand af bern
som er under 8 ar.
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Rengering og vedligeholdelse
m& ikke foretages af barn.
Barn mé ikke lege med pro-

duktet.

ADVARSEL! UNDGA
LIVSFARE GENNEM
ELEKTRISK ST@D!

Forsag ikke selv at reparere
produktet. | tilfelde of en fejl-
funktion md reparationer ude-
lukkende gennemfares af
kvalificeret personale.
Varmeelementets | 8 | kabinet
mé ikke dykkes ned i vand eller
andre vaesker. Varmeelementets
kabinet mé& ikke holdes un-
der rindende vand.

Anvend ikke et beskadiget pro-
dukt. Skil produket fra strem-
men og kontakt deres
forhandler, safremt det skulle
vaere beskadiget.

Stil produktet ikke ved siden af
en handvask eller pa fugtige
steder.

Serg inden filslutning til stram-
forsyningen for at spaendingen
og stremforsyningen stemmer
overens med angivelserne p&
produktets typeskilt. Ingen for-
holdsregler fra brugerens side
af er pakraevet, for at indstille

produktet til 50 eller 60 Hz.
Produkt indstilles automatisk p&
50 eller 60Hz.

Tilslut produktet udelukkende
med en jordet stikkontakt. Serg
for at netstikket er tilsluttet for-
skriftsmaessigt.

Stremledningen med netstikket
mé ikke komme i kontakt med
produktets varme dele, ellers
bestar der fare for elektrisk
sted.

For at undgé beskadigelser ved
stremledningen, mé du ikke
mase eller bgje den og fer den
ikke over skarpe kanter. Hold
den ogsé vaek fra varme over-
flader og abne flammer.

Laeg stremledningen sédan, at
ingen tilfaeldigvis kan traekke i
den eller snuble over den.

Hvis produktets stramledning er
beskadiget, skal den erstattes
af producenten eller dennes
kundeservice eller en lignende
kvalificeret person for at undgé
farer.

Naér du skiller produktet fra
stremforsyningen, skal du
traekke i netstikket og ikke i
stremledningen.

Vikkel aldrig stremledningen
rundt om produktet. Tilslut pro-
duktet kun til en stikkontakt med



en godt tilgeengelig stikdése,
séledes at du hurtigt kan ad-
skille produktet fra stremnettet
ved en fejlfunktion.

Produktet er ikke beregnet til
driften med en ekstern timer el-
ler med et separat fiernbetje-
ningssystem.

Produktet m& kun anvendes
med terre haender. Du md ikke
rere ved produktet med véde
haender.

UNDGA BRAND-/FOR-
BRANDINGSFARE

ADVARSEL! VARME

OVERFLADER! Hold
barn og dyr vaek fra produktet,
ndr det er i drift eller nér det of-
keles. De tilgaengelige dele er
varme.

/A ADVARSEL! BRANDFARE!

Anbring produktet ikke i naerhe-
den af let antaendelige materia-
ler (f.eks. forhaeng, duge).

/A ADVARSEL! BRANDFARE!

For at undgéd en overophed-
ning, ma produktet ikke vaere til-
daekket under driften.

/A ADVARSEL! FORBRAN-

DINGSFARE! Ror aldrig ved

oliekarrets | 5| indvendige del,
laget [1] og produktets

metalkabinet [6] s& laenge det
er i drift eller stadig er varmt.

/A ADVARSEL! FORBRAN-

DINGSFARE! Under friture-
stegningen frisaettes varm damp,
iszer nér du dbner léget. Hold
en sikker afstand til dampen.
Hvis rag eller usaedvanlige lyde
skulle opstd, skal du med det
samme skille produktet fra
stremnettet. Lad en kvalificeret
specialist kontrollere produktet,
inden du igen tager det i brug.
Skulle der opstd en brand, skal
du ferst traekke netstikket ud af
stikd@sen eller skille produktet
fra stramforsyningen, inden du
p&begynder egnede foranstalt-
ninger til brandbekaempelse.
Tildaek ikke produktets luftnings-
&bninger. Vaer opmaerksom pé
en filstraekkelig ventilering. Stil
produktet efter driften ikke i et
skab.

Stil ikke genstande pé pro-
duktet.

Hold en afstand p& mindst
50cm til andre genstande, sa
disse ikke kan faenge ild.

/A ADVARSEL! FARE FOR

FORBRANDING! Varm olje
kan fare til alvorlige forbraen-
dinger, da den er vaesentlig var-
mere end kogende vand.
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Lad aldrig vand dryppe i den
varme olje. Nér vand drypper i
den varme olje, farer dette til en
eksplosion.

Friturekurven | 3| og levnedsmid-
lerne, som skal frituresteges,
skal vaere terre, ndr disse tilsaet-
tes den varme olje. Iszer ved
dybfrosne levnedsmidler bar
enhver slags is eller smeltevand
fiernes.

Produktet skal veere ter inden
anvendelsen, for at undgé en
eksplosion.

Betien produktet kun med terre
haender.

Kom aldrig i kontakt med den
varme olje eller oljestaenk, for
at undgé personskader.

Bevaeg produktet aldrig, nér
det er i drift eller er fyldt med

varm olje.

Instruktioner til opstilling

Stil produktet pé en horisontal,
stabil, jsevn og varmebestandig
overflade.

Anbring produktet i en stabil
position ved hjzelp af grebene
(metalkabinet) [7], for at undga
spild of de varme vaesker.
Produktet mé ikke umiddelbart
opstilles under vaeggens stikdése.

Stil produktet ikke p& kogeplader
(gas-, el-, kulkomfur osv.).

Driv produktet altid p& en jeevn,
stabil, ren, varmebestandig og
ter overflade.

Efter friturestegningen skal pro-
duktet afkele mindst 1 il 2 timer
inden transporten, oljekarret
skal temmes og produktet skal
rengeres.

Drift

Rer aldrig ved oljekarrets
indvendige del, laget[1]og
produktets metalkabinet [6 ]
mens det er i drift.

Frituresteg alle ingredienser
udelukkende i friturekurven
for at undgé kontakt med var-
meelementet [8].

Lad produktet aldrig vaere uden
opsyn, sa laenge det er i brug.
ADVARSEL! Produktet mé
aldrig anvendes uden olie.
Inden produktet tilsluttes stikda-
sen, skal oljekarret | 5] fyldes
mindst op til MIN-markeringen
med olje. MAX-markeringen mé
ikke overskrides.

Henvisning: Friturekurven
m& ikke fyldes op ud over den
maksimal tilladte p&fyldnings-
maengde til levnedsmidler (se
markering ,FOOD LEVEL MAX").



Ellers falder oljetemperaturen i
oliekarret |5 | for meget og fritu-
restegningen varer laengere. S&
optager levnedsmidlerne, som
skal frituresteges, ogs& mere olje.
Henvisning: Du mé kun an-
vende egnede oljetyper, som
f.eks. raps-, plante- eller solsik-
keolje.

Brug kun egnede olier som f.eks.
raps-, plante- eller solsikkeolie.
Brug ikke uegnede fedtstoffer
og olier (som f.eks. margarine,
smer eller olivenolie, blandin-
ger af gammel og ny olie eller
animalske fedtstoffer). Disse
kan anteendes under opvarming
og der er brandfare.

Bland aldrig forskellige fedtstof-
fer / olier eller gammel og ny
fedtstof / olie.

Faste fedtstoffer skal smeltes
helt inden brug.

Henvisning: Oljen kan blive
mere end 200 °C varm. Serg
for at oljen kan holde til denne
haje temperatur.

Nar oljen feenger ild, sé mé
den aldrig slukkes med vand,
da dette kan medfare en eks-
plosion. Du skal slukke ilden
ved at leegge laget pé pro-
duktet eller slukke den med et
brand- eller eller uldtzeppe.

Under opvarmningen og friture-
stegningen skal laget [ 1] vaere
lagt pé for at undgé at den
varme olje sprajter.

Ved opvarmning og frituresteg-
ning kan der opstd oljestaenk.
Traek produktets netstik [9] efter
brug eller inden rengeringen.

® Inden den forste anvendelse

Fiern alle emballagematerialer.
Renger produktet (se afsnit “Rengering og
pleje”).

©® Akrylamidfattig tilberedelse

Akrylamid er muligvis et kreeftfremkaldende stof,
som ved friturestegning af stivelsesholdige lev-
nedsmidler, gennem reaktioner med aminosyrer
ydermere kan dannes. Ved temperaturer af mere
end 175 °C stiger dannelsen af acrylamid abrupt.
Frituresteg derfor stivelsesholdige levnedsmidler,
som for eksempel pommes frites, hvis muligt, ikke
ved en temperatur af mere end 170 °C. Friture-
stykkerne ber kun frituresteges indtil de har en gullig
gylden i stedet for merk eller brun farve. Kun sadan
opnér du en acrylfattig tilberedelse.

® Betjening

Tryk grebssteengerne |4a| noget sammen, s&
holdeboltene indefra lader sig skubbe ind i
askene ved friturekurven [3].

Slip s& de sammentrykkede grebssteenger
s& holdeboltene rager gennem friturekurvens
oskene.
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Traek grebet (friturekurv) | 4 | bagud, s& dette
gér i hak.

Henvisning: Serg for at grebet (friturekurv)
er godt fastgjort. Ellers kan friturekurven
falde ned og medfere personskader.

Stil farst oliekarret [5 | i metalkabinettet [6].
Seenk varmeelementet | 8 | ned p& metalkabi-
nettet [ 6], indfil varmeelementet sidder fast i
metalkabinettets to dbninger.

Henvisning: Rer aldrig ved
oliekarrets indvendige del [5],

laget [1] og produktets metalka-
binet [6] mens det er i drift.

Anbring friturekurven | 3 | med anbragt greb
(Friturekurv) [4] i oliekarret [5].

Fyld oliekarret | 5 | op med olje mindst op fil
MIN-markeringen, inden du forbinder pro-
duktet med stikd&sen. MAX-markeringen mé&
ikke overskrides.

Luk laget [1]

Stil temperaturregulatoren [12] p& “MIN.

Seet netstikket [ 9] i en egnet stikdase.

Den rade [10] og den grenne kontrollampe [11]
lyser op.

Stil temperaturregulatoren |12| i den enskede
position, den grenne kontrollampe [11] slukkes.
Nér den ngdvendige temperatur er ndet, s&
lyser den grenne kontrollampe [11] op igen.

Temperatur-
indstilling

MIN
130°C O
150°C L&
170°c
190°C <A

Kontrollampe

red lampe [10] lyser
red lampe [10] slukket
gren lampe [11] slukket

gren lampe [11] lyser

Henvisning:

Funktion

Opvarmer ikke lsengere.
Indstilling il rejer
Indstilling til kylling

Indstilling til pommes
frites

Indstilling il fisk

Status
Produktet er taendt.

Produktet er slukket.

Produkt varmer for /
op. igen.

Den indstillede tempe-
ratur er ndet.

- Temperaturen kan, alt efter levnedmidlernes
sterrelse og maengde, afvige.

- Under driften teendes og slukkes den grenne
kontrollampe [11] fra tid til anden. Det viser
at produktet opvarmes fil den indstillede

temperatur.

- Den grenne kontrollampe [11] lyser op, nar

temperaturregulatoren |12| er indstillet p&
MIN eller pé et lavt trin hos temperaturregu-
latorens omr&de. Né&r du har bragt tempera-
turregulatoren |12| i den enskede position, sé&
slukkes den grenne kontrollampe [11]indtil

temperaturen er néet.

Aben laget[1] med grebet (l&g) nér den
onskede temperatur er ndet.

Laft friturekurven | 3 | op og fyld levnedsmid-
lerne som skal frituresteges i.

Henvisning: Friturekurven | 3 | mé& ikke fyl-
des op ud over den maksimal filladte péfyld-
ningsmaengde til levnedsmidler (,FOOD
LEVEL MAX"). Ellers falder oljetemperaturen i



oliekarret | 5 | for meget og friturestegningen
varer leengere. S& optager levnedsmidlerne,
som skal frituresteges, ogsd mere olje.
Saenk friturekurven | 3 | forsigtigt ned i den

varme olje.

Luk laget [1]

Henvisning: Friturekurven | 3 | og levnedsmid-
lerne som skal frituresteges, skal veere terre nér de
tilseettes den varme olje. Dette gaelder iszer ved
dybfrosne levnedsmidler. Al slags is eller tevand
ber fiernes.

Henvisning: Dybfrosne levnedsmidler ber, in-
den de frituresteges, delvis optes, sé de optager
mindre olje.

Henvisning: Til jsevne smésimringsresultater an-
befaler vi at skaere ked, fisk og grentsager i sma
stykker.

Henvisning: Sorg ved panerede levnedsmidler
venligst for at paneringen klaeber bedst muligt p&
de levnedsmidler som skal frituresteges. Panering
som falder af levnedsmidlerne under frituresteg-
ningen, forurener oljen.

Henvisning: Henholder du dig til tempera-
turindstillingen fil anvisningerne pé levnedsmid-
delemballagen, angefalingerne fil
friturestegningen eller til temperaturangivelserne
pé produktet.

Henvisning: Under opvarm-
ningen og friturestegningen skal
laget [1] vaere lukket for at
undgd at den varme olje sprejter.
Henvisning: Vand som dryp-
per ned i varm olje kan fare il
en eksplosion. Lad aldrig vand
dryppe ned i den varme olje.
Henvisning: Produktet skal
vaere tert inden anvendelsen,
for at undgéd en eksplosion.
Henvisning: Betjen produktet
kun med tarre haender.

Henvisning: Undgé kontakt
med den varme olje eller oljes-
prajt for at undgd personskader.
Henvisning: Bevaeg produktet
aldrig, nar det er i drift eller
fyldt med varm olje.
Henvisning: Rer aldrig ved
légets [ 1] indvendige side og
produktets metalkabinet [6],
mens dette er i drift.

Stil temperaturregulatoren [12| p& MIN.

Traek netstikket [9 ] ud of stikdasen.

Den rede [10] og den grenne kontrollampe
er slukket.

Aben laget[ 1] med grebet (l&g) [2]

Left friturekurven | 3 | langsom op. Tag friture-
kurven | 3 | ud aof olien og haeng den med hol-
derens |14] hjzelp p& oliekarretts | 5 | forreste
kant, s& olje kan dryppe af (afbildning D).
Nar oljen er dryppet af, skal du laegge lev-
nedsmidlerne i en skdl eller lignende. Vi anbe-
faler at fierne levnedsmidlerne med et egnet
kokkenredskab (f.eks. kekkentang).

Lad produktet afkele i mindst 1 til 2 timer, in-
den du transporterer det; tem oljekarret
og renger produktet.

Henvisning: N&r du ikke anvender frituren
regelmaessigt, s kan du opbevare den afke-
lede olje i den originale flaske eller andre teet
lukkede beholdere i kaleskabet eller p& et an-
det merkt kaligt og tert sted. Fyld olien gen-
nem en fin si p& flasken eller beholder, for at
fierne alle levnedsmiddelrester fra oljen.
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Skub grebet (friturekurv) | 4 | fremad.
Hold grebssteengerne |4a| sammentrykket og
tag disse ud af friturekurvens | 3 | aske.

Henvisning: Du skal ikke skifte oljen efter hver
anvendelse. Oljens forurening, som opstér gennem
friturestegningen, forkorter dens levetid.
Filtrér olien efter hver anvendelse, for at for-
leenge dens brugstid:
Haeld dertil den afkelede olie gennem en fin
si, for at fierne alle levnedsmiddelrester fra oljen.
Opbevar den i den originale flaske eller andre
teet lukkede beholdere i kaleskabet eller pé et
merkt, keligt og tert sted.
Skift olien efter henholdsvis 10-15 anvendelser
eller tidligere ud,
- nér den bliver brun eller tyk:
- ved stikkende, dérlig lugt;
- nér de friturestegte levnedsmidler har en
darlig smag;
- ved brune, hérde aflejringer;
- ved skumdannelse under opvarmningen;
- ved teet ragdannelse, ogsa ved lave tempe-
raturer.
Anvend oljen dog ikke lengere end seks mé-
neder. Fglg altid anvisningerne p& emballagen.
Henvisning: Fritureolje mé ikke bortskaffes i
aflebet eller toilettet! Oljen kan sterkne eller
tilstoppe aflgb.

Nogle levnedsmidler, f.eks. fisk, mister vaeske ved
friturestegningen. Denne traenger ind i oljen og
@ndrer dennes lugt og smag. Denne aroma over-
fores sd til det naeste levnedsmiddel, som friture-
steges i denne olje. Du kan reducere eller endda
helt fierne sddanne usnskede smagsstoffer:

Opvarm oljen op til ca. 150 °C.
Tilfej 2 tynde skiver bred eller en lille smule

persille i friturekurven [3]
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Seet friturekurven [ 3] i frituren og luk laget [1]:
Vent il oljen ikke spraijter mere og tag sé fritu-
rekurven | 3 | ud. Olien bar nu have sin egen
smag igen.

N FARE FOR

MATERIELLE OG MILJOSKA-
DER!

Fritureolje m& ikke bortskaffes i
aflgbet eller toilettet! Oljen
sterkner eller kan tilstoppe aflgb.
Olje i handelsgeengse maeng-
der, kan bortskaffes med restaf-
faldet.

Haeld oljen ikke direkte i skral-
despanden; fyld den tilbage i
dens originalemballage eller en
plastikpose.

Du kan bringe oljen il et ind-
samlingssted for brugt olje.

Ved overophedning aktiveres overophed-
ningssikringen. Produktet slukkes automatisk,
indtil det manuelt nulstilles.

Traek til nulstillingen af overophedningssikrin-
gen farst netstikket [9] ud of stikdésen og lad
produktet afkele.

Tryk resetknappen 13| p& varmeelementets
bagside med en egnet spids genstand.

Vent nogle minutter og du kan tage produktet
i drift igen.



® Anbefalinger til friturestegning

Levnedsmidler Temperatur
Grentsager 130 °C
Leg 130 °C
Rejer 130 °C
Kyllingelar 150 °C
Kyllingevinger 150 °C
Kyllingebrystfilet 150 °C
Strimler af kyllingeked 150 °C
Ked i skiver 150 °C
Svampe 150 °C
Pommes frites 170 °C
Fiskefilet 190 °C
Steak 190 °C

® Fejlfinding

Ingen funktion.

Mad som skal steges,
for rat eller vjsevn
stegt.

Friske pommes frites
bliver ikke stegt eller
ikke sprade.

Mulig arsag

Ingen spaendingsforsy-
ning.

For meget mad som skal

koges.

Stegetemperaturen er for

lav.
Forkert kartoffeltype.

Kartoffelstykker er for
store.

Anbefalet vaegt Anbefalet tid
(gram)
250 4 min.
250 3 min.
250 2 min.
250 8 min.
250 7 min.
250 3 min.
250 3 min.
300 3 min.
300 3 min.
250 - 500 4 - 10 min.
300 3 min.
200 4 min.
Forholdsregel

Kontrollér om produktet er tilsluttet.

Kontrollér om stikdésen stér under spaending,
idet du filslutter et andet elektrisk apparat.

Forbind produktet med en anden stikdése.

Formindsk maengden of mad som skal steges
og fordel dette jeevnt.

Forhgj stegetemperaturen.
Anvend en anden kartoffeltype.

Skeer kartoffelstykkerne i mindre eller tyndere
strimler.
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® Rengoring og pleje

Henvisning: For at opretholde funktionaliteten Serg for at rengere og opbevare produktet
og produktets udseende anbefaler vi at rengare grundigt og at udskifte oljen.
det grundigt efter hver brug. Fritureolje mé& ikke bortskaffes i aflabet eller
toilettet! Oljen kan sterkne eller tilstoppe aflab.
Lad produktet afkele i mindst 1 il 2 timer, Produktet mé& ikke udsaettes for dryp- og sprej-
inden du transporterer det; tem oljekarret tevand.
og renger produktet. Skild produktet, nér det ikke er i brug, og

inden rengering fra stramnettet.

Del Rengsering

Varmeelement [8] ADVARSEL! Under rengeringen eller driften m& produktet ikke
dykkes ned i vand eller andre vaesker. Hold produkt ikke under rin-
dende vand.

Renger varmeelementets | 8 | udvendige flade med en fugtig klud med
et mildt saebemiddel.

Stremledning med netstik IE, Skil produktet inden rengeringen fra stramnettet.

Anvend ikke nogle skuremidler, aggressive oplasningsmidler eller
harde barster til rengeringen.

Renger produktet med en let fugtet klud. Ved behov kan du anvende
et mildt opvaskemiddel.

Lag Lag [1], oliekar [5], metalkabinet [6] og friturekurv [3] kan du vaske

af med h&nden som normalt bestik: Renger delene grundigt med

Oljekar varmt vand og opvaskemiddel.
Metalkabinet [6] Lag [1] oliekar metalkabinet [ 6] og friturekurv [3] er egnet fil
Friturekurv opvaskemaskine.

Inden genbrugen og inden opbevaringen skal @ Bortskaffelse
du gnide alle dele med en ren klud.
Kontrollér produktet inden hver brug for synlige  Indpakningen bestér af miljgvenlige materialer, som

beskadigelser. De kan bortskaffe over de lokale genbrugssteder.
Undtagen den lejlighedsvise rengering, sé er
dette produkt vedligeholdelsesfrit. Bemaerk forpakningsmaterialernes

A%
&) maerkning til affaldssorteringen, disse
2 er maerket med forkortelser (a) og

® Opbevaring numre (b) med folgende betydning:
1-7: kunststoffer / 20-22: papir og
Opbevar produktet nér det ikke bruges i origi- pap/ 80-98: kompositmaterialer.
nalemballagen.
Opbevar produktet pé et tert, og for bern util- < Produktet og indpakningsmaterialerne
gaengeligt sted. é kan genbruges; bortskaf disse saerskilt

til en bedre affaldsbehandling. Triman-
logoet gaelder kun for Frankrig.
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De fé&r oplyst muligheder til bortskaf-
felse of det udtjente produkt hos deres
lokale myndigheder eller bystyre.

=y

For miljgets skyld, s& mé& produktet al-
drig smides ud sammen med hushold-
ningsaffaldet, ndr det er udtjent, men
skal afleveres til en fagmaessig korrekt
bortskaffelse. De kan informere Dem
vedrerende opsamlingssteder og deres
&bningstider hos deres ansvarlige for-
valtning.

14

® Garanti

Produktet blev produceret omhyggeligt efter de
strengeste kvalitetskrav og kontrolleret grundigt in-
den levering. Hvis der forekommer mangler ved
dette produkt, s& har de juridiske rettigheder over
for saelgeren aof dette produkt. Disse juridiske ret-
tigheder indskraenkes ikke af vores garanti, der
beskrives i det falgende.

De f&r 3 é&rs garanti fra kebsdatoen pé dette pro-
dukt. Garantifristen begynder med kebsdatoen.
Opbevar den originale kassebon pa et sikkert
sted. Denne kassebon behgves som dokumenta-
tion for kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen af for dette
produkt opstar en materiale- eller fabrikationsfeil,
bliver produktet repareret eller erstattet - efter vo-
res valg - af os uden omkostninger for dem. Ga-
rantien bortfalder, hvis produktet bliver beskadiget
eller ikke anvendes eller vedligeholdes korrekt.

Garantien geelder for materiale- eller fabrikations-
fejl. Denne garanti daekker ikke produktdele, som
er udsat for normalt slid og derfor kan betragtes
som normale sliddele (f.eks. batterier) eller ved
skader pé& skrgbelige dele; f.eks. kontakter, akku-
mulatorer som er fremstillet af glas.

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge falgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer (f. eks. IAN
123456_7890) som ksbsdokumentation, s& disse
kan fremlaegges pé forespargsel. Artikelnumrene
er angivet pd typeskiltet, ved en indgravering, pa
forsiden af vejledningen (nederst til venstre) eller
pé et maerkat pd bag- eller undersiden. Hvis der
forekommer funktionsfeil eller andre mangler, skal
De farst kontakte nedenstéende serviceafdeling
telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan De
derefter sende portofrit til den meddelte service-
adresse ved vedlaeggelse af kebsbeviset (kasse-
bon) og angivelsen af, hvori manglen bestér, og
hvorndr den er opst&et.

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk

]
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