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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of the
device.
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new appliance!

You have chosen a modern, high-quality product. These operating instructions
are part of the product. They contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please familiarise yourself with all
operating and safety instructions. This appliance may only be used as described
and for the purposes indicated. Please also pass these operating instructions on
to any future owner.

Intended use

2

/\ WARNING!

Danger if not used as intended!

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

> Use the appliance only for its infended purpose.

> Observe the procedures described in these operating instructions.

This appliance is intended exclusively for deep-frying food in private households.
Not for commercial use.

Use the appliance only in dry indoor areas.

This appliance is not intended for use...
— in staff kitchens in shops, offices and other commercial areas;
— by customers in hotels, motels or other residential facilities;

— in bed & breakfast accommodation.

> Claims of any kind for damage resulting from misuse, incorrect repairs,
unauthorised modification or the use of unauthorised spare parts will not
be accepted. The risk is borne solely by the user.
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Package contents and transport inspection
The appliance is supplied with the following components as standard:
® Mini Deep Fat Fryer
® Frying basket and handle
® Operating instructions
1) Remove all parts of the appliance and the operating instructions from the box.

2) Remove all packaging materials and any adhesive labels from the appliance.

NOTE

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

> If the package is not complete or has been damaged due to defective
packaging or transportation, contact the Service Hotline (see section
Service).

Description of the appliance/accessories

Permanent metal filter
Frying container
Handle

Cable retainer
Temperature control
Ready control lamp
Power control lamp
On/off switch (O/I)
Lid release button
Handle

Frying basket

960000000 0O®S
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Technical details

Mains voltage 230 V ~ (alternating current), 50/60 Hz
Rated power 850 W
Capacity for cooking oil approx. 1.2 litres to MAX marking
Capacity for solid fats approx. 1 kg
Q'P All of the parts of this appliance that come
into contact with food are food-safe.

Safety information

RISK OF ELECTRIC SHOCK

> Ensure that the power cable never becomes wet or damp
when the appliance is in use. Route the cable so that it
cannot be trapped or damaged in any way.

» Connect the appliance to a mains power socket supplying
a voltage of 230V ~, 50/60 Hz.

~ To prevent accidents, have defective plugs and/or power
cables replaced immediately by an authorised specialist
technician or our Customer Service department.

@ Never immerse the appliance and the cable in water,
and do not clean these components under running
water.

4 GB | IE SFM 850 A5
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/\ WARNING! RISK OF INJURY!

~ This appliance must not to be used by children under the age
of 8. This appliance may be used by children aged 8 and
above if they are under constant supervision. This appliance
may be used by persons with limited physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge,
provided that they are under supervision or have been told
how to use the appliance safely and are aware of the
potential risks.

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

> Cleaning and maintenance may not be carried out by

children.
~ Provide a stable location for the appliance.

~ Do not operate the appliance if it has been dropped or is
damaged in any way. Have the appliance checked and/or
repaired by qualified technicians if necessary.

~ Hot steam is released during the deep-rying process,
especially when the lid is opened. Keep a safe distance
away from the steam.

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

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

~ Be especially careful with frozen foodstuffs. Remove any ice
that may have formed on them. The more ice there is on the
foodstuff, the more the hot oil or fat will splatter.
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/\ WARNING! RISK OF INJURY!

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

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

~ Avoid splashing oil or grease onto the floor.
There is a risk of slipping!

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

~ Do not use an external timing switch or a separate remote
control system to operate the appliance.

~ Never melt solid fat (fat in blocks) in the deep fat fryer. Due
to the high temperatures that are generated before the fat
covers the heating element, the heating element can be
damaged or there could be a firel Melt the fat beforehand
in a saucepan or similar.

~ Do not use the appliance near hot surfaces.

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

& Caution! Hot surface!

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

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

6 GB | IE



SILVERCREST’

CAUTION! APPLIANCE DAMAGE!

» When filling the frying container with fat, never fill it to
above the MAX marking or to below the MIN marking.
Whenever you intend to switch the appliance on, first ensure
that there is sufficient oil or fat in the deep fat fryer.

» Never switch the appliance on if there is no oil or liquid fat
in it. Otherwise the appliance may overheat.

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

NOTE

~ No user action is required to switch the product between

50 and 60 Hz. The product adapts automatically to either
50 or 60 Hz.

Before first use

Before you use the deep fat fryer for the first time, please clean all individual
components thoroughly and carefully dry them (see chapter “Cleaning and
care”).

Low-acrylamide cooking

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

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

Deep frying

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

SFM 850 A5 GB | IE 7
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Preparations

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

NOTE

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

2) Unwind all of the power cable from the cable retainer @.
3) Press the lid release button @. The appliance lid flips open.
4) Remove the frying basket ) and attach the handle @:

— Press the handle rods () together so that the holding pins can be
inserted into the eyelets on the frying basket @:

8 GB | IE SFM 850 A5
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— Loosen your grip on the pressed-together rods on the handle () so that
the holding pins project into the holes:

y_

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

NOTE

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

> Never mix different types of oil or fat! The deep fat fryer could froth over.

5) Fill the dry and empty frying container @ with cooking oil, liquid or molten fat
(about 1.2 litres of oil or about 1 kg of solid fat).

SFM 850 A5 GB | IE 9
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NOTE

> When filling the frying container @ with oil or fat, never fill it to above the
MAX marking or to below the MIN marking.

WARNING! RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

6)  Replace the frying basket @.
7) Close the lid so that it clicks info place.

Frying foods

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!
> Never operate the deep fat fryer without oil /fat!
1) Insert the plug into a mains power socket.
2) Set the on/off switch @ to the position “I”. The Power control lamp @ lights up.

3) Turn the temperature control @ to the desired temperature. The cooking oil or
the fat is now heated up to the required temperature. When the required
temperature has been reached, the Ready control lamp @ lights up.

NOTE

> We recommend allowing the appliance to heat up for 10 - 15 minutes
before you start frying.

10 GB | IE SFM 850 A5
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The correct frying temperature is to be found either on the packaging of the
food to be deep-ried or in the "Table - frying times" in these operating
instructions. A rough guide as to which foods should be fried at which
temperature is provided by the figures on the front of the deep fat fryer:

Symbol Food Temperature

__\Jz(k") Prawns 130°C
@ Chicken 150°C

@ Chips (fresh) 170°C

Fish 190°C

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

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> The lid and the deep fat fryer become extremely hot during the deep-frying
process. Therefore, do not touch anything except the handles €@ during
deep-rying! Risk of burns! We recommend the use of oven gloves.

4) Press the lid release button @.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
> Take care when filling the frying basket @! It is extremely hot!
5) Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer. Add the food to be fried. The
frying basket @ may only be filled to the extent that the food is completely

covered with fat when the frying basket @ is lowered into the deep fat fryer.
Do not exceed the MAX marking on the frying basket @.

6) Carefully lower the frying basket @ into the hot oil or fat.
7) Close the appliance lid.

NOTE

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

SFM 850 A5 GB | IE 11
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Solid cooking fats

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

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

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

B If the fat gets too cold, it could splatter out upon re-melting! To avoid this,
pierce a few holes in the solidified fat with a wooden or plastic skewer.
Ensure that you do not damage the frying container coating @.

B To melt the fat, plug the appliance into the mains power socket, set the on/
off switch @ to the “I” position and turn the temperature control @ to
130°C. The Power control lamp @ lights up.

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

After frying

12

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Never touch the frying basket @ directly after deep frying. It is extremely
hot! Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer only by the handles (!

1) When the fried food is ready, press the lid release button @ so that the lid
pops open.

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

3) Turn the temperature control @ to MIN.
4) To switch the appliance off, set the on/off switch @ to the “O" position.
5) Pull the plug out of the power socket.

6) Once the fried food has dripped dry, lift the frying basket @ carefully out
of the deep fat fryer.
7) Tip the fried food into a bowl or a sieve (lined with absorbent kitchen paper!).

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

GB | IE
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Changing the cooking oil or fat
Do not change the oil until it has completely cooled down. Solid fats must still be
in a slightly liquid state so that they can be poured.
1) Press the lid release button @ and remove the lid (see chapter “Cleaning and
care”).
2) Remove the frying basket (.
3) Hold the appliance by the side handles @ and pour out the oil or fat via the

rear left corner, which has a pouring notch (W), info suitable containers such

as bottles. Ideally, use a funnel o do this.

NOTE

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

4) Thoroughly clean all parts of the deep fat fryer as described in the chapter
“Cleaning and care”.

5) Refill the deep fat fryer with fresh oil or fat as described in the chapter “Deep
frying”.

Cleaning and care
WARNING! RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

appliance.

Under no circumstances should the appliance be immersed in liquids!
This could result in a potentially fatal electric shock, and the appliance

could be damaged.

/\ WARNING! RISK OF BURNS!

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

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> When cleaning the components, do not use aggressive or abrasive cleaning
agents or materials such as scouring milk or steel wool. These could damage
the upper surface of the appliance!

SFM 850 A5 GB | IE 13



SILVERCREST'

To simplify cleaning, dismantle the deep fat fryer:

1) Open the cover over the permanent metal filter @ and remove it:

2) Open the appliance lid. Push a rod or similar into the holes on the hinge
mountings on the rear of the appliance and pull the lid up and out of the hinge
mounfings at the same time

—

— =

3) Remove the frying basket @.
| @ The frying basket @ can be cleaned in the dishwasher. It is

dishwasher-safe. However, remove the handle @ beforehand.

14 GB | IE SFM 850 A5
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NOTE

> Before first use, the frying basket @ must be rinsed by hand. Before
cleaning the frying basket @ in the dishwasher, it must be dipped into oil.

> Dry the frying basket @ well before re-use.

B As soon as the fat/oil has cooled down, tip it out of the frying container @
(see section “Changing the cooking oil or fat”).

B Clean the handle (O and the permanent metal filter @ in warm water with
a mild detergent. Rinse all the parts off using clean water.

B Clean the housing and the frying container @ with a damp cloth. If required,
use a mild washing-up liquid on the cloth. Afterwards, wipe clean with a
cloth moistened only with water to ensure that no detergent remains in the
frying container @. Dry the housing and the frying container @ thoroughly.

B Clean the appliance lid in warm water using a mild detergent. Rinse the
appliance lid off with clear water. Dry the appliance lid well and then place
it upright on its side so that any excess water still inside the lid can drain
away. Be aware that the lid must be completely dry before re-use!

B Clean the permanent metal filter @ in warm water with a little detergent,
then rinse it with clear water.

4) Dry all parts well before assembly.

5) Replace the permanent metal filter @ in the cavity in the device lid and close
cover over the permanent metal filter @.

6) Replace the lid on the appliance so that the hinges grip into the hinge supports
on the rear side of the appliance and sit firmly in place.

> Any other servicing should be performed by an authorized service
representative or Customer Service.

SFM 850 A5 GB | IE 15
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Storage

1) Lift or carry the appliance using the side handles @ on the housing.

2) Wrap the power cable around the cable retainer @ on the rear of the
appliance. Push one of the pins of the mains plug into one of the holes on the
cable retainer @ to hold the mains plug in place:

3) The handle @ of the frying basket @ can be removed for storage and laid in
the frying basket @ so that frying basket @ can be placed in the deep fat
fryer.

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

Tips

Home-made chips

NOTE

> Approx. 450 g of freshly cut chips can be added to the frying basket
(up to the MAX mark).

B The potatoes you plan fo fry should be in good condition and not germinating.

B Use potato varieties that are suitable for frying, such as those that are
“floury” or “waxy”.

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

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

B Carefully dry the potatoes.

16 GB | IE SFM 850 A5
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Deep-frozen foods

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

B Do not attempt to deep-fry large amounts all at once. Do not fill the frying
basket P to more than the maximum fill level marked on the inside of the
basket. This equates to around 450 g of frozen chips.

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

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

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

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

How to prevent unwanted aftertaste

Some foodstuffs, especially fish, release fluids when being deep-fried. These
fluids collect in the oil or fat and can impair the smell and taste of foods that are
deepried in the same oil or fat afterwards.

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

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

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

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

Healthy nutrition

Nutrition experts recommend the use of vegetable oils and fats containing
unsaturated fatty acids (e.g. linoleic acid). However, these oils and fats lose their
beneficial properties faster than other oils and must therefore be replaced more
frequently. Orient yourself on the following guidelines:

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

B However, do not use the oil or fat for longer than six months. Always follow
the instructions provided on the packaging.

GB | IE 17
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B As a general rule, oils and fats cannot be used so often if you mainly
deep-ry protein-rich foods such as meat or fish.

B Do not mix fresh oil with used oil.

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

Table - frying times

The table provides details of the temperatures at which specific foods must be
fried and how much frying time is required for them.

The values given are only guidelines, however. The times can vary depending
on personal taste and the quantity and composition of the food.

If these details differ from those shown on the packaging of the food to be
deep-ried, please observe the instructions provided on the packaging.

Food Quantity Temperature Time
(approx.) (approx.) (approx.)
Pork chop o .
(fresh, breaded) 180 ¢ 150°C 17 mins.
Chicken breast fillet o .
(fresh] 180 g 150°C 15 mins.
Chicken drumstick o .
(fresh] 200 g 150°C 17 mins.
Chips o .
(fresh] 200 g 170°C 8 mins.
Cliffes 200 g 170°C 9 mins.
(frozen)
HEN 200 g 130°C 7 mins.
(frozen)
St eheze 2009 150°C & it

(frozen, breaded)

NOTE

> It is possible that there will be minor variations in the temperatures.
> Do not fill the frying basket @ up to more than the max. mark on the inside.
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Troubleshooting
PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTIONS
The appliance is not The appliance is not connected  Connect the appliance to
working. to a mains power socket. a mains power socket.
or The appliance is damaged. Conact the Customer

Service department.

Switch on the appliance
using the on/off switch @.

The Power control lamp @
does not light up. P The appliance is switched off.
The selected temperature for ~ Wait a few minutes until the
the cooking oil/fat has not required temperature has
been reached. been reached.

The Ready control lamp @
does not light up.

If the malfunction cannot be corrected using one of the suggestions above, or if you have
found some other kind of malfunction, please contact our Customer Service department.

Appendix

Disposal

Never dispose of the appliance in your normal domestic waste.
This product is subject to the provisions of European Directive
2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved disposal company or your municipal
waste facility. Please comply with all applicable regulations. Please contact your
waste disposal facility if you are in any doubt.

Your local community or municipal authorities can provide information on how
to dispose of the worn-out product.

@

EA

@ The product is recyclable, subject to extended producer responsibility and is
g

collected separately.

disposed of at your local recycling plant.

@ The packaging is made from environmentally friendly material and can be

Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.

Note the labelling on the packaging and separate the packaging material
components for disposal if necessary. The packaging material is labelled with
abbreviations (a) and numbers (b) with the following meanings:

1-7: Plastics, 20-22: Paper and cardboard,

80-98: Composites.
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Kompernass Handels GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from the date of purchase. If this product
has any faults, you, the buyer, have certain statutory rights. Your statutory rights
are not restricted in any way by the warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase. Please keep your receipt in a
safe place. This will be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within three years of the date of
purchase of the product, we will either repair or replace the product for you or
refund the purchase price (at our discretion). This warranty service requires that
you present the defective appliance and the proof of purchase (receipt) within
the three-year warranty period, along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your product will either be repaired or
replaced by us. The repair or replacement of a product does not signify the
beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs effected under the warranty.
This also applies to replaced and repaired components. Any damage and
defects present at the time of purchase must be reported immediately after
unpacking. Repairs carried out after expiry of the warranty period shall be
subject to a fee.

Scope of the warranty

20

This appliance has been manufactured in accordance with strict quality
guidelines and inspected meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production faults. The warranty does not
extend to product parts subject to normal wear and tear or to fragile parts which
could be considered as consumable parts such as switches, batteries or parts
made of glass.

The warranty does not apply if the product has been damaged, improperly used
or improperly maintained. The directions in the operating instructions for the
product regarding proper use of the product are to be strictly followed. Uses and
actions that are discouraged in the operating instructions or which are warned
against must be avoided.

This product is intended solely for private use and not for commercial purposes.
The warranty shall be deemed void in cases of misuse or improper handling, use
of force and modifications / repairs which have not been carried out by one of
our authorised Service centres.
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Warranty claim procedure
To ensure quick processing of your case, please observe the following instructions:
B Please have the fill receipt and the item number (e.g. IAN 123456_7890)
available as proof of purchase.

B You will find the item number on the type plate on the product, an engraving
on the product, on the front page of the operating instructions (below left) or
on the sticker on the rear or bottom of the product.

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

B You can return a defective product to us free of charge to the service address

that will be provided to you. Ensure that you enclose the proof of purchase
(till receipt) and information about what the defect is and when it occurred.

EF3E You can downloaad these instructions along with many other manuals,
F, product videos and installation software at www.lidl-service.com.

=] This QR code will take you directly to the Lidl service page
e | (www.lidl-service.com) where you can open your operating instructions

by entering the item number (IAN) 352648_2010.

Service

Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(JED Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/ Min., (peak))

(0,06 EUR/ Min., (off peak))

E-Mail: kompernass@lidl.ie

[IAN 352648_2010]

Importer

Please note that the following address is not the service address. Please use the
service address provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WWW. kompernass.com
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Einleitung
Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

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

BestimmungsgemdBe Verwendung

/\ WARNUNG!

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfBer Verwendung und/oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieflich bestimmungsgemaf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Frittieren von Lebensmitteln in privaten
Haushalten bestimmt. Benutzen Sie das Gerét nicht gewerblich.
Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innenréumen.
Dieses Gerdt ist nicht geeignet fir den Gebrauch ...
— in Kiichen fiir Mitarbeiter, in Lédden, Biros und anderen gewerblichen
Bereichen,
— von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen,

= in Frihstickspensionen.

> Anspriiche jeglicher Art wegen Schdden aus nicht bestimmungsgeméfier
Verwendung, unsachgeméfen Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen
Verdnderungen oder Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind ausge-
schlossen. Das Risiko trégt allein der Benutzer.
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Lieferumfang und Transportinspektion
Das Gerét wird standardméBig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Mini-Fritteuse
® Frittierkorb und Haltegriff
® Bedienungsanleitung
1) Entnehmen Sie alle Teile des Gerétes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

2) Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Aufkleber vom
Gerdt.

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

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

Geratebeschreibung/Zubehér
Permanent-Metallfilter
Frittier-Behdlter
Handgriffe
Kabelaufwicklung
Temperaturregler
Kontrollleuchte Ready
Kontrollleuchte Power
Ein-/Aus-Schalter (O/1)
Entriegelungstaste Deckel
Haltegriff

Frittierkorb

9660000000 0OCS
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Technische Daten

Netzspannung 230V ~ (Wechselstrom), 50/60 Hz
Nennleistung 850 W
Fassungsvermdgen Ol ca. 1,2 liter bis zur MAX-Markierung
Fassungsvermdgen festes Fett  ca. 1 kg
I Alle Teile dieses Gerdites, die mit Lebens-
QH mitteln in Berilhrung kommen, sind lebens-
mittelecht.

Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR!

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

» Schlieflen Sie das Gerét an eine Netzsteckdose mit einer
Netzspannung von 230 V ~, 50/60 Hz an.

~ Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

@ Tauchen Sie das Gerdt mit der Netzleitung niemals
unter Wasser und reinigen Sie es auch nicht unter
flieBendem Wasser.
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/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Dieses Gerat darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und dariber benutzt werden, wenn sie sténdig
beaufsichtigt werden. Dieses Gerdt kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

~ Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern
junger als 8 Jahre fernzuhalten.

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

~ Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.

~ Falls das Gerét heruntergefallen oder beschadigt ist, diirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerat
von qualifiziertem Fachpersonal iiberprifen und gegebenen-
falls reparieren.

~ Wéhrend des Frittiervorgangs wird heiBer Dampf freigesetzt,
insbesondere, wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

~ Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstandig trocken sind, be-
vor Sie Ol oder flissiges Fett in die Fritteuse geben. HeilBes
Ol oder heifles Fett spritzt sonst.

~ Trocknen Sie alle Lebensmittel sorgfdltig ab, bevor Sie sie in
die Fritteuse geben. HeiBBes Ol oder heifles Fett spritzt sonst.
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/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Gehen Sie insbesondere mit gefrorenen Lebensmitteln vor-
sichtig um. Entfernen Sie alle Eisstiicke. Je mehr Eis sich noch
an den Lebensmitteln befindet, umso mehr spritzt das heif3e
Ol oder das heil3e Fett.

~ Teile des Gerates werden wahrend des Gebrauchs heif3.
Berihren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

~ Stellen Sie das Gerdt mit den Handgriffen in einer stabilen
Lage auf, um ein Verschitten der heiflen Flussigkeit zu ver-
meiden.

~ Vermeiden Sie Ol- oder Fettspritzer auf dem Boden.
Es besteht Rutschgefahr!

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

» Schmelzen Sie Fettbldcke niemals in der Fritteuse. Durch die
hohe Temperatur, die entsteht, solange das Fett noch nicht
das Heizelement bedeckt, kann das Heizelement beschadigt
werden oder es kommt zu einem Brand! Schmelzen Sie das
Fett vorher in einem Topf o. A.

» Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von heif3en
Oberflachen.

> Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals un-
beaufsichtigt.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel
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/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

Benutzen Sie niemals Wasser zum Loschen der
Fritteuse!

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

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

» Schalten Sie das Gerdt niemals ein, wenn sich kein Ol
oder flissiges Fett darin befindet. Ansonsten kann das Gerat
Uberhitzen.

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

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das
Produkt zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt
passt sich sowohl fir 50 als auch fir 60 Hz an.

Vor dem ersten Gebrauch

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

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

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

Frittieren

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

Vorbereitungen

30

1) Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene, stabile und hitze-
bestdndige Oberflache.

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

2) Wickeln Sie das Netzkabel komplett von der Kabelaufwicklung @.
3) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @. Der Deckel springt auf.
4) Nehmen Sie den Frittierkorb @ heraus und befestigen Sie den Haltegriff {O:

— Driicken Sie die Stébe des Haltegriffs ) etwas zusammen, so dass sich
die Haltebolzen von innen in die Osen am Frittierkorb @ schieben lassen:
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— Ldsen Sie dann die zusammengedriickten Stibe des Haltegriffs , so
dass die Haltebolzen durch die Osen ragen:

0

——
11

— Ziehen Sie den Haltegriff @ nach hinten, so dass dieser einrastet:

- Der Haltegriff @ sitzt nun fest am Frittierkorb (P.

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

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

5) Befillen Sie den trockenen und leeren Frittier-Behélter @ mit O, flissigem
oder geschmolzenem Fett (ca. 1,2 | Ol oder ca. 1 kg festes Fett).
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> Fillen Sie nie mehr Fett oder Ol als bis zur MAX-Markierung und nie
weniger als bis zur MIN-Markierung in den Frittier-Behdlter @ ein.

STROMSCHLAGGEFAHR!

> Das Netzkabel darf nicht mit den heiBen Teilen der Fritteuse in Berihrung
kommen. Gefahr eines elekirischen Schlages!

6) Setzen Sie den Frittierkorb () wieder ein.

7) SchlieBen Sie den Deckel, so dass dieser einrastet.

Lebensmittel frittieren

ACHTUNG! SACHSCHADEN!
> Betreiben Sie die Fritteuse niemals ohne Ol/Fett!
1) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

2) Stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ in die Position ,|”. Die Kontrollleuchte
Power @ leuchtet auf.

3

Drehen Sie den Temperaturregler @ auf die gewiinschte Temperatur. Das Ol
oder Fett wird auf die gewiinschte Temperatur erhitzt. Ist die eingestellte Tem-
peratur erreicht, leuchtet die Kontrollleuchte Ready @ auf.

> Wir empfehlen das Gerét mindestens 10 -15 Minuten aufheizen zu lassen,
bevor Sie mit dem Frittieren beginnen.
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Die korrekte Frittiertemperatur finden Sie auf der Packung des Frittierguts
oder im Kapitel ,Tabelle Frittierzeiten” in dieser Bedienungsanleitung.
Eine grobe Orientierung, welche Lebensmittel bei welcher Temperatur
frittiert werden sollten, geben Ihnen die Abbildungen auf der Vorderseite

der Fritteuse:

Symbol Lebensmittel ~ Temperatur
__o\(Jc’ Garnelen 130 °C
@ Hishnchen 150 °C

W Pon&nﬁ:;]f)riies 170 °C
Fisch 190 °C

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

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Der Deckel und die Fritteuse sind wahrend des Frittiervorganges sehr heif.
Fassen Sie daher wahrend des Frittiervorganges nur die Griffe @ an! Ver-
brennungsgefahr! Benutzen Sie am besten Topfhandschuhe.

4) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Seien Sie vorsichtig beim Befiillen des Frittierkorbes ! Dieser ist sehr heif3!

5) Nehmen Sie den Frittierkorb @ aus der Fritteuse. Geben Sie das Frittiergut
hinein. Der Frittierkorb @ darf dabei maximal so befiillt werden, dass das
Fillgut komplett von Fett bedeckt wird, wenn man den Frittierkorb @ in die
Fritteuse absenkt. Uberschreiten Sie zudem nicht die MAX-Markierung am

Frittierkorb @.

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

7) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel.
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> Durch das Sichtfenster im Gerétedeckel kdnnen Sie den Frittiervorgang

iberwachen.

Festes Frittierfett

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

Bei Verwendung von frischem Fett schmelzen Sie die Fettblécke zunéichst
langsam bei kleiner Hitze in einem normalen Topf. Gief3en Sie das ge-
schmolzene Fett vorsichtig in die Fritteuse. Stecken Sie erst dann den Netz-
stecker ein und schalten Sie die Fritteuse ein.

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

Wenn das Fett zu kalt ist, kann es bei erneutem Schmelzen spritzen! Um dies
zu verhindern, stechen Sie mit einem Holz- oder Plastikstab einige Lécher in
das wieder fest gewordene Fett. Achten Sie darauf, dass die Beschichtung des
Frittier-Behdlters @ nicht beschédigt wird!

Um das Fett zu schmelzen, stecken Sie den Netzstecker in die Netzsteckdose,
stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ in die Position ,|” und drehen Sie den
Temperaturregler @ auf 130°C. Die Kontrollleuchte Power @ leuchtet auf.

Warten Sie, bis das gesamte Fett geschmolzen ist. Die Kontrollleuchte
Ready @ kann dabei immer wieder aufleuchten und erléschen. Stellen

Sie erst dann die gewiinschte Frittiertemperatur ein, wenn das gesamte Fett
geschmolzen ist.

Nach dem Frittieren

34

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Fassen Sie niemals den Frittierkorb @ nach dem Frittieren an. Dieser ist sehr

1)

heif3! Heben Sie den Frittierkorb @) nur an dem Haltegriff @ aus der Fritteuse!

Wenn das Frittiergut fertig ist, driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @,
so dass der Deckel aufspringt.

2) Heben Sie den Frittierkorb @ an und hdngen Sie ihn an den Rand des
Gerdites, so dass Uberschiissiges Fett abtropfen kann.

3) Drehen Sie den Temperaturregler @ auf Min.

4) Stellen Sie den Ein-/Aus-Schalter @ in die Position ,O”, um das Gerdt aus-
zuschalten.

5) Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

6) Wenn das Frittiergut abgetropft ist, heben Sie den Frittierkorb @ vorsichtig aus
der Fritteuse.
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7) Geben Sie das Frittiergut in eine Schiissel oder ein Sieb (mit saugféhigem
Kichenpapier auslegen!).
Wenn Sie die Fritteuse nicht regelméBig benutzen, empfiehlt es sich, das Ol nach
dem Erkalten in gut verschlossenen Flaschen oder anderen Frittier-Behéltern,
vorzugsweise im Kithlschrank oder an einem anderen kishlen Ort aufzubewahren.
Befillen Sie die Flaschen durch ein feines Sieb, um Nahrungspartikel aus dem Ol
zu enffernen.

Frittierfett wechseln

Wechseln Sie das Ol erst, wenn es véllig erkaltet ist. Festes Fett muss gerade
noch flissig sein, so dass man es schiitten kann.

1) Dricken Sie die Entriegelungstaste Deckel @ und nehmen Sie den Deckel ab
(siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”).

2) Entnehmen Sie den Frittierkorb (P.

3) Fassen Sie das Gerdt an den seitlichen Griffen @ an und gieBen Sie das Ol
oder Fett iiber die hintere linke Ecke, an der sich eine AusgieBkerbe (") be-

findet, in geeignete Behdliisse, zum Beispiel Flaschen. Benutzen Sie dafir am
Besten einen Trichter.

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

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

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

Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

Auf keinen Fall darf das Gerdt in Flissigkeiten getaucht werden! Hier-
durch kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag entstehen und das
Gerdt beschédigt werden.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung erst abkiihlen.
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> Verwenden Sie zur Reinigung keine &tzenden oder scheuernden Reinigungs-
mittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese kdnnen die
Oberfléiche des Gerdtes beschédigen!

Zur einfachen Reinigung nehmen Sie die Fritteuse auseinander:

1) Offnen Sie die Abdeckung tber dem Permanent-Metallfilter @ und nehmen

Sie diesen heraus:

2) Offnen Sie den Gerétedeckel. Driicken Sie mit einem Stab o. A. in die Lécher
an den Scharnierhalterungen an der Riickseite des Geréites und ziehen Sie
den Geratedeckel gleichzeitig nach oben aus den Scharnierhalterungen heraus:

N

]
/Iﬁ

—

—

—

—/

3) Entnehmen Sie den Frittierkorb (P.
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Dieser ist spilmaschinengeeignet. Nehmen Sie hierfir jedoch den

Haltegriff @ ab.

> Vor dem ersten Gebrauch muss der Frittierkorb @ von Hand abgespilt
werden. Bevor der Frittierkorb @ in der Spiilmaschine gereinigt werden
darf, muss dieser in Ol getaucht worden sein.
Trocknen Sie den Frittierkorb @ vor einer erneuten Benutzung gut ab.

| @ Den Frittierkorb @) kénnen Sie in der Spilmaschine reinigen.

B Sobald sich das Fett/Ol abgekishlt hat, schiitten Sie es aus dem Frittier-
behdlter @ (siehe Kapitel ,Frittierfett wechseln”).

B Reinigen Sie den Haltegriff @ und den Permanent-Metallfilter @ in warmem
Wasser mit einem milden Spilmittel. Spilen Sie anschlieBend alle Teile mit
klarem Wasser ab.

B Reinigen Sie das Gehduse und den Frittier-Behdlter @ mit einem feuchten
Tuch. Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie
danach mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch griindlich nach, so dass
keine Spilmittelreste mehr im Frittier-Behdlter @ haften. Trocknen Sie das
Gehduse und den Frittier-Behdlter @ gut ab.

B Reinigen Sie den Gerdtedeckel in warmem Wasser mit einem milden Spiil-
mittel. Spilen Sie diesen dann mit klarem Wasser ab.
Trocknen Sie den Gerétedeckel gut ab und stellen Sie ihn aufrecht auf die
Seite, so dass noch im Inneren des Deckels verbliebenes Wasser heraus-
laufen kann.
Achten Sie darauf, dass der Deckel vor einer erneuten Benutzung vollsténdig
trocken sein muss!

B Reinigen Sie den Permanent-Metallfilter @ in warmem Wasser mit einem
milden Spilmittel und spilen Sie diesen mit klarem Wasser ab.
4) Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbauen gut ab.

5) Legen Sie den Permanent-Metallfilter @ wieder in die Mulde im Gerétedeckel
und schlieBen Sie die Abdeckung iiber dem Permanent-Metallfilter .

6) Stecken Sie den Gerdtedeckel wieder so auf das Gerdit, dass die Scharniere
in die Scharnierhalterungen an der Riickseite des Gerdtes greifen und fest
sitzen.

> Andere Wartungsarbeiten sollten von einem autorisierten Fachbetrieb oder
dem Kundendienst durchgefihrt werden.
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Lagerung

1)

2)

3)

4)

Tipps

Pommes

Heben oder tragen Sie das Gerdt mit Hilfe der seitlichen Handgriffe €@ am
Gehduse.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwicklung @ an der Riickseite des
Gerdtes. Stecken Sie einen der Stifte des Netzsteckers in eines der Locher der
Kabelaufwicklung @, um den Netzstecker zu fixieren:

(C—

Den Haltegriff @ des Frittierkorbes @ kdnnen Sie zur Lagerung wieder ab-
montieren und in den Frittierkorb ) legen, so dass der Frittierkorb @ in die
Fritteuse gestellt werden kann.

Lagern Sie das Gerét mit geschlossenem Gerétedeckel. So bleibt das Innere
der Fritteuse sauber und staubfrei.

frites selbst gemacht

> |n den Frittierkorb @ lassen sich ca. 450 g frische Pommes frites bis zur

38 DE

MAX-Markierung einfillen.
Kartoffeln, die zum Frittieren vorgesehen sind, sollten einwandfrei und nicht
angekeimt sein.

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

Nach dem Schélen die Kartoffeln entsprechend der gewiinschten Zu-
bereitung zerkleinern (Streifen oder Scheiben).

Wassern Sie die Kartoffeln vor der Weiterverwendung ca. eine Stunde.
Dadurch wird ein Teil des Zuckers, einem der Ausgangsprodukte fir die
Bildung von Acrylamid, herausgeldst.

Lassen Sie die Kartoffeln sorgféltig trocknen.
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TiefkUhlkost
Tiefgekihltes Frittiergut (-16 bis -18 °C) kihlt das Ol oder Fett erheblich ab, brat

dadurch nicht schnell genug an und nimmt daher méglicherweise zu viel Ol oder
Fett auf. Um dies zu vermeiden, gehen Sie bitte wie folgt vor:

B Frittieren Sie keine gréfBeren Mengen auf einmal. Das Frittiergut darf maximal
bis zur Max-Markierung im Inneren des Frittierkorbes @ gefillt sein.
Bei gefrorenen Pommes frites sind das ungeféhr 450 g.

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

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

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

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

Wie Sie unerwiinschten Beigeschmack loswerden

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

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

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

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

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

Gesunde Erndhrung

Ernéhrungswissenschaftler empfehlen die Verwendung von pflanzlichen Olen
und Fetten, die ungesdttigte Fettséiuren (z. B. Linolsdure) enthalten. Allerdings

verlieren diese Ole und Fette ihre positiven Eigenschaften schneller als andere
Sorten und missen daher dfter ausgewechselt werden.

Orientieren Sie sich an den folgenden Richtlinien:

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

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

B Mischen Sie kein frisches Ol mit gebrauchtem.

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

Tabelle Frittierzeiten

Die Tabelle gibt Beispiele an, welche Nahrungsmittel bei welcher Temperatur
frittiert werden missen und wie viel Frittierzeit Sie dazu benétigen.

Die genannten Werte stellen jedoch lediglich Orientierungshilfen dar. Je nach
personlichem Geschmack, Menge und Beschaffenheit der Lebensmittel kdnnen
die Zeiten variieren.

Falls die Anweisungen auf der Verpackung des Frittierguts von dieser Tabelle
abweichen, folgen Sie bitte den Anweisungen auf der Verpackung.

Lebensmittel Menge (ca.) Temperatur (ca.)  Zeit (ca.)
Schweinekotelett o .
il et 180 g 150 °C 17 Min.
Héhnchgnbrusifilet 180 g 150 °C 15 Min.
(frisch)
Hﬁhnchenl.mterschenkel 200 g 150 °C 17 Min.
(frisch)
Pommes frites 200 170 °C 8 Mi
(frisch) J n
Pommes frites o .
200 g 170 °C 9 Min.
(gefroren)
izl 200 g 130 °C 7 Min.
(gefroren)
SEIERS 200 g 150 °C 8 Min.

(gefroren, paniert)

> Bei den Gradangaben kann es zu geringfiigigen Temperaturabweichungen
kommen.

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

PROBLEM MOGLICHE URSACHE MOGLICHE LOSUNGEN
Das Gerdt funktioniert  Das Gerdit ist nicht mit einer SchlieBen Sie das Gerdt an eine
nicht. Netzsteckdose verbunden. Netzsteckdose an.

oder Das Gerdt ist beschadigt. Wenden Sie sich an den Service.

Schalten Sie das Gerdt am Ein-/

Die ol uhie Das Gerdt ist ausgeschaltet
st ausg : Aus-Schalter @ ein.

Power @ leuchtet nicht.

. Die eingestellte Temperatur Warten Sie einige Minuten, bis
Die Kontrollleuchte ~~ : . . N
. des Oles / Fettes ist noch nicht  die gewiinschte Temperatur er-
Ready @ leuchtet nicht. . N
erreicht. reicht ist.

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

Anhang

Entsorgung

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in den normalen Hausmiill. Dieses
Produkt unterliegt der europdischen Richtlinie 2012/19/EU.
Entsorgen Sie das Gerét Gber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iiber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in

Verbindung.

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei lhrer

D
%A Gemeinde- oder Stadiverwaltung.

@ Das Produkt ist recycelbar, unterliegt einer erweiterten Herstellerverantwortung

0¥ und wird gefrennt gesammelt.

@ Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen Materialien, die Sie iber die

Srilichen Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien
und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien
sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.
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Garantie der KompernaB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mén-
geln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Verkdufer des Produkts gesetzliche

Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden darge-

stellte Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser wird als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkis ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fiir
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Geréit und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche Méngelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schaden
und Méngel missen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

42

Das Geré&t wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als Verschleifteile angesehen werden kdnnen oder fiir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt beschédigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&fBe Benutzung des Produkis sind alle in
der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwen-
dungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

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

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer

(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) oder
dem Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie
zundchst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder
per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

EFE Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
Fi Produktvideos und Installationssoftware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite

[=

(www.lidl-service.com) und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 352648_2010 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz/ Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

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

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

[1AN 352648_2010 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Introduction

Félicitations pour I'achat de votre nouvel appareil |

Vous avez opté pour un produit moderne et de grande qualité. Le présent mode
d’emploi fait partie intégrante de ce produit. Il contient des remarques importantes
concernant la sécurité, 'vsage et la mise au rebut. Avant d'utiliser le produit, veuillez
vous familiariser avec toutes les consignes d'utilisation et de sécurité. N'utilisez
I'appareil que de la maniére indiquée et pour les domaines d'application spécifiés.
Si vous cédez le produit & un tiers, remettez-lui également tous les documents.

Usage conforme

46

/\ AVERTISSEMENT !

Danger résultant d'une utilisation non conforme !

L'appareil peut présenter des dangers en cas d'ufilisation non conforme et/ou
d'usage différent.

> Utilisez I'appareil exclusivement de maniére conforme & sa destination.
> Respectez les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

Cet appareil est prévu exclusivement pour frire des aliments dans un cadre
domestique privé. N'utilisez pas |'appareil pour des applications commerciales.

N'utilisez 'appareil qu'a l'intérieur de locaux secs.
Cet appareil n’est pas destiné & une utilisation...

— dans les cuisines d’employés de magasins, bureaux et autres secteurs
commerciaux,

— par les clients des hétels, motels et d’autres établissements d’héberge-
ment,

— dans les pensions petit-déjeuner.

REMARQUE

> Aucune réclamation ne sera prise en compte pour des dommages résultant
d'une utilisation du matériel non conforme & sa destination, de réparations
effectuées incorrectement, de modifications non autorisées, ou encore de
'utilisation de piéces de rechange non agréées. L'utilisateur assume seul la
responsabilité des risques encourus.
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Matériel livré et inspection aprés transport
L'appareil est livré équipé de série des composants suivants :
® Minifriteuse
® Panier & friture et poignée de maintien
® Mode d'emploi
1) Sortez du carton toutes les piéces de 'appareil et le mode d’emploi.

2) Retirez tous les matériaux d’emballage et les éventuels autocollants de
I'appareil.

REMARQUE

> Vérifiez si la livraison est au complet et ne présente aucun dégét apparent.

> En cas de livraison incompléte ou de dommages résultant d'un emballage
défectueux ou du transport, veuillez vous adresser & la ligne téléphonique
du service aprés-vente (voir le chapitre Service aprés-vente).

Description de I’appareil/accessoires
Filtre métallique permanent

Cuve 4 friture

Poignées

Enroulement du cordon

Régulateur de température

Témoin lumineux Ready

Témoin lumineux Power

Interrupteur Marche/Arrét (O/1)

Bouton de déverrouillage du couvercle

Poignée de maintien

0660000000 0OCS

Panier & friture
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Caractéristiques techniques

Tension secteur 230V ~ (Courant alternatif), 50/60 Hz
Puissance nominale 850 W

Capacité en volume d'huile  env. 1,2 litre jusqu'au repére MAX
Capacité en graisse solide  env. 1 kg

I Tous les éléments de cet appareil, entrant en
ggf contact avec les aliments sont approuvés pour le
contact alimentaire.

Consignes de sécurité

RISQUE D’ELECTROCUTION

~ Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais movillé
ou humide durant le fonctionnement. Disposez le cordon de
maniére & éviter qu'il ne soit ni endommagé, ni coincé.

» Raccordez l'appareil & une prise de courant & une tension
de 230V ~, 50/60 Hz.

» Faites immédiatement remplacer la fiche secteur ou le cordon
d'alimentation endommagé par des techniciens spécialisés
agréés ou par le service aprés-vente pour éviter tout risque.

@ Ne plongez jamais l'appareil dans l'eau avec le
cordon d'alimentation et ne le nettoyez pas non plus &
l'eau courante.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants dgés
de O & 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
a partir de 8 ans & condition qu'ils soient sous surveillance
constante. Cet appareil peut étre utilisé par des personnes
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d'expérience et de connaissances,
a condition qu'elles aient recu une supervision ou des ins-
tructions concernant |'utilisation de I'appareil en toute sécu-
rité et qu'elles comprennent les dangers encourus.

~ Eloignez I'appareil et son cordon d'alimentation des en-
fants dgés de moins de 8 ans.

~ Les enfants ne sont pas autorisés & effectuer le nettoyage
et l'entretien utilisateur.

~ Veillez & ce que 'appareil soit posé sur une surface stable.

~ Si l'appareil est tombé ou est endommagé, ne le remettez
pas en service. Faites vérifier et, le cas échéant, réparer
I'appareil par des techniciens spécialisés et qualifiés.

~ La friture dégage de la vapeur brilante, en particulier
lorsque vous ouvrez le couvercle. Respectez toujours une
distance de sécurité avec la vapeur.

~ Assurez-vous que toutes les piéces sont bien séches avant
de verser de |'huile ou de la graisse liquide dans la friteuse.
La graisse ou |'huile brilante risquerait sinon de projeter des
gouttelettes brilantes.

~ Séchez soigneusement tous les aliments avant de les mettre
dans la friteuse. La graisse ou I'huile brilante risquerait sinon
de projeter des gouttelettes brilantes.

~ Soyez particuliérement prudent avec les aliments surgelés.
Enlevez tous les morceaux de glace. Plus la quantité de glace
présente sur les aliments est importante, plus les projections de
gouttelettes d'huile ou de graisse brilante s'accentuent.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Durant le fonctionnement, des parties de l'appareil deviennent
brilantes. Ne les touchez pas afin d'éviter toute brilure.

~ L'appareil doit étre placé dans une position stable & l'aide
des poignées pour éviter de renverser le liquide brilant.

~ Evitez les éclaboussures d'huile ou de graisse au sol.
Risque de glisser |

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE !

~ N'utilisez pas de minuterie externe ou de dispositif de
commande & distance pour faire fonctionner 'appareil.

> Ne faites jamais fondre de blocs de graisse dans la friteuse.
La température élevée générée tant que la graisse ne re-
couvre pas |'élément chauffant risque de I'endommager ou
de causer un incendie | Faites d'abord fondre la graisse
dans une casserole ou un récipient similaire.

~ N'utilisez pas I'appareil & proximité de surfaces brilantes.

~ Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance durant son
fonctionnement.

& Attention | Surface brolante |

N‘utiliez jamais d’eau pour refroidir la friteuse !

~ La graisse ou I'huile usagée ou sale s’enflamme d'elle-méme
en cas de surchauffe. Changez réguliérement I'huile ou la
graisse. En cas d'incendie, débranchez la fiche secteur et
recouvrez d’une couverture la graisse ou I'huile qui s’est en-
flammée.
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ATTENTION ! DOMMAGES SUR L'APPAREIL !

» Ne mettez jamais plus de matiére grasse que le repére
MAX et jamais moins que le repére MIN dans la cuve &
friture. Vérifiez & chaque utilisation que la quantité de
graisse ou d'huile contenue dans la friteuse est suffisante.

~ Ne mettez jamais I'appareil en marche s'il ne contient pas
d'huile ou de graisse liquide. Dans le cas contraire, I'appa-
reil risque de surchauffer.

> La friteuse est uniquement destinée a faire frire des aliments.
Elle n'est pas destinée & faire bouillir des liquides.

REMARQUE

» Aucune action de la part de ['utilisateur n'est nécessaire pour
passer le produit de 50 & 60 Hz. Le produit est & la fois
adapté & 50 et & 60 Hz.

Avant la premiére utilisation

Avant d'utiliser la friteuse pour la premiére fois, nettoyez et séchez soigneuse-
ment les différentes piéces (voir chapitre « Neftoyage et entretien »).

Préparation a faible teneur en acrylamide

L'acrylamide est une substance potentiellement cancérigéne qui se forme lors de
la friture d’aliments contenant de I'amidon par réaction avec les acides aminés.
La formation d’acrymalide augmente considérablement & des températures
supérieures a 175 °C.

Par conséquent, et dans la mesure du possible, ne faites pas frire d'aliments
contenant de |'amidon, comme les frites, & une température supérieure & 170° C.
Arrétez lorsque la préparation est bien dorée et avant qu’elle ne prenne une
couleur foncée ou brune. Cette précaution vous permet d’obtenir une prépara-
tion pauvre en acrylamide.

Frire

Nous recommandons d'utiliser de I'huile de friture ou de la graisse de friture
liquide dans cette friteuse. Vous pouvez aussi utiliser de la graisse de friture
solide. Lisez & ce sujet tout d’abord le chapitre « Graisse de friture solide ».
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Préparations

1) Posez I'appareil sur une surface horizontale, plane, stable et résistante a la
chaleur.

REMARQUE

> Si vous placez la friteuse sous la hotte aspirante, sur la cuisiniére, assurez-
vous que cette derniére est arrétée.

2) Déroulez I'ensemble du cordon d’alimentation de I'enroulement du céble @.

3) Appuyez sur le bouton de déverrouillage du couvercle @. Le couvercle se
libére et s'ouvre.

4) Enlevez le panier & friture @ et fixez la poignée de maintien @ :

— Comprimez quelque peu les tiges de la poignée de maintien () de sorte
que les boulons d’assemblage soient poussés de I'intérieur dans les
ceillets du panier & friture (@ :
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— Relachez ensuite les tiges comprimées de la poignée de maintien () de
sorte que les boulons d’assemblage pénétrent dans les ceillets :

™

— Tirez la poignée de maintien () vers |'arriére de maniére & ce qu’elle
s'enclenche :

— La poignée de maintien ) est maintenant solidement fixée au panier &

friture .

REMARQUES

> Utilisez uniquement des huiles ou des graisses signalées comme ne mous-
sant « pas» et convenant pour la friture. Cette information est indiquée sur
I'emballage ou sur I'étiquette.

> Ne mélangez jamais des huiles ou des graisses différentes ! La friteuse
pourrait déborder.
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5) Une fois la cuve & friture @ séche et vide, remplissez-la d'huile, de graisse
liquide ou fondue (env. 1,2 | d'huile ou env. 1 kg de graisse solide).

REMARQUE
> Ne mettez jamais plus de matiére grasse ou d'huile au dela du repére MAX
et jamais moins que le repére MIN dans la cuve & friture @.

AVERTISSEMENT ! RISQUE D'ELECTROCUTION !

> Le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec les pieces
brolantes de la friteuse. Risque de choc électrique !

6) Remettez le panier & friture @ en place.

7) Fermez le couvercle, de maniére & ce qu'il s’enclenche.

Frire des aliments
ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> N'utilisez jamais la friteuse sans huile/graisse !

1) Branchez la fiche secteur dans une prise secteur.
2) Placez I'interrupteur Marche/Arrét @ en position «1». Le témoin lumineux
Power @ s'allume.

3) Réglez le régulateur de température @ sur la température souhaitée. L'huile
ou la graisse est amenée & la température souhaitée. Une fois la température

définie atteinte, le témoin lumineux Ready @ s'allume.

REMARQUE
> Nous recommandons de laisser chauffer I'appareil pendant 10 - 15 minutes

avant de commencer & faire frire.
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REMARQUE

La température de friture correcte est indiquée sur I'emballage de l'aliment &
frire ou dans le chapitre « Tableau des temps de friture » dans ce mode
d'emploi. Une orientation approximative indiquant quels aliments devraient
étre frits & quelle température, vous est donnée par les images se trouvant &

['avant de la friteuse :

Symbole Aliments Température
__n\(JQ‘ Crevettes 130°C
@ Poulet 150°C
W e
Poisson 190°C

Les valeurs citées servent uniquement d'orientation. La température peut
varier selon la nature de |'aliment et les godts personnels |

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Le couvercle et la friteuse sont brilants pendant la friture. De ce fait, ne
touchez que les poignées @ lors de la friture ! Risque de brilure !
Utilisez de préférence des maniques.

4) Appuyez sur le bouton de déverrouillage du couvercle @.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Soyez prudent lorsque vous remplissez le panier & friture @ ! Il est brilant |

5) Sortez le panier & friture (P de la friteuse. Ajoutez I'aliment & frire. Le panier &
friture @ doit au maximum étre rempli de maniére & ce que les aliments & frire
soient entiérement recouverts de graisse lorsque I'on abaisse le panier & friture
® dans la friteuse. En outre, ne dépassez pas le repére MAX sur le panier &

friture .

6) Abasissez le panier a friture () avec précaution dans I'huile ou la graisse

chaude.
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7) Fermez le couvercle de |'appareil.

REMARQUE

> Vous pouvez surveiller la friture & travers le hublot de contréle dans le cou-
vercle de l'appareil.

Graisse de friture solide

Pour éviter toute projection d'huile et un chauffage excessif de I'appareil, nous
vous recommandons de prendre les mesures de précaution suivantes en cas
d'usage de graisse de friture solide :

B Sivous utilisez de la graisse fraiche, faites tout d’abord fondre lentement les
blocs de graisse a feu doux dans une casserole normale. Versez doucement
la graisse fondue dans la friteuse. Branchez ensuite la fiche secteur et mettez
la friteuse en marche.

B Aprés utilisation, conservez & température ambiante la friteuse contenant la
graisse qui a durci entre-femps.

B Sila graisse est trop froide, elle risque de projeter des gouttelettes brilantes
en fondant & nouveau | Pour éviter cela, percez quelques trous dans la graisse
durcie, & |'aide d'une baguette en bois ou en plastique. Veillez & ce que le
revétement de la cuve & friture @ ne soit pas abimé |

B Pour faire fondre la graisse, branchez la fiche secteur dans la prise secteur et
placez l'interrupteur Marche/Arrét @ en position «|» et tournez le régulateur
de température @ sur 130 °C. Le témoin lumineux Power @ s'allume.

B Attendez que la graisse ait complétement fondu. Le témoin lumineux Ready @
s'allume et s'éteint au cours de I'opération. Ne réglez la température de friture
voulue que lorsque toute la graisse a fondu.

Aprés la friture

56

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Ne touchez jamais le panier a friture @ aprés avoir frit les aliments. Il est
brélant | Sortez le panier & friture @ uniquement en utilisant la poignée de
maintien O de la friteuse |

1) Lorsque I'aliment & frire est prét, appuyez sur le bouton de déverrouillage du
couvercle @ de maniére & ce qu'il s'ouvre.

2) Soulevez le panier & friture (P et accrochezle au bord de I'appareil ofin que
I'excés de graisse s'égoutte.

3) Réglez le régulateur de température @ sur Min.
4) Placez l'interrupteur Marche/Arrét @ en position «O» pour éteindre |'appareil.

5) Débranchez la fiche secteur de la prise secteur.
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6) Lorsque I'aliment & frire est égoutté, levez doucement le panier & friture @ de
la friteuse.
7) Versez la friture dans un saladier ou une passoire (recouvert d'essuie-tout
absorbant 1).
Si vous n'utilisez pas régulierement la friteuse, il est recommandé de conserver
I'huile ou la graisse liquide une fois refroidie dans des bouteilles ou autres cuves &
friture convenablement fermées de préférence au réfrigérateur ou dans un endroit
frais. Utilisez un filtre & mailles fines pour remplir les bouteilles afin d’éliminer les

particules alimentaires de I'huile.

Remplacement de la graisse de friture
Attendez que I'huile soit complétement refroidie avant de la remplacer. La graisse

solide doit &tre encore un peu liquide afin de lui permettre d'étre transvasée.

1) Appuyez sur le bouton de déverrouillage du couvercle @ et enlevez le
couvercle (voir chapitre « Neftoyage et entretien »).

2) Retirez le panier & friture .

3) Saisissez I'appareil au niveau des poignées @ latérales et versez I'huile ou
la graisse par I'angle arriére, sur laquelle se trouve le bec verseur ("), dans
des conteneurs adaptés, par exemple des bouteilles. Utilisez ici de préférence

un entonnoir.

REMARQUE

> La mise au rebut des huiles ou graisses alimentaires est réglementée
différemment dans chaque commune ou ville. Il est souvent interdit de jeter
ce genre d'huiles ou de graisses avec les ordures ménagéres normales.
Renseignez-vous auprés de votre municipalité pour connaitre les points de

collecte.
4) Nettoyez soigneusement toutes les piéces de la friteuse, comme indiqué au
chapitre « Nettoyage et entretien ».
5) Versez de I'huile ou de la graisse fraiche dans la friteuse, comme indiqué au

chapitre «Frire ».
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Nettoyage et entretien

58

AVERTISSEMENT ! RISQUE D'ELECTROCUTION !

> Avant de nettoyer l'appareil, toujours retirer la fiche secteur de la prise de
courant.

L'appareil ne doit sous aucun prétexte étre plongé dans des liquides !
Il peut en résulter un danger de mort par électrocution et |I'‘appareil peut
étre endommaggé.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Laissez d'abord l'appareil refroidir avant le nettoyage.

ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> N'utilisez pas de nettoyant ou de produit agressif ou récurant sous forme
de liquide ou de laine d'acier par exemple. lls risquent d'endommager la
surface de l'appareil !

Pour un nettoyage facile, démontez la friteuse :

1) Ouvrez le couvercle au-dessus du filtre métallique permanent @ et retirez-le :

2) Ouvrez le couvercle de 'appareil. Appuyez avec une tige, ou autre, sur les
trous situés dans les fixations des charniéres au dos de I'appareil et retirez le
couvercle de I'appareil en méme temps par le haut hors des fixations de
charniéres :
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3) Retirez le panier & friture @.

| Vous pouvez nettoyer le panier & friture P au lave-vaisselle. I
convient au lavage au lave-vaisselle. Refirez cependant pour cela la
poignée de maintien (.

REMARQUE

> Avant la premiére utilisation, le panier & friture @ doit étre lavé & la main. I

ne faut pas laver le panier & friture @ au lave-vaisselle tant qu'il n’a pas été
trempé dans |'huile.

> Séchez bien le panier & friture @ avant de le réutiliser.

Dés que la graisse/I'huile a refroidi, videzla de la cuve & friture @ (voir
chapitre « Remplacement de la graisse de friture »).

Nettoyez la poignée de maintien (D et le filire métallique permanent @ a
I'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle doux. Ensuite, rincez toutes
les pieces a I'eau claire.

Nettoyez le corps et la cuve & friture @ avec un chiffon humide. Si néces-
saire, versez un peu de liquide vaisselle sur le chiffon. Essuyez ensuite bien
avec un chiffon humide de maniére & ce que plus aucun résidu de liquide
vaisselle ne colle dans la cuve & friture @. Séchez bien le corps et la cuve

a friture @.

Nettoyez de méme le couvercle de |'appareil & I'eau chaude avec un peu de
liquide vaisselle doux. Rincez ensuite a I'eau claire. Faites sécher le cou-
vercle de I'appareil et mettez-le droit sur le cété, afin que I'eau qui reste &
I'intérieur puisse s'écouler. N'oubliez pas que le couvercle doit étre entiérement
sec avant de pouvoir envisager de I'utiliser & nouveau |

Nettoyez le filtre métallique permanent @ & 'eau chaude avec un peu de
liquide vaisselle et rincez-le & I'eau claire.
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4) Séchez soigneusement toutes les pieces avant de les remonter.

5) Replacez le filtre métallique permanent @ dans le creux du couvercle de
I'appareil et fermez le couvercle du filtre métallique permanent @.

6) Repositionnez le couvercle de I'appareil sur 'appareil, de maniére & ce que
les supports & charniéres s'enclenchent au dos de I'appareil et se positionnent
correctement.

REMARQUE

> Les autres travaux dentretien doivent étre réalisés par un établissement
spécialisé ou par le service aprés-vente.

Entreposage
1) Soulevez ou portez |'appareil & I'aide des poignées latérales @ situées sur le
corps.

2) Enroulez le cordon d'alimentation dans I'enroulement de céble @ au dos
de I'appareil. Enfichez |'une des fiches du connecteur dans I'un des trous de
I'enroulement du cordon @), pour fixer le connecteur :

(C—

3) La poignée de maintien ) du panier & friture @ se démonte pour la ranger et
pour la placer dans le panier & friture @ de maniére & ce que le panier &
friture @ puisse étre rangé dans la friteuse.

4) Entreposez |'appareil avec le couvercle fermé. L'intérieur de la friteuse reste
ainsi propre et sans poussiéres.
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Conseils

Cuisson de frites maison

REMARQUE

> |l est possible de placer dans le panier a friture @ env. 450 g de frites

fraiches jusqu'au repére MAX.
Les pommes de terres destinées & la friture doivent étre parfaites et sans
germes.

Utilisez de préférence pour la friture des pommes de terres & chair farineuse
ou & chair ferme.

Une fois épluchées, les pommes de terres doivent étre découpées en fonction
de la préparation souhaitée (en batonnets ou en rondelles).

Faites tremper les pommes de terre pendant une heure environ avant utilisa-
tion. Cette opération dissout une partie du sucre contribuant & la formation
de l'acrylamide.

Séchez soigneusement les frites.

Aliments congelés

Les aliments & frire congelés (entre -16 et-18 ° C) diminuent la température de
I'huile ou de la graisse, ce qui les empéche de cuire suffisamment et les fait ab-
sorber trop d’huile ou de graisse. Pour éviter cela, procédez comme suit :

Ne faites pas frire de trop grandes quantités & la fois. L'aliment & frire peut étre
rempli au maximum jusqu’au repére Max & l'intérieur du panier & friture ().
Pour les frites surgelées, environ 450 g.

Réchauffez I'huile pendant 15 minutes au moins avant de verser les aliments
& frire.

Réglez le régulateur de température @ sur la température de friture indiquée
sur I'emballage de I'aliment & frire ou dans le tableau accompagnant le
présent mode d’emploi.

Il est recommandé de décongeler & température ambiante les aliments
congelés avant de les mettre & frire. Enlevez le maximum d’eau et de glace
avant d'ajouter les aliments & frire dans la friteuse.

Ajoutez les aliments & frire lentement et doucement dans la friteuse car les
aliments congelés peuvent projeter brusquement et trés rapidement des
gouttes d'huile ou de graisse brilantes.
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Comment éliminer I’arriére-goit désagréable

Certains aliments tels que le poisson dégagent du liquide lors du processus de
friture. Ces liquides s'accumulent dans I'huile ou la graisse de friture et altérent
I'odeur et le godt de I'huile ou de la friture qui est ensuite chauffée dans la méme
graisse ou huile.

Procédez comme suit pour éliminer |'arriére-godt de I'huile ou de la graisse :

B Faites chauffer I'huile ou la graisse & 150°C env. et mettez deux tranches de
pain ou quelques petites branches de persil dans le panier & friture @.

B Abaissez le panier & friture P dans la graisse et fermez le couvercle.

B Attendez que I'huile ou la graisse ne bouillonne plus et retirez le pain ou le
q 9 p p
persil & I'aide d'une écumoire. L'huile ou la graisse a retrouvé un golt neutre.

Alimentation saine

62

Les nutritionnistes recommandent d'utiliser des huiles et des graisses végétales
aux acides gras insaturés (I'huile de lin par exemple). Malgré cela, ces huiles et
graisses perdent plus rapidement que d’autres leurs qualités et doivent étre rem-
placées plus souvent. Suivez les régles suivantes :

B changez réguligrement |'huile ou la graisse. Si vous utilisez la friteuse princi-
palement pour les frites et que vous filtrez I'huile ou la graisse aprés chaque
utilisation, vous pouvez la réutiliser entre 10 et 12 fois.

B Ne conservez pas I'huile ou la graisse pendant plus de six mois. Suivez les
instructions figurant sur I'emballage.

B La durée d'utilisation de I'huile ou de la graisse est généralement plus courte
si vous préparez des fritures d’aliments contenant des protéines tels que la
viande ou le poisson.

B Ne mélangez pas de |'huile fraiche avec de I'huile usagée.

B Remplacez I'huile ou la graisse si elle forme de la mousse en chauffant, quelle
a un goit ou une odeur forte ou qu'elle prend une couleur foncée ou prend
la consistance d'un sirop.
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Tableau des temps de friture

Le tableau donne des exemples d'aliments, de la température & laquelle ils
doivent étre frits, et du temps de friture nécessaire.

Les valeurs indiquées sont uniquement données & titre indicatif. Les durées
peuvent varier selon son propre golt, la quantité et la nature des aliments.

Si les instructions figurant sur 'emballage de I'aliment & frire sont différentes de
celles indiquées dans ce tableau, suivez les instructions données sur I'emballage.

Aliments Quantité Température Temps
(env.) (env.) (env.)
Cok-,:|ette de porc 180 g 150 °C 17 min.
(fraiche, panée)
Blanc de. poulet 180 g 150 °C 15 min.
(rais)
Pilons dg poulet 200 g 150 °C 17 min.
(frais)
Pommes frites ° i
S 200 g 170 °C 8 min.
(frais)
Pommes frites 200 g 170 °C 9 min.
(congelées)
Creveﬂ'es 200 g 130 °C 7 min.
(congelées)
Fromage de brebis 200g 150 °C 8 min.

(frais, pané)

REMARQUE

> De petites divergences de température peuvent apparaitre au niveau des
indications de degrés.

> Le panier & friture @ doit étre au grand maximum rempli d'aliments & frire
jusqu'au repére Max. marqué & l'intérieur.
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Dépannage
PROBLEME CAUSE POSSIBLE SOLUTIONS POSSIBLES
L'appareil ne L'appareil n'est pas branché  Branchez l'appareil sur une prise

fonctionne pas.

ou

La lampe témoin

sur une prise de courant. secteur.

Adressez-vous au service aprés-

! . s
L'appareil est endommagé. T

Mettez en marche |‘appareil avec

Power @ ne s'allume pas. L'appareil est éteint. I'interrupteur Marche/Arrét @.

La lampe témoin
Ready @ ne s'allume pas.

La température de I'huile/de Patientez quelques minutes
la graisse réglée n'est pas  jusqu'a ce que la température
encore atteinte. souhaitée soit atteinte.

Si vous ne parvenez pas & remédier aux pannes & |'aide des indications données ci-dessus ou si
vous constatez d'autres types de pannes, veuillez vous adresser & notre service aprés-vente.

Annexe

Mise au rebut

64

L’appareil ne doit jamais étre jeté dans la poubelle domestique
normale. Cet appareil est soumis aux impératifs de la directive
européenne 2012/19/EU.

Remettez |'appareil destiné au recyclage & une entreprise spécialisée ou au
centre de recyclage de votre commune. Respectez la réglementation en vigueur.
En cas de doutes, contactez votre organisme de recyclage.

Renseignez-vous auprés de votre commune pour connditre les possibilités de
mise au rebut de votre appareil usagé.

Le produit récyclable doit étre trié ou rapporté dans un point de collecte pour

étre recycle.

L'emballage est constitué de matériaux écologiques que vous pouvez recycler
par le biais des services de recyclage locaux.

Eliminez I'emballage d’une maniére respectueuse de I'environnement.
Observez le marquage sur les différents matériaux d’emballage et triez-les
séparément si nécessaire. Les matériaux d’emballage sont repérés par des abré-
viations (a) et des numéros (b) qui ont la signification suivante :

1-7 : Plastiques, 20-22 : Papier et carton, 80-98 : Matériaux composites.
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Garantie pour Kompernass Handels GmbH
pour la Belgique
Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date d’achat. Si ce produit venait &
présenter des vices, vous disposez de droits légaux face au vendeur de ce produit.
Vos droits légaux ne sont pas restreints par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d’achat. Veuillez bien conserver le ticket
de caisse. Celuici servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, un vice de
matériel ou de fabrication venait & apparaitre, le produit sera réparé, remplacé
gratuitement par nos soins ou le prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de
I'appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que la des-
cription bréve du vice et du moment de son apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le produit réparé ou un
nouveau produit en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne débute avec
la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette disposi-
tion s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déj& présents & I'achat doivent étre signalés immédiatement
aprés le déballage. Toute réparation survenant aprés la période sous garantie
fera I'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément & des directives de qualité
strictes et consciencieusement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait étre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de pigces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé ou entrefenu de
maniére non conforme. Toutes les instructions listées dans le manuel d'utilisation
doivent étre exactement respectées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d'utilisation, ou
dont vous étes avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé et ne convient pas & un
usage professionnel. La garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et inap-
proprié, d'usage de la force et en cas d'intervention non réalisée par notre
centre de service aprés-vente agréé.
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Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez suivre les indica-
tions suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et la
référence article (par ex. IAN 123456_7890) en tant que justificatif de
votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le produit, une
gravure sur le produit, sur la page de garde du mode d’emploi (en bas &
gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le dessous du produit.

B Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres vices venaient & apparaitre,
veuillez d’abord contacter le département service clientéle cité ci-dessous
par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme étant défectueux
en joignant le ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste le vice et
quand il est survenu, sans devoir |'affranchir & I'adresse de service aprés-
vente communiquée.

EFAE Sur www.lidl-service.com, vous pourrez télécharger ce mode d’emploi et de
# | nombreux autres manuels, vidéos produit et logiciels d'installation.
L]

ol Grdce & ce code QR, vous arriverez directement sur le site Lidl service aprés-
. . . , .
PDF ONLINE vente (www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en
saisissant votre référence (IAN) 352648_2010.
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Garantie pour Kompernass Handels GmbH
pour la France
Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date d’achat. Si ce produit venait &
présenter des vices, vous disposez de droits Iégaux face au vendeur de ce produit.
Vos droits légaux ne sont pas restreints par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d’achat. Veuillez bien conserver le ticket
de caisse. Celuici servira de preuve d’achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, un vice de
matériel ou de fabrication venait & apparaitre, le produit sera réparé, remplacé
gratuitement par nos soins ou le prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de
I'appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que la des-
cription bréve du vice et du moment de son apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le produit réparé ou un
nouveau produit en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne débute avec
la réparation ou |'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette disposi-
tion s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déj& présents & |'achat doivent étre signalés immédiatement
apres le déballage. Toute réparation survenant aprés la période sous garantie
fera I'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément a des directives de qualité
strictes et consciencieusement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s‘applique aux vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait &tre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou pieces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé ou entretenu de
maniére non conforme. Toutes les instructions listées dans le manuel d'utilisation
doivent étre exactement respectées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d'utilisation, ou
dont vous étes avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé et ne convient pas & un
usage professionnel. La garantie est annulée en cas d'entretien incorrect et inap-
proprié, d'usage de la force et en cas d'intervention non réalisée par notre
centre de service aprés-vente agréé.
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Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie com-
merciale 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'immobilisa-
tion d’au moins sept jours vient s'ajouter & la durée de la garantie qui restait &
courir. Cette période court & compter de la demande d'‘intervention de I'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation 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 pré-
vues aux articles L217-4 & 1217-13 du Code de la consommation et aux articles

1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des défauts de
conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de l'installa-
tion lorsque celle-ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée sous
sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & |'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 & I'acheteur sous forme d'échantillon
ou de modéle ;

— s'il présente les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notamment dans la publicité ou |'étique-
tage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d’un commun accord par les par-
ties ou étre propre & 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 consommation

L'action résultant du défaut de conformité se prescrit 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 ven-
due qui la rendent impropre & I'usage auquel on la destine, ou qui diminuent
tellement cet usage que I'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou n’en aurait donné
qu’un moindre prix, s'il les avait connus.
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Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par I'acquéreur dans
un délai de deux ans & compter de la découverte du vice.

Les pieces détachées indispensables & Iutilisation du produit sont disponibles
pendant la durée de la garantie du produit.

Procédure en cas de garantie
Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, vevillez suivre les indica-
tions suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et la
référence article (par ex. IAN 123456_7890) en tant que justificatif de
votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le produit, une
gravure sur le produit, sur la page de garde du mode d’emploi (en bas &
gauche) ou sur 'autocollant au dos ou sur le dessous du produit.

B Si des erreurs de fonctionnement ou d'autres vices venaient & apparaitre,
vevillez d’abord contacter le département service clientéle cité ci-dessous
par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme étant défectueux
en joignant le ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste le vice et
quand il est survenu, sans devoir |'affranchir & I'adresse de service aprés-
vente communiquée.

! . [ . .
wF2E Sur www.lidlservice.com, vous pourrez télécharger ce mode d'emploi et de
¥ | nombreux autres manuels, vidéos produit et logiciels d'installation.

& Grdce & ce code QR, vous arriverez directement sur le site Lidl service aprés-

vente (www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en
AR | saisissant votre référence (IAN) 352648_2010.

Service aprés-vente

Service France

Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique
Tel. 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 352648_2010]
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Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante n’est pas une adresse de
service aprés-vente. Veuillez d’abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernass.com

70 FR | BE



SILVERCREST’

Inhoud

IHEEE )0 000000000000000000000000000000000000006000060000000 07723
Gebruik in overeenstemming met bestemming........cc0000i0eees 72
Inhoud van het pakket en inspectie natransport .......cco00eeee...73
Apparaatbeschrijving/accessoires . . ... ccccietiitiitiitiitienees s 73
Technischegegevens .........cciitiiiiieretececcsescscnnnese.74
Veiligheidsvoorschriften. ... ...cccoiiiiiiiiieiceceresescecnceees 74
Véér het eerste gebruik .. ..covveeitiretiiitcisecececescscscnses??
Acrylamide-arme bereiding. ... .c.ccciiiiiiiiiiiiiiiiiiiniineens 77

{0 000000000000000000000000000000000000000000000000a000aZA:3

Voorbereidingen . . ... 78
Levensmiddelen frituren . . . ... ... 80
Vast frituurvet . ... 82

Nahetfrituren. .....ccoitiiieieieeieeeeneneeecececencecaeness82
Frituurvet verversen.......ccecececececececcececososssossessseess83
Reinigingenonderhoud...............ccciiiiiitiireeneenees...84
TS ERTEM 000000000000000000000000060000000600000000000000060 0t

Zelf patates frites maken .. ... ... 87
DiepvriesprodUCten . . . ... 87
Hoe u afkomt van ongewenste bijsmaken. . ...... .. .. .o 88
Gezonde voeding . ... ... 88

Tabel Frituurtijden. . . . c e vititieieiieeeeecesesesscenceseseses 89
Problemenoplossen.........cciciiiiiiiiiiittettescnsccsensss .90

FEE® 000000000000000000000000000000000000000000000000000000HY

ARVOBTEN . oo 90
Garantie van Kompernall Handels GmbH .. ............. ... ... ... ... ..., 91
SIVICE. . o 92
IMporteur. . . o 92

NL | BE 71



SILVERCREST'

Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat!

U hebt hiermee gekozen voor een modern en hoogwaardig product. De gebruiks-
aanwijzing maakt deel vit van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en afvoer. Lees alle bedienings- en veiligheidsaanwijzingen
voordat u het product in gebruik neemt. Gebruik het product vitsluitend op de
voorgeschreven wijze en voor de aangegeven doeleinden. Geef alle documenten
mee als u het product doorgeeft aan een derde.

Gebruik in overeenstemming met bestemming

72

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar door gebruik dat niet in overeenstemming is met de
bestemming!

Gebruik dat niet in overeenstemming met de bestemming is en/of andersoortig
gebruik kan gevaarlijk zijn.

> Gebruik het apparaat uitsluitend conform de bestemming.

> Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor het frituren van levensmiddelen in het
privéhuishouden. Gebruik het apparaat niet voor commerciéle doeleinden.

Gebruik het apparaat alleen in droge ruimtes binnenshuis.

Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik...
— in keukens voor werknemers in winkels, kantoren en andere bedrijfsruimtes,
— door klanten in hotels, motels en andere verblijfsruimtes,
— in B&B’s (bed and breakfast).

> De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade als gevolg van
niet met de bestemming overeenkomend gebruik, onvakkundige reparaties,
niettoegestane veranderingen of het gebruik van niettoegestane vervangings-
onderdelen. Het risico is vitsluitend voor de gebruiker.
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Inhoud van het pakket en inspectie na transport
Het apparaat wordt standaard met de volgende componenten geleverd:
® Minifriteuse
® Frituurmand
® Gebruiksaanwijzing
1) Haal alle onderdelen van het apparaat en de gebruiksaanwijzing uit de doos.

2) Verwijder alle verpakkingsmaterialen en eventuele etiketten van het apparaat.

> Controleer of het pakket compleet is en of er sprake is van zichtbare schade.

> Neem contact op met de Service-Hotline (zie het hoofdstuk Service) als
het pakket niet compleet is, of indien er sprake is van schade door gebrekkige
verpakking of transport.

Apparaatbeschrijving/accessoires

Permanent metalen filter
Frituurreservoir

Handgreep

Kabelspoel
Temperatuurregelaar
Indicatielampije Ready
Indicatielampje Power
Aan-/uitknop (O/1)
Ontgrendelknop van het deksel
Handgreep

960000000 0OCS

Frituurmand
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Technische gegevens

Netspanning 230V ~ (wisselstroom), 50/60 Hz
Nominaal vermogen 850 W
Capaciteit olie ca. 1,2 liter tot de markering MAX.
Capaciteit vast vet ca. 1 kg
I Alle delen van het apparaat die in
QH aanraking komen met levensmiddelen,

zijn levensmiddelveilig.

Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

~ Let erop dat het snoer nooit nat of vochtig wordt wanneer
het apparaat in bedrijf is. Leg het snoer zo neer dat het niet
beklemd raakt of anderszins beschadigd kan raken.

» Sluit het apparaat aan op een stopcontact met een net-
spanning van 230 V ~, 50/60 Hz.

~ Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door
erkend en vakkundig personeel of door de klantenservice
vervangen, om risico's te vermijden.

@ Dompel het apparaat met het snoer nooit onder in
water en reinig het ook niet onder stromend water.
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A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen van
0 tot 8 jaar. Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar, mits zij onder toezicht staan. Dit apparaat
mag worden gebruikt door personen met beperkte fysieke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring
en/of kennis, mits ze onder toezicht staan of over het veilige
gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit
resulterende gevaren hebben begrepen.

» Houd het apparaat en het bijbehorende snoer buiten bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

> Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen.

~ Zorg voor een veilige stand van het apparaat.

~ Als het apparaat gevallen of beschadigd is, mag u het
niet verder gebruiken. Laat het apparaat door deskundig
personeel nakijken en eventueel repareren.

~ Tijdens het frituren komt hete damp vrij, met name als u het
deksel opent. Neem een veilige afstand tot de damp in
acht.

~ Controleer of alle onderdelen volledig droog zijn voordat
u olie of vloeibaar vet in de friteuse doet. Hete olie en heet
vet kunnen anders spatten.

~ Droog alle levensmiddelen zorgvuldig af, voordat u die in
de friteuse doet. Hete olie en heet vet kunnen anders spatten.

» Ga vooral voorzichtig om met bevroren levensmiddelen.
Verwijder alle stukken ijs. Hoe meer ijs zich nog op de
levensmiddelen bevindt, des te erger spat de hete olie of
het hete vet.
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A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Delen van het apparaat kunnen tijdens het gebruik heet
worden. Raak deze niet aan om brandwonden te vermijden.

~ Het apparaat dient met behulp van de handgrepen te
worden geplaatst op een stabiele ondergrond om morsen
van de hete vloeistof te voorkomen.

~ Voorkom dat er olie- of vetspatten op de vloer komen.
Es bestaat gevaar voor vitglijden!

A\ WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

~ Gebruik geen externe timer of een apart afstandsbedie-
ningssysteem om het apparaat aan te sturen.

~ Smelt nooit blokken vet in de friteuse. Door de hoge tempe-
ratuur die ontstaat, zolang het vet het verwarmingselement
nog niet bedekt, kan het verwarmingselement worden be-
schadigd of kan er brand ontstaan! Smelt het vet eerst in
een pot o.i.d.

~ Gebruik het apparaat niet in de buurt van hete oppervlakken.

~ Laat het apparaat nooit zonder toezicht als het in werking is.

& Let op! Heet oppervlak!

Gebruik nooit water om de friteuse te blussen!

~ Oud, resp. vervuild vet of oude vervuilde olie kan bij over-
verhitting vanzelf ontbranden. Ververs olie of vet op tijd. In
het geval van brand de netstekker uit het stopcontact halen
en brandend vet of olie afsluiten van lucht met een deksel.
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LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Vul het frituurreservoir nooit met meer vet dan tot de marke-
ring MAX en nooit met minder vet dan tot de markering
MIN. Controleer steeds als u de friteuse inschakelt of er
zich genoeg vet of olie in bevindt.

~ Zet het apparaat nooit aan als er zich geen olie of vloeibaar
vet in bevindt. Anders kan het apparaat oververhit raken.

» De friteuse is vitsluitend geschikt voor het frituren van
levensmiddelen. Zij is niet ontwikkeld voor het koken van
vloeistoffen.

» Om het product tussen 50 en 60 Hz te schakelen, is geen
tussenkomst van de gebruiker vereist. Het product past zich
zowel voor 50 als voor 60 Hz aan.

Voor het eerste gebruik

Maak, voordat u de friteuse voor de eerste keer gebruikt, de afzonderlijke onder-
delen goed schoon en droog ze zorgvuldig af (zie het hoofdstuk ,Reiniging en
onderhoud”).

Acrylamide-arme bereiding

Acrylamide is een mogelijk kankerverwekkende stof, die bij het frituren van zet-
meelhoudende levensmiddelen versneld wordt gevormd door een reactie met
aminozuren. Bij temperaturen van meer dan 175°C neemt de vorming van
acrylamide abrupt toe.

Frituur daarom zetmeelhoudende levensmiddelen, zoals patat frites, indien
mogelijk bij een temperatuur die niet hoger is dan 170°C. Het gefrituurde voed-
sel dient slechts goudgeel te worden in plaats van donker of bruin. Alleen op die
manier wordt het voedsel acrylamide-arm bereid.
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Frituren

Voor gebruik in deze friteuse adviseren wij frituurolie of vloeibaar frituurvet.
U kunt ook vast frituurvet gebruiken. Lees in dat geval eerst het hoofdstuk ,Vast
frituurvet”.

Voorbereidingen

1) Zet het apparaat op een horizontaal, vlak, stabiel en hittebestendig
oppervlak.

> Als u de friteuse onder de afzuigkap op de kookplaat wilt zeften, controleer
dan eerst of de kookplaat is vitgeschakeld.

2) Rol het snoer helemaal van de kabelspoel @ of.
3) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @. Het deksel springt open.

4) Neem de frituurmand @ vit het apparaat en bevestig de handgreep @ aan
de frituurmand:

— Druk de staven van de handgreep ® wat samen, zodat de houder-
pennen aan de binnenkant in de ogen van de frituurmand @ kunnen
worden geschoven:
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— Laat dan de samengedrukte staven van de handgreep (O los, zodat de
houderpennen door de gaten steken:

y_

— De handgreep (O zit nu vast aan de fritvurmand .

> Gebruik uitsluitend olie of vet waarvan nadrukkelijk wordt aangegeven dat
het niet schuimt en geschikt is om mee te frituren. Deze informatie staat op
de verpakking of het etiket.

> Meng nooit verschillende soorten vet en olie! De friteuse kan door schuim-
vorming overlopen.

5) Vul het droge en lege frituurreservoir @ met olie, vloeibaar of gesmolten vet
(ca. 1,2 I olie of ca. 1 kg vast vet).
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> Vul het frituurreservoir @ nooit met meer vet of olie dan tot de markering
MAX en nooit met minder dan tot aan de MIN-markering .

WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

> Het snoer mag niet in aanraking komen met hete onderdelen van de friteuse.
Gevaar voor een elekirische schok!

6) Plaats de frituurmand @ weer in de friteuse.

7) Sluit het deksel totdat het vastklikt.

Levensmiddelen frituren

LET OP! MATERIELE SCHADE!
> Gebruik de friteuse nooit zonder olie/vet!
1) Steek de stekker in een stopcontact.

2) Zet de aan-/uitknop @ op de stand “I”. Het indicatielampije Power @ gaat
branden.

3) Draai de temperatuurregelaar @ op de gewenste temperatuur. De olie of het
vet wordt op de gewenste temperatuur verhit. Als de ingestelde temperatuur
bereikt is, gaat het indicatielampije Ready @ branden.

> Het verdient aanbeveling het apparaat minstens 10 - 15 minuten heet te
laten worden voordat u begint te frituren.
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4

5)

6
7

De juiste temperatuur voor het frituren staat op de verpakking van de te
frituren levensmiddelen of in het hoofdstuk "Tabel frituurtijden" in deze
gebruiksaanwijzing. Een grove oriéntatie, welke levensmiddelen op welke
temperatuur moeten worden gefrituurd, krijgt u door de afbeeldingen op de
voorzijde van de friteuse:

Symbool Levensmiddel = Temperatuur
__n\(JQ‘ Garnalen 130 °C

Géiib Kip 150 °C

Patates frites 170 °C
(vers)

& X Vis 190 °C

De genoemde waarden zijn slechts oriéntatiehulpmiddelen. De temperatuur
kan variéren naar gelang kwaliteit en persoonlijke smaak!

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Het deksel en de friteuse zijn tijdens het frituren zeer heet. Pak daarom tij-
dens het gebruik uitsluitend de handgrepen @ vast! Verbrandingsgevaar!
Het is raadzaam om ovenwanten te dragen.

Druk op de ontgrendelknop van het deksel @.
/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Wees voorzichtig bij het vullen van de frituurmand @! Deze is erg heet!
Neem de fritturmand @ vit de friteuse. Doe de te frituren levensmiddelen in
de frituurmand. De fritvurmand @ mag daarbij maximaal zover worden ge-
vuld dat de te frituren levensmiddelen helemaal onder het vet staan wanneer

u de frituurmand @ in de friteuse plaatst. Overschrijd daarbij niet de MAX-
markering op de frituurmand @.

Laat de frituurmand @ voorzichtig zakken in de hete olie of het hete vet.

Sluit het deksel van het apparaat.
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> Door het kijkvenster in het deksel van het apparaat kunt u het frituren obser-

veren.

Vast frituurvet

Om te voorkomen, dat het vet spat en het apparaat te heet wordt, neemt u de
volgende voorzorgsmaatregelen, als u vast frituurvet gebruikt:

Als u vers vet gebruikt, smelt u de brokken vet eerst langzaam op een matig
vuur in een gewone pan. Giet het gesmolten vet voorzichtig in de friteuse.
Steek pas daarna de stekker in het stopcontact en schakel de friteuse in.

Na gebruik bewaart u de friteuse met het vet dat weer is gestold op kamer-
temperatuur.

Als het vet te koud wordt, kan het bij opnieuw smelten gaan spatten! Om dat
te voorkomen kunt u met een houten of plastic staaf een paar gaten in het
gestolde vet prikken. Let erop dat de coating van het frituurreservoir @ niet
beschadigd raakt!

Om het vet te smelten, steekt u de stekker van het apparaat in het stopcontact,
zet u de aan-/uitknop @ op de stand “I” en draait u de temperatuurregelaar @
naar 130 °C. Het indicatielampje Power @ gaat branden.

Wacht totdat al het vet gesmolten is. Het indicatielampje Ready @ kan daar-
bij steeds weer oplichten en vitgaan. Stel pas de gewenste frituurtemperatuur
in, als het hele vet is gesmolten.

Na het frituren

82

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Pak de frituurmand ) nooit vast na het frituren. Deze is erg heet! Til de

2)

3)
4)
5)
6)

NL

frituurmand (P vitsluitend aan de handgreep @ uit de friteuse op!

Druk op de ontgrendelknop van het deksel @ zodat het deksel openspringt
als de te frituren levensmiddelen klaar zijn.

Til de frituurmand D op en hang de mand aan de rand van de friteuse, zodat
het overtollige vet van de gefrituurde levensmiddelen kan druipen.

Draai de temperatuurregelaar @ naar Min.
Zet de aan-/uitknop @ op de stand “O” om het apparaat it te schakelen.
Haal de stekker uit het stopcontact.

Til de frituurmand ) voorzichtig uit de friteuse als het frituurvet van de levens-
middelen is gedropen.
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7) Leeg de gefrituurde levensmiddelen op een schaal of in een vergiet (met vocht-
absorberend keukenpapier!).

Als u de friteuse niet regelmatig gebruikt, wordt aanbevolen de olie na het afkoelen
in goed gesloten flessen of andere frituurreservoirs op te slaan, bij voorkeur in de
koelkast of op een andere koele plaats. Vul de flessen via een fijne zeef om
voedselresten uit de olie op te vangen.

Frituurvet verversen

Ververs olie pas als die volledig is afgekoeld. Vast vet moet nog net vloeibaar
zijn, zodat het nog gegoten kan worden.

1) Druk op de ontgrendelknop van het deksel @ en neem het deksel van de
friteuse (zie hoofdstuk “Reiniging en onderhoud”).

2) Til de frituurmand @ uit de friteuse.

3) Grijp het apparaat aan de grepen @ aan de zijkant vast en giet de olie of het
vet via het gootie (™) in de linkerachterhoek in geschikte reservoirs, zoals
flessen. Hiervoor kunt u het beste een trechter gebruiken.

In iedere gemeente of stad is het afvoeren van spijsolién of -vetten anders
geregeld. Het is veelal niet toegestaan om dergelijke olién of vetten met het
normale huisvuil of te voeren. Vraag a.u.b. inlichtingen aan bij uw gemeente-
reiniging over afvoermogelijkheden.

4) Madak alle onderdelen van de friteuse grondig schoon zoals beschreven in
het hoofdstuk ,Reiniging en onderhoud”.

5) Vul de friteuse met verse olie of vers vet zoals beschreven in het hoofdstuk
,Frituren”.
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Reiniging en onderhoud

WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

> Haal altijd eerst de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
reinigt.
Het apparaat mag in geen geval worden ondergedompeld in vloei-
stoffen! Hierdoor kan levensgevaar ontstaan door een elektrische schok
en het apparaat kan beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR VERBRANDING!

> Laat het apparaat afkoelen voordat u het reinigt.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik voor het schoonmaken van de onderdelen geen bijtende of schu-
rende schoonmaakmiddelen of -materialen als schuurmiddel of staalwol.
Deze kunnen de oppervlakken van het apparaat beschadigen!

Neem de friteuse it elkaar om de onderdelen gemakkelijker te kunnen
schoonmaken:

1) Madak de afdekking op het permanente metalen filter @ open en neem het
filter vit het deksel:

2) Open het deksel van het apparaat. Druk met een staafie of iets dergelijks
in de gaten in de scharnieren aan de achterkant van het apparaat en trek
tegelijkertijd het deksel omhoog vit de scharnierhouders:
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N —/
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3) Til de frituurmand @ uit de friteuse.

| U kunt de frituurmand @ reinigen in de vaatwasser. Hij is vaatwas-
serbestendig. Verwijder echter wel de handgreep @.

> Véér het eerste gebruik moet de frituurmand @ handmatig worden afge-
wassen. Voordat de frituurmand () in de vaatwasser mag worden gewassen,
moet hij eerst in olie zijn ondergedompeld.

> Droog de frituurmand @ goed of alvorens deze opnieuw te gebruiken.

B Laat het vet of de olie afkoelen en schud het vet vervolgens it het frituurre-
servoir @ (zie het hoofdstuk “Frituurvet verversen”).

B Reinig de handgreep (O en het permanente metalen filter @ in warm water
met wat mild afwasmiddel. Spoel alle delen af met schoon water.

B Reinig de behuizing en het frituurreservoir @ met een vochtige doek. Doe
zo nodig wat mild afwasmiddel op de doek. Veeg het apparaat daarna
grondig af met een alleen met water bevochtigde doek, zodat er geen resten
van afwasmiddel in het frituurreservoir @ achterblijven. Droog de behuizing
en het frituurreservoir @ goed of.

B Reinig het deksel van het apparaat in warm water met een mild afwasmiddel.
Spoel dit dan af met schoon water. Droog het deksel van het apparaat af en
zet het overeind op de kant, zodat water dat nog is achtergebleven in het
binnenste van het deksel eruit kan lopen. Let erop, dat het deksel véér een
nieuw gebruik volledig droog moet zijn!

B Reinig het permanente metalen filter @ in warm water met een mild afwas-
middel en spoel het met schoon water af.
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4)
5)

6)

Droog alle delen eerst goed af, alvorens het apparaat weer in elkaar te zeften.

Leg het permanente metalen filter @ terug in de holle ruimte in het deksel van
het apparaat en sluit de afdekking boven het permanente metalen filter @.

Plaats het deksel zodanig terug op het apparaat, dat de scharnieren in de
scharnierhouders aan de achterkant van het apparaat grijpen en vastzitten.

> Alle andere onderhoudswerken moeten door een erkend vakman of door

onze klantendienst worden uitgevoerd.

Opbergen

1)

2)

3)

4)

Til het apparaat op en draag het aan de handgrepen @ op de zijkanten van
de behuizing.

Wikkel het netsnoer om de kabelspoel @ aan de achterkant van het apparaat.
Steek een van de pennen van de stekker in een van de gaten van de kabel-
spoel @ om de stekker vast te zetten:

(G

Om de friteuse op te bergen, kunt u de handgreep @ van de fritvurmand @
eraf halen en zo in de frituurmand P leggen, dat de frituurmand @ in de
friteuse past.

Bewaar het apparaat met gesloten deksel. Zo blijft de friteuse aan de binnen-
kant schoon en vrij van stof.
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Tips

Zelf patates frites maken

> In de fritvturmand @ is tot aan de MAX-markering voldoende ruimte voor

ongeveer 450 g verse patat.

B Aardappels die voor patates frites bestemd zijn, dienen onbeschadigd te
zijn en mogen nog niet ontkiemd zijn.

B Gebruik voor het frituren ,nietkruimige” aardappelen of ,vastkokers”.

B Verdeel de aardappels na het schillen afhankelijk van de gewenste bereiding
in stukken (in repen of schijfjes).

B leg de aardappels ongeveer eerst een vur in water. Daardoor lost een deel
van de suiker, één van de stoffen waaruit acrylamide wordt gevormd, op.

B Llaat de aardappels zorgvuldig drogen.

Diepvriesproducten

Diepvriesproducten (-16 bis -18 °C) koelen de olie of het vet aanzienlijk of,
schroeien daardoor niet snel genoeg dicht en nemen om die reden mogelij-
kerwijs te veel olie of vet op. Ga als volgt te werk om dat te vermijden:

SFM 850 A5

Frituur geen grote hoeveelheden tegelijk. De frituurmand @ mag maximaal tot
aan de max-markering binnenin met te frituren levensmiddelen gevuld zijn.
Bij diepvriespatat is dat ongeveer 450 g.

Verhit de olie minstens 15 minuten voordat u het product in de friteuse doet.

Zet de temperatuurregelaar @ op de stand die in deze handleiding of op
de verpakking van het product wordt aangegeven.

Laat het diepvriesproduct bij voorkeur voor het frituren bij kamertemperatuur
ontdooien. Verwijder zo veel ijs en water als maar mogelijk is, voordat u het
product in de friteuse doet.

Doe het product langzaam en voorzichtig in de friteuse, omdat diepvriespro-
ducten ervoor zorgen dat de hete olie of het hete vet abrupt en heftig kan
gaan bruisen.
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Hoe u afkomt van ongewenste bijsmaken

Sommige levensmiddelen, vooral vis, verliezen bij het frituren vocht. Dit vocht
blijft achter in de frituurolie of het frituurvet en kan dan van invloed zijn op de
geur en de smaak van later in dezelfde olie of hetzelfde vet bereid voedsel.

Ga als volgt te werk om de olie of het vet weer smaakloos en neutraal te maken:

Verhit de olie of het vet tot ca. 150 °C en doe twee dunne schijven brood
of een paar kleine takjes peterselie in de frituurmand .

Laat de frituurmand ) zakken in het hete vet en sluit het deksel.

Woacht tot het vet of de olie niet meer bruist en neem dan het brood of de
peterselie met een schuimspaan uit de friteuse. De olie of het vet heeft nu
weer een neutrale smaak.

Gezonde voeding

88

Voedingsdeskundigen raden het gebruik van plantaardige olién en vetten aan,
die onverzadigde vetzuren (bijv. linolzuren) bevatten. Deze olién en vetten ver-
liezen hun positieve eigenschappen echter sneller dan andere soorten en moeten
daarom vaker worden ververst. Houdt u zich aan de volgende vuistregels:

B Ververs olie of vet regelmatig. Als u met de friteuse hoofdzakelijk patates
frites bereidt en de olie of het vet iedere keer na gebruik zeeft, kunt u de olie
of het vet 10 tot 12 keer gebruiken.

B Gebruik de olie of het vet echter niet langer dan zes maanden. Neem ook
steeds de aanwijzingen op de verpakking in acht.

B Over het algemeen kunt u olie of vet minder lang gebruiken als u voorname-
lik proteinehoudende levensmiddelen zoals vlees en vis frituurt.

B Meng geen verse olie met gebruikte olie.

B Ververs de olie of het vet als het bij het verhitten begint te schuimen, een
scherpe smaak of geur ontwikkelt of als de olie of het vet donker en/of
stroopachtig wordt.
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Tabel Frituurtijden

De tabel vermeldt voorbeelden van welke levensmiddelen op welke temperatuur
moeten worden gefrituurd en hoeveel frituurtijd daarvoor nodig is.

De aangegeven waarden zijn slechts bedoeld als richtwaarden. Al naar gelang
uw persoonlijke smaak en de hoeveelheid en kwaliteit van de levensmiddelen
kunnen de tijden variéren.

Volg, als de aanwijzingen op de verpakking van een product hiervan afwijken,
de aanwijzingen op de verpakking.

. Hoeveel Temperatuur Tijd
Levensmiddel heid (ca.) (ca.) (ca.)
Varkenskotelet 180 g 150 °C 17 min.
(vers, gepaneerd)
Kipfilet 180 g 150 °C 15 min.
(vers)
Kipdrumsticks 200 g 150 °C 17 min.
(vers)
Patates frites 200 g 170 °C 8 min.
(vers)
Pq'rfltes frites 200 g 170 °C 9 min.
(diepvries)
Garnalen 200 130 °C 7 mi
(diepvries) i o
Schapenkaas 200 g 150 °C 8 min.

(diepvries, gepaneerd)

> Bij de opgegeven graden kan er sprake zijn van minieme temperatuurver-
schillen.

> De frituurmand @ mag daarbij hooguit tot aan de max-markering die er
in aangebracht is, met te frituren levensmiddelen zijn gevuld.
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Problemen oplossen

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK MOGELIJKE OPLOSSINGEN

Het apparaat werkt  Het apparaat is niet verbonden  Sluit het apparaat aan op een
niet. met een stopcontact. stopcontact.

Neem contact op met de klanten-

of Het apparaat is beschadigd. service.

Het indicatielampije Zet het apparaat aan met de

Power @ brandt niet. Het apparaat staat uit. aan-/uitknop @.
Het indicatielampje ~ De ingestelde temperatuur van de. Wacht een paar minuten totdat de
Ready @ brandt niet.  olie/het vet is nog niet bereikt. gewenste temperatuur is bereikt

Neem contact op met de klantenservice, als de storingen met de bovenstaande aanwijzingen
niet verholpen kunnen worden, of indien u andere storingen constateert.

Bijlage
Afvoeren

Deponeer het apparaat in geen geval bij het gewone huisvuil.
Dit product voldoet aan de Europese richtlijn 2012/19/EU.

Voer het apparaat af via een erkend afvalverwerkingsbedrijf of via uw gemeen-
telijke afvalverwerking. Neem de momenteel geldende voorschriften in acht.
Neem bij twijfel contact op met de verantwoordelijke instantie.

Informatie over mogelikheden voor het afvoeren van het afgedankte product

(]
I \
%A krijgt u bij uw gemeentereiniging.

OF  jkheid op van toepassing en het afval wordt gescheiden ingezameld.

@ Het product is recycleerbaar; er is een uitgebreide producentenverantwoordeli-

recyclepunten kunt afvoeren.

@g De verpakking bestaat vit milieuvriendelijke materialen, die u via de plaatselijke

Voer de verpakking af conform de milieuvoorschriften.

Let op de aanduiding op de verschillende verpakkingsmaterialen en voer ze zo
nodig gescheiden af. De verpakkingsmaterialen zijn voorzien van afkortingen (a)
en cijfers (b) met de volgende betekenis:

1-7: kunststoffen,

20-22: papier en karton,

80-98: composietmaterialen.
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Garantie van KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de aankoopdatum. In geval van
gebreken in dit product hebt u wettelijke rechten tegenover de verkoper van het
product. Deze wettelijke rechten worden door onze hierna beschreven garantie
niet beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van aankoop. Bewaar de kassabon
zorgvuldig. U hebt hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum van dit product een materiaal- of
fabricagefout optreedt, wordt - naar onze keuze - het product door ons kosteloos
gerepareerd of vervangen of wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het aankoopbewijs (kassabon)
binnen de termijn van drie jaar worden overlegd en dat kort wordt omschreven
waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt gedekt, krijgt u het gerepareerde
product of een nieuw product retour. Met de reparatie of vervanging van het
product begint er geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg niet verlengd. Dat geldt ook
voor vervangen en gerepareerde onderdelen. Eventueel al bij aankoop aanwezi-
ge schade en gebreken moeten meteen na het vitpakken worden gemeld. Voor
reparaties na afloop van de garantieperiode worden kosten in rekening ge-

bracht.

Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnormen met de grootst mogelijke
zorg vervaardigd en voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecontroleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten. Deze garantie geldt niet
voor productonderdelen die onderhevig zijn aan normale slijtage en die daarom
als slijfonderdelen worden beschouwd, of voor schade aan breekbare onderde-
len zoals schakelaars, accu’s of onderdelen die van glas zijn gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is beschadigd, ondeskundig is ge-
bruikt of is gerepareerd. Voor deskundig gebruik van het product moeten alle in
de gebruiksaanwijzing beschreven aanwijzingen precies worden opgevolgd. Ge-
bruiksdoeleinden en handelingen die in de gebruiksaanwijzing worden afgero-
den of waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden vermeden.

Het product is vitsluitend bestemd voor privégebruik en niet voor bedrijfsmatige
doeleinden. Bij verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling, bij gebruik van
geweld en bij reparaties die niet door ons erkend servicefiliaal zijn uitgevoerd,
vervalt de garantie.
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Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag neemt u de volgende aanwijzingen
in acht:

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Service

Houd voor alle aanvragen de kassabon en het artikelnummer

(bijv. IAN 123456_7890) als aankoopbewijs bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op het typeplaatje van het product, op het product
gegraveerd, op de fitelpagina van de gebruiksaanwijzing (linksonder) of op
de sticker op de achter- of onderkant van het product.

Als er fouten in de werking of andere gebreken optreden, neemt u eerst
contract op met de hierna genoemde serviceafdeling, telefonisch of
via e-mail.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan zonder portokosten naar het
aan u doorgegeven serviceadres sturen. Voeg het aankoopbewijs (kassabon)
bij en vermeld waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en vele andere handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de website van Lidl Service
(www.lidl-service.com) en kunt u met het invoeren van het artikelnummer

(IAN) 352648_2010 de gebruiksaanwijzing openen.

(NL Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.nl

Service Belgié

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

[1AN 352648_2010 |

Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres. Neem eerst contact op met het
opgegeven serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.kompernass.com
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Uvod

Gratulujeme vam k zakoupeni nového pfistroje!

Svym ndkupem jste se rozhodli pro moderni a kvalitni vyrobek. Ndvod k obsluze
je souddsti tohoto vyrobku. Obsahuje dilezité informace o bezpeénosti, pouziti

a likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se prosim dobfe seznamte se viemi provoznimi
a bezpeénostnimi pokyny. Tento vyrobek pouZivejte pouze predepsanym zpisobem
a pro uvedené oblasti pouZiti. PFi pfeddvani vyrobku tfetim osobdam predejte
spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

94

/\ VYSTRAHA!

Nebezpedi pFi pouziti v rozporu s uréenim!

Pfi pouZiti v rozporu s uréenim a/nebo pouziti jiného druhu mize byt pristroj
zdrojem réznych nebezpedi.

> Pfistroj pouziveijte vylu&né v souladu s uréenim.

> Dodrzujte postupy popsané v tomto ndvodu k obsluze.

Tento pistroj je uréen vyhradné& pro fritovéni potravin v domdcnostech.
Nepouzivejte pfistroj pro komeréni G&ely.
Pouzivejte pfistroj pouze v suchych vnitinich prostordch.
Tento pfistroj neni uréen pro pouZiti...
= v kuchynich pro zaméstnance v obchodech, kanceldfich a dalich
komerénich oblastech,

- prostfednictvim zdkaznikd v hotelech, motelech a dal3ich obytnych
zafizenich,

— v penzionech se snidani.

UPOZORNENI

> Ndroky na néhradu 3kody jakéhokoli druhu vzniklé v disledku pouziti v roz-
poru s uréenim, neodborné opravy, neoprdvnéné provedené zmény nebo
Opravy nebo v disledku pouziti nepovolenych nahradnich dild jsou vylouge-
ny. Riziko nese vyhradné sém uzivatel.
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Rozsah dodavky a kontrola po prepravé
Pfistroj se standardné dodévd s nésledujicimi komponentami:
® minifritéza
® fritovaci ko a rukojef

® ndavod k obsluze

1) Vyjméte viechny &dsti pfistroje a ndvod k obsluze z krabice.

2) Odstraite z pfistroje viechen obalovy materidl a pfipadné ndlepky.

UPOZORNENI

> Zkontrolujte kompletnost doddvky a zda neni viditelné poskozena.
> V pfipadé nelplné doddvky nebo poskozeni v disledku vadného baleni
nebo dopravou se obrafte na servisni linku (viz kapitola Servis).

Popis pristroje/prislusenstvi
permanentni kovovy filtr
fritovaci néddoba

Ochyty

navijeni kabelu
reguldtor teploty
kontrolka Ready
kontrolka Power
zapinaé/vypinag (O/1)
odblokovaci tladitko vika
rukojef

fritovaci ko

9660000000 0OS
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Technické udaje

Sifové napéti 230V ~ (stfidavy proud), 50/60 Hz
Jmenovity vykon 850 W
Kapacita oleje cca 1,2 litrv az po znacku MAX
Kapacita ztuZeného tuku cca 1 kg
I Viechny &dsti tohoto piistroje, pFichdzejici do
QH sfyku s potravinami, jsou bezpeé&né pro potra-
viny.

Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

> Dbejte na to, aby sitovy kabel béhem provozu nikdy nebyl
mokry ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho
priskfipnuti nebo jinému poskozeni.

~ Pristroj zapojte do zdsuvky se sitovym napétim 230 V ~,
50,/60 Hz.

> Poskozené zéstreky nebo poskozeny sifovy kabel nechte
ihned vyménit autorizovanym odbornym persondlem nebo
zékaznickym servisem, abyste tim zabrdnili nebezpeéi.

@ Pristroj se sitovym vedenim nikdy neponofujte do vody
a neomyveite jej ani pod tekouci vodou.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:I!

~ Tento pistroj nesmi pouZivat déti ve véku od O do 8 let.
Tento pfistroj mohou pouZivat déti od 8 let, pokud jsou pod sté-
lym dohledem. Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi ¢ nedostatkem zkusenosti a/nebo zno-
losti mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod
dohledem, nebo pokud byly pougeny o bezpeéném pouzivani
pfistroje a porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpedi.

~ Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a jeho pfipojo-
vacimu kabelu.

~ Cisténi a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti.

~ Zaijistéte stabilni polohu pfistroje.

~ Pokud pfistroj spadne nebo je poskozeny, nesmite jej jiz
uvédét do provozu. Pristroj nechte prezkouset a pfipadné
opravit kvalifikovanym odbornym persondlem.

~ Béhem fritovdni se zejména pfi otevieni vika uvolfiuje horkd
pdra. UdrZujte od pdry bezpeénou vzdélenost.

~ Dfive, nez do fritézy ndlijete olej nebo tekuty tuk se ujistéte,
zda jsou viechny dily naprosto suché. V opaéném pfipadé
horky olej nebo tuk stfiké.

~ Osuste peclivé také viechny potraviny, nez je vloZite do
fritézy. V opacném pripadé horky olej nebo tuk sttikd.

~ Opatrné zachdzeijte zejména se zmrazenymi potravinami.
Odstrafte véechny kousky ledu. Cim vice ledu ulpi na potra-
vindch, tim vice horky olej nebo horky tuk stfika.

~ Nékteré &asti pfistroje se pfi jeho pouZivani zahfivaiji na
vysokou teplotu. K zabrdnéni popdleni se jich nedotykeite.

~ Pristroj by mél byt postaven pomoci rukojeti do stabilni polo-
hy, aby se zabrdnilo rozliti horké tekutiny.

~ Zabraite rozstfikim oleje nebo tuku na podlahu.
Hrozi nebezpedi uklouznutil
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

~ K provozu pfistroje nepouzivejte externi spinaci hodiny ani
samostatné délkové ovladani.

~ Nikdy ve fritéze nerozpoustéjte kusy ztuzeného tuku. Pokud
tuk nepokryvé topny prvek, mioze dojit v disledku vysoké
teploty k jeho poskozeni nebo vzniku poZdru! Rozpustte tuk
je$té predtim v hrnci nebo pod. nddobé.

~ Nepouziveijte pfistroj v blizkosti horkych povrchd.

~ Nenechdveite pfistroj béhem provozu nikdy bez dozoru.

& Pozor! Horky povrch!

Nikdy nepouzivejte vodu k haseni fritézy!

~ Stary resp. znedistény tuk nebo olej se miZe pfi prehfati
samovolné vznitit. Vyméfite olej nebo tuk véas. V pfipadé
poZdru vytdhnéte sifovou zéstréku a hofici tuk nebo olej
zaduste dekou.

~ Do fritovaci nddoby nedéveite nikdy vice tuku nez po
zna¢ku MAX a nikdy méné tuku neZ po znacku MIN. P
kaZdém zapnuti pfistroje dbeijte na to, aby byl ve fritéze
dostatek tuku nebo oleje.

~ Pokud se v pfistroji nenachdzi Zadny olej nebo tekuty tuk,
nikdy pfistroj nezapinejte. Jinak mize dojit k prehrati
pristroje.

~ Fritéza je vhodnd pouze k fritovéni potravin. Neni uréena
pro uvadéni tekutin do varu.
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~ K pfepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny
z4&dny zdsah uzZivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.

Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim fritézy dikladné ocistéte jeiji jednotlivé &asti a peclivé je
osuste (viz kapitola ,Cisténi a ddrzba”).

Priprava jidel bez akrylamidd

Akrylamid je potencidlné karcinogenni latka, kterd se ve zvy3ené mife tvofi pfi
fritovani potravin s obsahem $krobd v disledku reakei s aminokyselinami.
Pfi teplotéch vys3ich nez 175° C se prudce zvy3uje tvorba akrylamidu.

Proto potraviny, které obsahuji 3krob (napf. hranolky) nefritujte pokud mozno pfi
teplotéch nad 170 °C. Fritované potraviny by mély doséhnout zlatavé, nikoliv
tmavé nebo hnédé barvy. Pouze takto budete potraviny pfipravovat bez akryla-
midd.

L3 Pl ’
Fritovani
Pro pouziti v této fritéze doporuéujeme fritovaci olej nebo tekuty fritovaci tuk.
Mdzete pouzivat také ztuzeny fritovaci tuk. Prectéte si k tomu nejprve kapitolu
JZtuzeny fritovaci tuk”.
Pripravy
1) Pristroj postavte na vodorovnou, rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu.

UPOZORNENI

> Chcete-li fritézu umistit pod digestor na spordk, dbejte na to, aby byl spordk
vypnuty.

2) Odbviite sifovy kabel kompletné z Glozného prostoru pro navinuti kabelu @.
3) Stisknéte odblokovaci tlagitko vika @. Viko se otevre.

4) Vyjméte fritovaci ko3 @ a pfipevnéte rukojef (:
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— Pritlacte ty&e rukojeti @) mirné k sob& navzajem, aby bylo mozné
zasunout pridrzovaci koliky zevnitf do ok na fritovacim kosi @:

— Poté pustte k sobé stladené tyce rukojeti (O tak, aby pridrzovaci koliky
prochdzely oky:
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— Zatéhnéte rukojef @ dozadu, aby zaskogila:

— Rukojef @ nyni pevné dosedd na fritovaci kos (.

UPOZORNENI

> PouZivejte pouze oleje nebo tuky, které jsou vyslovné ozna&eny jako
,nepénivé” a jsou vhodné pro fritovéni. Tuto informaci naleznete na obalu
nebo na efiketé.

> Nikdy vzdjemné& nemicheijte rozné druhy tuk nebo oleji! Mohly by
z fritézy pretékat.

5) Do suché a prézdné fritovaci nddoby @ ndlijte olej, tekuty nebo rozpustény
tuk (cca 1,2 | oleje nebo cca 1 kg ztuzeného tuku).

UPOZORNENI

> Do fritovaci nddoby @ neddveite nikdy vice tuku nebo oleje nez po znacku
MAX a nikdy méné nez po znacku MIN.

VYSTRAHA! NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Sifovy kabel nesmi pfijit do styku s horkymi &astmi fritézy. Nebezpedi razu
elekirickym proudem!

6) Fritovaci ko3 @ opét vlozte do nddoby.

7) Zavfete viko tak, aby zaskocilo.
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Fritovani potravin

POZOR! HMOTNE SKODY!

> Neprovozuite fritézu nikdy bez oleje/tuku!
1) Zastréte sifovou zdstreku do sitové zasuvky.
2) Nastavte zapinaé/vypinaé @ do polohy ,1”. Rozsviti se kontrolka Power @.

3) Reguldtor teploty @ nastavte na pozadovanou teplotu. Olej nebo tuk se za-

hfeje na pozadovanou teplotu. Pfi dosaZeni nastavené teploty se rozsviti kont-
rolka Ready ©@.

UPOZORNENI

> Pfed fritovanim doporu&ujeme, nechat pfistroj minimdlné po dobu
10 - 15 minut rozehfdt.

UPOZORNENI

Spravnou fritovaci teplotu naleznete na baleni potravin, uréenych k fritové-
ni, nebo v kapitole ,Tabulka fritovacich dob” v tomto névodu k obsluze. Pro
hrubou orientaci o teplotdch fritovéni pro rizné potraviny jsou na predni
strané fritézy zobrazeny symboly:

Symbol Potravina Teplota

__\Jz(t’) Krevety 130°C
@ Kure 150°C

Hranolky (Zer- o
W Stvé) 170°C

Ryba 190°C

Uvedené hodnoty slouzi pouze jako orientagni voditko. Teplota se moze lisit
v zdvislosti na vlastnostech a osobni chutil
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

> Viko a fritéza jsou béhem fritovéni velmi horké. Proto béhem fritovéni uchopte
pouze Gchyty @! Nebezpeci popdlenil PouZivejte pokud mozno kuchyrské
chiapky.

4) Stisknéte odblokovaci tla&itko vika @.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN!!

> Bud'te opatrni pfi plnéni fritovaciho kose @! Je velmi horky!

5) Vyjméte fritovaci ko3 @ z fritézy. Vlozte do ko3e potraviny, které chcete fritovat.
Fritovaci ko3 @ se smi plnit maximdlné tak, aby byly fritované potraviny pfi
ponofeni fritovaciho kose (P kompletn& pokryty tukem. K tomu neprekroéte
znacku MAX na fritovacim kosi (.

6) Ponoite fritovaci kos ) opatrné do horkého oleje nebo tuku.
7) Zaviete viko pfistroje.

UPOZORNENI

> Prizorem ve viku pfistroje miZete sledovat probéh fritovéni.

Ztuzeny fritovaci tuk

Pokud pouzivéte ztuzeny fritovaci tuk, uéifte nésleduijici bezpecnostni opatieni,
abyste zabrénili stitkani tuku a prehfati pfistroje:

B Pii pouZiti Eerstvého tuku nejprve pomalu rozpustte kusy tuku pfi nizké teploté
v b&Zném hrnci. Rozpustény tuk nalijte opatrné do fritézy. Teprve poté zastrete
zéstreku do sité a zapnéte fritézu.

B Po pouziti udrzuite fritézu s opét ztuhlym tukem na pokojové teplots.

B Jeli tuk pfili3 studeny, mize pfi opétovném rozpousténi stfikat! Cheete-li se
tomu vyhnout, nékolikrét ztuhly tuk propichnéte pomoci dievéné nebo plastové
tycky. Dbeite na to, aby se neposkodil povrch fritovaci nédoby @!

B Pro rozpusténi tuku zastréte sifovou zdstréku do sifové zdsuvky, nastavte
zapina&/vypina¢ @ do polohy ,|” a otote reguldtor teploty @ na 130°C.
Rozsviti se kontrolka Power @.

B Pockeijte, dokud se nerozpusti viechen tuk. Kontrolka Ready @ se pfi tom
m0zZe vzdy znovu rozsvitit a zhasnout. Pozadovanou fritovaci teplotu nastavte
az po rozpusténi vedkerého tuku.
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Po fritovani
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

> Po ukonéeni fritovéni se nikdy nedotykeite fritovaciho kose @. Tento je velmi
horky! Fritovaci ko3 @ nadzvednéte z fritézy pouze za rukojef !
1) Kdyz jsou fritované potraviny hotové, stisknéte odblokovaci tlagitko vika @,
viko se ofevie.
2) Nadzvednéte fritovaci kos @ a zavéste jej na okraj pfistroje, aby mohl
odkapat piebyte&ny tuk.
3) Reguldtor teploty @ nastavte na Min.
4) K vypnuti pfistroje nastavte zapina&/vypinaé @ do polohy ,O".
5) Vytdhnéte sifovou zdstreku ze sifové zdsuvky.
6) Po odkapdni fritovanych potravin opatré vyjméte fritovaci ko3 @ z fritézy.
7) Fritované potraviny dejte do misy nebo sita (vylozené savym kuchyfiskym
papirem!).
Pokud fritézu nepouzivdte pravidelng, doporudujeme, uchovavat olej po vychladnuti
v dobie uzavfenych lahvich nebo jinych fritovacich nédobdch, nejlépe v ledni¢ce

nebo na jiném chladném mist&. Olej nalévejte do lahvi pres jemné sito, abyste

z n&j odstranili &éstecky potravin.

Vymeéna fritovaciho tuku

Olej vymé&huijte az po jeho Gplném vychladnuti. Ztuzeny tuk musi byt jesté z&Easti

tekuty, aby se dal vylit.

1) Stisknéte odblokovaci tlacitko vika @ a viko sejméte (viz kapitola , Cisténi
a udrzba”).

2) Vyiméte fritovaci ko3 .

3) Uchopte pfistroj za postranni rukojeti @ a vylijte olej nebo tuk pres vylévaci
drézku v zadnim levém rohu do vhodnych nadob (W), napfiklad do lahvi.
Pro tyto G&ely pouzZijte nejlépe trychtyf.

UPOZORNENI

> V kazdé obci nebo kazdém mésté je likvidace stolnich olejd a tukd regulo-
vana jinak. Casto neni dovoleno likvidovat tyto oleje nebo tuky spolu s nor-
mdalnim domovnim odpadem. O moznostech likvidace se informuijte na svém
obecnim nebo méstském Gfadé.
4) Dokladné ¢istéte viechny &asti fritézy, jak je popsdno v kapitole , Cisténi
a 0drzba”.

5) Do fritézy dopliiujte Eerstvy olej nebo tuk, jak je popsano v kapitole ,Fritovani”.
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Cisténi a udrzba
VYSTRAHA! NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Nez zacnete pristroj Cistit, vytdhnéte vzdy sifovou zdstreku ze sité.

V Z4dném piipadé se pfistroj nesmi ponofit do kapalin! Doslo by tak
k ohroZeni Zivota v ddsledku Grazu elektrickym proudem a pfistroj by se
mohl poskodit.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POPALENI!

> Pfed zaddtkem &isténi nechte pfistroj nejdfive dostate¢né vychladnout.

POZOR! HMOTNE SKODY!

> K &isténi dild nepouzivejte leptavé nebo abrazivni &istici prostredky/materidly
jako jsou Cistici présky ¢i abrazivni emulze nebo ocelovd vina. Mohly by
poskodit povrch pistroje!

Pro snadné Sisténi rozeberte fritézu:

1) Oteviete viko pfistroje nad permanentnim kovovym filirem @ a vyjméte jej:

2) Oteviete viko pfistroje. Tlagte tycinkou nebo pod. pfedmétem do otvord na
drzdcich z&vést na zadni strané pfistroje a soucasné vytdhnéte viko piistroje
ze z4vésh smérem nahoru:
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N —/

A 1B

3) Vyjméte fritovaci kos .
| @ Fritovaci ko3 @ m0zete myt v myéce na nddobi. Tento je vhodny

pro myti v my&ce nddobi. Za tim G&elem viak sejméte rukojeti (.

UPOZORNENI

> Pfed prvnim pouZitim se musi fritovaci ko$ @ omyt ruéné. Nez bude mozné
fritovaci ko3 @ myt v my&ce nddobi, je treba jej ponofit do oleje.

> Pfed opé&tovnym pouzitim ddkladné fritovaci ko3 @ osuste.

B Jakmile se tuk/olej zchladi, vylijte ho z fritovaci néddoby @ (viz kapitola
Vyména fritovaciho tuku”).

B Rukojef @ a permanentni kovovy filtr @ umyite v teplé vodé& s jemnym
mycim prostfedkem. Poté dobfe oplachnéte viechny &asti &istou vodou.

B Ottete plast a fritovaci ndédobu @ vihkym hadfikem. V pfipadé potfeby deijte
na hadfik jemny myci prosttedek. Poté dikladné vyttete fritovaci nddobu @
hadfikem navlh&éenym pouze ve vodg, aby v nddobé neulpély zbytky myciho
prostiedku. Pl&sf a fritovaci nadobu @ dobie vysuste.

B Viko pfistroje omyite v teplé vodé s jemnym mycim prosttedkem. Poté toto
dobfe opldchnéte &istou vodou. Viko pFistroje dobfe osudte a odstavte ho
svisle na bok tak, aby z vnittku vika mohla vytéct zbyvaijici voda. Dbejte na
to, aby bylo viko pfed opé&tovnym pouzitim Gplné suché!

B Permanentni kovovy filtr @ omyite v teplé vodé s trochou myciho prostredku
a opldchnéte jej Cistou vodou.

4) Pred opétovnym slozenim viechny dily dobfe vytiete do sucha.

5) Vlozte permanentni kovovy filir @ opét do Zlabku ve viku pfistroje a zavfete
kryt nad permanentnim kovovym filirem @.
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6) Viko piistroje opér nastréte na pfistroj tak, aby zdvésy zaskodily do drzdkd
z4&vésl na zadni strané pfistroje a pevné dosedaly.

UPOZORNENI

> Ostatni prace tykaijici se 6drzby musi provést autorizovany odborny provo-
zovatel nebo zdkaznickd sluzba.

Skladovani

1) Pristroj zvedeijte nebo prendsejte pomoci bognich Gchytd @ na pldsti.

2) Ovite sifovy kabel kolem navijeni kabelu @ v zadni &ésti pfistroje. K upevnéni
sitové zdstreky zastréte jeden z kolikd sifové zastreky do jednoho z otvord
navijeni kabelu @:

(C—

3) Rukojet @) fritovaciho kose @ Ize za Gcelem skladovéni opét odmontovat a
polozit do fritovaciho kose (P tak, aby bylo mozné fritovaci kos @ postavit do
fritézy.

4) Pfistroj uskladnéte s uzavienym vikem. Vnitek fritézy tak zdstane &isty a bez
prachu.

Tipy
Vlastnorucné pripravované hranolky

UPOZORNENI

> Do fritovaciho kose @ Ize naplnit cca 450 g &erstvych hranolkd po znacku
MAX.
B Brambory, které jsou uréeny k fritovani, by mély byt kvalitni a nenakli¢ené.

B Pro fritovani by se mély pouzit ,mouénaté” nebo ,prevazné i po uvareni
tvrdé” odrody brambor.

B Po oloupdni nakréjejte brambory podle pozadovaného zpdsobu piipravy
(hranolky nebo platky).
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B Pfed dalsim pouzitim nechte brambory cca 1 hodinu namocené ve vodé. Tim
se uvolni &dst cukru, coz je jeden z vychozich produktd pro tvorbu akrylamidu.

B Nechte brambory zcela oschnout.

Hlubokozmrazené potraviny

Hlubokozmrazené potraviny uréené k fritovani (-16 az-18°C) znaéné ochladi
olej nebo tuk, &mz zpomali fritovani a mohou na sebe vazat pfilis mnoho oleje
nebo tuku. Chcete-li se tomu vyhnout, postupujte ndsledovné:

B Nesmazte vétdi mnozstvi najednou. Vnitrek fritovaciho kose @ Ize naplnit
potravinami, které chcete fritovat, maximalné po znacku Max. U mrazenych
hranolkd je to pfiblizné 450 g.

B Nez vlozite potraviny, uréené k fritovani, nechte zahidt olej minimalné 15 minut.

B Reguldtor teploty @ nastavte na teplotu uvedenou v tomto ndvodu k obsluze
nebo na obalu potraviny uréené k fritovéni.

B Hlubokozmrazené potraviny pred fritovénim nechte mirné roztdt pfi pokojové
teploté. Odstrafite tolik ledu a vody, kolik je moZné, nez potraviny uréené
k fritovani vloZite do fritézy.

B Potraviny uréené k fritovani vkladejte do fritézy pokud mozno pomalu a opatmé,

nebof hlubokozmrazené potraviny mohou zpdsobit ndhlé a prudké vystiiknuti
oleje nebo tuku.

Jak se zbavite nezadoucich pachuti

Nékteré potraviny, zejména ryby, poustéji pfi fr itovéni tekutinu. Tyto tekutiny se

shromazduii ve fritovacim oleji nebo tuku a mohou negativné ovlivnit vini a chuf

potravin, které se pozdaji frituji ve stejném oleji nebo tuku.

Postupujte ndsledovng, abyste si uchovali chufové neutrdini olej nebo tuk:

B Zahfejte olej nebo tuk na cca 150°C a vlozte do fritovaciho kose ) dva
tenké platky chleba nebo nékolik malych snitek petrzele.

B Ponotte fritovaci kos @ do tuku a zavrete viko.

B Pockejte, az olej nebo tuk piestane prskat a chleba nebo petrzel odstrafite
pomoci dérované sbéracky. Olej nebo tuk je nyni opét chufové neutrdlni.

Zdrava vyziva

Odbornici na vyzivu doporuéuji pouzivani rostlinnych oleji a tukd, které obsahuii

nenasycené mastné kyseliny (napf. kyselinu linolovou). Tyto oleje a tuky viak

zirdceii své pozitivni vlastnosti rychleji nez ostatni druhy, a proto se musi ¢astgii

vyméfiovat. Ridte se podle t&chto doporu&ent:

B Olej nebo tuk vymé&nujte pravideln&. Pokud ve fritéze pfipravujete prevazné
hranolky a olej nebo tuk procezujete po kazdém pouziti, mizete jej pouzit
10 az 12krét.

B Olej nebo tuk viak nepouzivejte déle nez Sest mésicl. Vzdy dodrzuijte také
pokyny na obalu.
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B Obecné se zkracuje doba pouzivéni oleje nebo tuku, pokud fritujete prevézné
potraviny bohaté na proteiny, jako je maso nebo ryby.

B Cerstvy olej nemichejte s pouzitym.
B Olej nebo tuk vyméfite, kdyZz pfi zahfati péni, vytvaii ostrou chut nebo proni-
kavy zdpach, ztmavne a/nebo md sirupovitou konzistenci.

Tabulka fritovacich dob

V tabulce jsou uvedeny priklady, které potraviny se mohou fritovat za jaké
teploty a jaka fritovaci doba je k tomu potiebna.

Uvedené hodnoty viak pFedstavuji pouze orientaéni voditko. V zavislosti na
osobni chuti, mnozZstvi a vlastnostech potravin se doby mohou liit.

Pokud se ddaje na obalu potraviny uréené k fritovani odchyluji od Gdaijd v této
tabulce, Fidte se Gdaiji uvedenymi na obalu.

Potravin Mnoistvi Teplota Cas
Y (cca) (cca) (cca)
Vepfovd kotleta . '
(Cerstvd, obalovand) 180 g 150 °C 17 min
Kufeci prsni filet X .
(Cerstvy) 180 g 150 °C 15 min
Kufeci ipodnl stehno 2009 - N
(Serstvé)
Hranolky . '
(Eerstvé) 200 g 170 °C 8 min
Hrarlolk?l 200g 170 °C 9 min
(mrazené)
Kre\!efy' 200 g 130 °C 7 Gifte
(mrazené)
Ovei syr . .
200g 150 °C 8 min

(mrazeny, obalovany)

UPOZORNENI

> U Gdaji tykajicich se stupiit mize dojit k nepatrnym teplotnim odchylkdm.
> Fritovaci ko3 @ se smi uvniti naplnit potravinami, které chcete fritovat,
maximdlné po znagku Max.
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Odstranéni zavad

~ o

PROBLEM MOZNA PRICINA MOZNA RESENi

Pristroj nefunguje. Zéstreka pistroje neni zastréend o .
S Zapoijte pfistroj do zasuvky.
do sifové zdsuvky.

nebo .
Pristroj je poskozeny. Obrafte se na servis.

Kontrolka Power @ Pristroj zapnéte stisknutim

Pristroj je vypnuty.

nesviti. zapinace/vypinace @.
Kontrolka Ready @  Olej/tuk je3té nedosdhl Pogkeite n&kolik minut, dokud se
nesviti. nastavené feploty. nedosdhne pozadovand teplota.

Pokud nemdzZete odstranit poruchy vyse popsanym zpisobem nebo pokud zijistite jakoukoli
jinou zdvadu, obrafte se na nés servis.

Priloha
Likvidace

V Zadném pripadé nevyhazuite pfistroj do normalniho domovniho
odpadu. Tento vyrobek podléha evropské smérnici €. 2012/19/EU.
Zlikviduijte pfistroj prostfednictvim schvaleného likvidagniho podniku nebo vaseho
komundlniho sb&mého dvora. Dodrzujte aktudlné platné predpisy. V pfipadé
pochybnosti se informujte ve sb&rném dvore.

o Informace o moZnostech likvidace vyslouzilého vyrobku Vam podé sprava

%A Vaseho obecniho nebo méstského Giadu.

¥ >dovan oddélend.

@ Vyrobek je recyklovatelny, podléhd roziifené odpovédnosti vyrobce a je shroma-

O:_\7 Obal se skladd z ekologickych materidld, které Ize zlikvidovat v komundlnich

%@ sbérnych recyklaénich dvorech.

Baleni zlikvidujte ekologicky.

Dbejte na oznadeni na riznych obalovych materidlech a v pfipadé potfeby je
roztfidte oddélen&. Obalové materidly jsou oznadeny zkratkami (a) a &islicemi
(b) s nésledujicim vyznamem:

1-7: Plasty,

20-22: Papir a lepenka,

80-98: Kompozitni materidly.
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Zaruka spoleénosti Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskévate zdruku v trvéni 3 let od data zakoupeni. V pfipadé
zévad tohoto vyrobku méte zakonnd préva viéi prodejci vyrobku. Tato z&konné
préva nejsou omezena nadi nize uvedenou zarukou.

Zaruéni podminky
Zé&ruéni doba zaging plynout dnem ndkupu. Dobfe uschoveijte pokladni doklad.
Tento doklad je potfebny jako ddkaz o koupi.

Pokud se do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrobku vyskytne vada materialu
nebo vyrobni zavada, pak Vam podle naseho uvdzeni vyrobek zdarma opravi-
me, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu. Predpokladem této zaruky je, ze bude
b&hem ffileté Ihaty predlozen vadny pfistroj a doklad o koupi (pokladni doklad)
a struéné se popise, v éem zdvada spociva a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zdvadu nade zdruka, obdrzZite zpét bud' opraveny nebo novy
produkt. Opravou nebo vyménou vyrobku neza&ne plynout novd zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky vyplyvaijici ze zavad
Zé&ruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuje. To plati i pro vymé&néné a opra-
vené souldsti. Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz pfi ndkupu se musi
ozndmit ihned po vybaleni. Po uplynuti zaruéni doby podléhaiji vedkeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic kvality a pfed expedici byl
svédomité vyzkousen.

Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni vady. Tato zéruka se nevztahuje
na sou&dsti vyrobku, které jsou vystaveny béznému opotfebeni, a proto je |ze
povazovat za spotfebni dily, nebo na poskozeni kfehkych sougasti, jako jsou
napf. spinace, akumuldtory nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen, nebyl fddné pouzivan nebo
udrzovén. Pro zaqiiténi spravného pouzivani vyrobku se musi presné dodrzovat
viechny pokyny uvedené v ndvodu k obsluze. Ugeldm pouziti a Gkontm, které se
v ndvodu k obsluze nedoporuéuiji nebo se pied nimi varuje, je tfeba se bezpod-
mine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé Géely a ne pro komeréni pouziti. Pfi ne-
sprédvném a neodborném pouzivéni, pfi pouziti nésili a pfi zésazich, které nebyly
provedeny nasimi autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaru&ni naroky zani-
kaiji.
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Vyfizeni v pripadé zaruky
Pro zajisténi rychlého Vasi Zaddosti postupujte podle ndsledujicich pokyno:
B Pro viechny dotazy mé&jte pfipraven pokladni listek a &islo vyrobku
(napf. IAN 123456_7890) jako doklad o koupi.
B Cislo vyrobku naleznete na typovém stitku na vyrobku, rytiné na vyrobku, na
titulni stran& ndvodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélepce na zadni nebo

spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mé&ly vyskytovat funkéni vady nebo jiné zavady, kontaktujte
nejprve nize uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak mozete pfi pfilozeni dokladu
o ndkupu (pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spociva vada a kdy k ni doslo,
poslat vyrobek pro Vés bez postovného na adresu, kterou Vém ozndmi servis.

EFE Na webovych strdnkach www.lidl-service.com si miZete stéhnout tyto a mno-
F, ho dalsich pfiru¢ek, videi o vyrobku a instalagni software.

] Pomoci kédu QR se dostanete piimo na stranku servisu Lidl
ey | (Wwww.lidl-service.com) a mdZete pomoci zaddni &isla vyrobku
A e

(IAN) 352648_2010 ofeviit svdj ndvod k obsluze.

Servis

(D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[1AN 352648_2010 |

Dovozce

Dbejte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni adresou servisu. Kontaktuijte
nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWW. komperncss.com
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Wstep

Gratulujemy zakupu nowego urzqdzenial

Jest to nowoczesny i wartosciowy produkt. Instrukcja obstugi jest czescig sktadowg
produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat bezpieczenstwa, uzytkowania i
utylizacji. Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy zapoznad sie ze
wszystkimi informacjami dotyczqcymi obstugi i bezpieczenstwa. Produkt nalezy
uzytkowaé wylqcznie zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz w podanym
zakresie zastosowan. W przypadku przekazania urzqdzenia osobie trzeciej
nalezy dotqczy¢ do niego réwniez catq dokumentacie.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

114

/\ OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo zwigzane z uzytkowaniem niezgodnym

Z przeznaczeniem!

Uzytkowanie urzqdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub jego wy-

korzystanie do innych celéw moze wigzaé sie z réznymi zagrozeniami.

> Urzqgdzenie nalezy uzytkowaé wytqcznie w sposéb zgodny z jego przezna-

czeniem.

> Przestrzega¢ zasad postepowania opisanych w niniejszej instrukcji obstugi.
Urzqdzenie przeznaczone jest wylqgcznie do frytowania produktéw spozywczych
w gospodarstwach domowych. Nie uzywaj urzqdzenia do celéw komercyjnych.
Korzystaj z urzqdzenia tylko w suchych pomieszczeniach zamknietych.

Niniejsze urzqdzenie nie nadaije si¢ do stosowania...

— w kuchniach dla pracownikéw w sklepach, biurach i innych przestrze-
niach komercyjnych,

— przez klientéw w hotelach, motelach i innych obiektach mieszkalnych,

- w pensjonatach typu Bed & Breakfast.

> Roszczenia wszelkiego rodzaju, wynikajgce ze szkéd powstatych wskutek
uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem, przeprowadzenia niefacho-
wych napraw, zmian wprowadzonych bez zezwolenia lub wskutek zastoso-
wania niedopuszczonych czeéci zamiennych, sq wykluczone. Ryzyko takich
dziatan ponosi wytqcznie uzytkownik.
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Zakres dostawy i przeglad po rozpakowaniu
Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z nastepujgcymi elementami:
® Mini frytkownica
® Kosz do frytowania i uchwyt
® |[nstrukcja obstugi
1) Wyimij z kartonu wszystkie elementy urzqdzenia oraz instrukcje obstugi.

2) Usuh z urzqdzenia cate opakowanie i ewentualnie naklejki.

> Urzqdzenie nalezy sprawdzié¢ pod kgtem kompletosci dostawy i wystepo-
wania widocznych uszkodzen.

> W przypadku niekompletnej dostawy lub wystgpienia uszkodzen na skutek
wadliwego opakowania lub podczas transportu, nalezy skontaktowad sie z
infoliniq serwisowq (patrz rozdziat Serwis).

Opis urzadzenia/akcesoria
Staty filir metalowy

Zbiornik frytownicy

Uchwyty

Nawijak kabla

Regulator temperatury

Lampka kontrolna gotowosci
Lampka kontrolna zasilania
Wiqcznik/wytqgeznik (O/1)
Przycisk odblokowania pokrywy
Uchwyt

60000000 0CC

Kosz do frytowania
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Dane techniczne

Napiecie zasilania 230V ~ (prad przemienny) 50/60 Hz
Moc znamionowa 850 W
Pojemno$é oleju ok. 1,2 litra do oznaczenia MAX
Pojemnosé ttuszczu statego ok. 1 kg
Il Wszystkie czgéci tego urzqdzenia majg-
Q f ce kontakt z Zzywnoscig, sq do tego odpo-

wiednio przystosowane.

Wskazowki bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM
ELEKTRYCZNYM!

» Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat
zawilgocony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb,
aby chroni¢ go przed przygnieceniem lub innym rodzajem
uszkodzenia.

» Urzqdzenie podiqczaj do gniazda zasilania z napigciem
sieciowym 230V ~, 50/60 Hz.

» Naprawe uszkodzonego wiyku lub kabla sieciowego zlecqj
niezwltocznie wykwalifikowanemu specjaliécie lub serwisowi,
aby unikngé wszelkich zagrozen.

@ Nigdy nie zanurzaj urzqdzenia wraz z przewodem
sieciowym w wodzie ani nie czysci¢ jego elementéw
pod biezqgcq wodq.

116 PL SFM 850 A5



SILVERCREST’

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

~ To urzqdzenie nie moze byé obstugiwane przez dzieci
w wieku ponizej 8 lat. Urzqdzenie moze by¢ obstugiwane
przez dzieci w wieku powyzej 8 lat, o ile sq one pod statym
nadzorem. To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o
zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i/lub wiedzy, wytqcznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzg-
dzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

~ Urzqdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymaé poza
zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

~ Dzieci nie mogq wykonywaé czyszczenia ani konserwacijj,
przewidzianej dla uzytkownika.

~ Ustaw urzgdzenie na stabilnym podtozu.

~ Nie wtqczaj urzgdzenia, jesli spadto z wysokosci lub zostato
uszkodzone. Zleé sprawdzenie i ewentualng naprawe urzg-
dzenia wykwalifikowanemu specjaliscie.

~ Podczas frytowania z urzqdzenia wydobywa sie gorgca
para, w szczegdlnosci przy otwartej pokrywie. Zachowaj
bezpieczny odstep od wydobywajqcej sie pary.

> Przed napetnieniem urzqdzenia ttuszczem lub olejem upew-
nij sie, ze wszystkie elementy sq catkowicie suche. W prze-
ciwnym wypadku gorgcy olej lub ttuszcz bedzie pryskat.

~ Kazdy produkt spozywczy przed whozeniem do frytownicy
doktadnie wysusz. W przeciwnym wypadku gorqcy olej lub
ftuszcz bedzie pryskat.

~ Zachowaj szczegdlng ostrozno$é w przypadku smazenia
produktéw mrozonych. Usui doktadnie wszystkie kawatki
lodu. Im wiecej lodu pozostanie na produktach spozyw-
czych, tym silniej bedzie pryskat gorqcy olej lub ttuszcz.
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

~ Elementy urzqdzenia nagrzewaiq sie podczas pracy. Aby sie
nie poparzyé, nie dotykaj ich nigdy podczas uzywania urzg-
dzenia.

~ Trzymajqc za uchwyty, ustaw urzqdzenie w stabilnej pozycji,
by nie dopuscié¢ do wylania sie gorqcej cieczy.

~ Unikaj rozpryskiwania oleju lub ttuszczu na podtoge.
Niebezpieczenstwo poslizgniecia sie!

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Do sterowania pracq urzgdzenia nie uzywaj zadnych ze-
wnetrznych zegaréw sterujgcych ani zadnego innego
systemu zdalnego sterowania.

~ Nigdy nie top statego tuszczu (kostek ttuszczu) we frytowni-
cy. Na skutek powstajgcej wysokiej temperatury, dopéki
ftuszcz nie przykrywa jeszcze grzatki, grzatka moze ulec
przegrzaniu lub moze nawet doj$é do pozarul! Thuszcz stop
najpierw w garnku lub w inny, podobny sposdb.

~ Nie uzywaj urzqdzenia w poblizu gorgcych powierzchni.

~ Nigdy nie pozostawiaj dziatajgcego urzgdzenia bez nadzoru.

& Uwaga! Gorgca powierzchnial

Nigdy nie uzywaé wody do gaszenia frytownicy!

~ Stary lub zanieczyszczony tuszcz lub olej moze sie zapalié
samoczynnie w przypadku przegrzania. Pamietaj o regular-
nej wymianie oleju lub ttuszczu. W przypadku zapalenia no-
tychmiast wyciggnij wtyk z gniazda sieciowego i zga$ palg-
cy sie ttuszez lub olej zakrywajgc go pokrywq.
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UWAGA! MOZLIWOSC USZKODZENIA URZADZENIA!

> llo$é tuszczu w zbiorniku frytownicy nie moze nigdy prze-
kraczaé zaznaczenia MAX, ani nie moze by¢ ponizej
zaznaczenia MIN. Za kazdym razem podczas wigczania
urzqdzenia upewnij sig, ze w $rodku znajduje sie odpo-
wiednia iloéé tuszczu lub oleju.

» Nigdy nie wigczaj urzqdzenia, jedli w $rodku nie ma oleju
lub stopionego ttuszczu. W przeciwnym wypadku mozesz
spowodowaé przegrzanie urzqdzenia.

» Frytownica jest przeznaczona wytqcznie do frytowania pro-
duktéw spozywezych. Nie nadaje sie do gotowania ptynéw.

> Przetqczanie produkiu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga
zadnych dziatar ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuje
sie zaréwno do czestotliwoséci 50 Hz, jok i 60 Hz.

Przed pierwszym uzyciem

Zanim przystqpisz pierwszy raz do uzycia frytownicy, starannie wyczysé
i wytrzyj do sucha poszczegéine elementy (patrz rozdziat ,Czyszczenie
i pielegnacja”).

Smazenie bez akrylamidu

Akrylamid jest substancjq, ktéra moze mie¢ dziatanie rakotwércze. We wzmozo-
nym stopniu powstaje ona podczas frytowania produkiéw spozywczych zawie-
rajgcych skrobie, w wyniku zachodzenia reakeji z aminokwasami. W temperatu-
rach powyzej 175°C nastepuje drastyczny wzrost powstawania akrylamidu.

Z tego powodu produktéw spozywczych z duzq zawartociq skrobi, np. frytek,

nie nalezy smazy¢ w temperaturze powyzej 170°C. Potrawa powinna przybraé
tylko ztotawo zétty kolor zamiast ciemnego lub brgzowego. Tylko w ten sposéb
mozna uzyskaé potrawe o niskim stezeniu akrylamidu.
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Frytowanie

Do zastosowania w tej frytownicy zaleca sig olej do frytowania lub ptynny
ttuszcz do frytowania. Mozna réwniez uzyé ttuszczu do frytowania w postaci
statej. Przejdz do rozdziatu ,Thuszcz staty” aby uzyskaé wiecej informaciji na

ten temat.

Czynnosci przygotowawcze

1) Ustaw urzqdzenie na poziomej, ptaskiej, stabilnej i odpornej na dziatanie
wysokich temperatur powierzchni.

> Jesli chcesz ustawi¢ frytownice pod pochtaniaczem na kuchence pamietaj,
aby kuchenka byta wytgczona.
2) Odwin w catosci kabel sieciowy z nawijaka na kabel @.
3) Nacisnij przycisk odryglowania pokrywy @. Pokrywa odskoczy.
4) Wyijmij kosz do frytowania ) i zamocuj uchwyt @:

— Sciénij nieco prety uchwytu @, by sworznie mocujgce mozna bylo wsu-
ngé od wewngtrz w otwory kosza do frytowania @:
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— Nastepnie puéé écisnigte prety uchwytu @, by sworznie mocujgce

przeszly przez otwory:

— Uchwyt ( jest teraz wiaéciwie przymocowany do kosza do frytowa-

nia @.

WSKAZOWKA

> Stosuj wytgcznie oleje lub ttuszcze, ktére posiadajg wyrazne oznaczenie
jako niepienigce sie i nadajqce sie frytowania. Informacije te mozna zna-
lez¢ na opakowaniu lub etykiecie.
> Nigdy nie mieszaj réznych gatunkéw ttuszczéw ani olejéw! Tluszcz mégtby
sie spieni¢ i wyla¢ z frytownicy.
5) Napetnij suchy i pusty zbiornik frytownicy @ olejem, ptynnym lub stopionym
tluszczem (ok. 1,2 | oleju lub ok. 1 kg tluszczu statego).
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> llo$é tuszczu w zbiorniku frytownicy @ nie moze nigdy przekraczaé za-
znaczenia MAX, ani nie moze by¢ ponizej zaznaczenia MIN.

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Kabel sieciowy nie moze stykad sie z gorgcymi elementami frytownicy.
Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!

6) Ponownie wtéz kosz frytownicy .

7)  Zamknij pokrywe, az sig zatrzasnie.

Frytowanie artykutéw spozywczych

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!
> Nigdy nie wigczaj frytownicy bez oleju/tuszczu!
1) WIiéz wiyk sieciowy do gniazda zasilania.

2) Wiqcznik/wytgcznik @ ustaw w potozeniu ,I”. Lampka kontrolna zasilania @
zapala sie.

3

Regulator temperatury @ ustaw na zqdang temperature. Olej lub tuszcz
rozgrzeje sig w ciggu do wybranej temperatury. Po osiggnieciu ustawionej
temperatury zaswieci sie lampka kontrolna gotowosci @.

> Polecamy pozostawienie urzqdzenia do nagrzania na co najmniej
10 - 15 minut przed rozpoczegciem frytowania.
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Prawidtowe temperatury znajdziesz na opakowaniu produktu lub w roz-
dziale ,Tabela czaséw frytowania” w niniejszej instrukcji obstugi. Pewnych
wskazéwek na temat czaséw frytowania poszczegdlnych produkiéw dostar-
czajq rysunki z przodu frytownicy:

Symbol Ar.tykui Temperatura
spozywczy
__n\(Jc’ Krewetki 130°C

@ Dréb 150°C

W Frytki ($wieze) 170°C

Ryby 190°C

Powyzsze wartoéci majq jedynie charakter orientacyjny. W zaleznosci od
wiasciwosci produktéw oraz indywidualnych preferencii temperatura moze
by¢ réznal

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> Pokrywa i frytownica sq bardzo gorgce w trakcie smazenia. Dlatego pod-
czas frytowania chwytaj tylko za uchwyty @! Niebezpieczenstwo poparze-
nial Najlepiej uzy¢ do tego rekawicy kuchennei.

4) Nacisnij przycisk odryglowania pokrywy @.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> Podczas napetniania kosza do frytowania @ zachowaj ostroznosé!
Jest on bardzo gorgey!

5) Wyijmij kosz do frytowania (P z frytownicy. Do kosza wiéz produkty. Kosz do
frytowania P wolno maksymalnie napetnia¢ do takiego poziomu, by produkty
zostaly zakryte #uszczem, gdy kosz do frytowania (P opusci sig do frytownicy.
Nie przekraczaj ponadto oznaczenia MAX na koszu do frytowania @.

6) Opus¢ ostroznie kosz do frytowania @ do gorgcego oleju lub ttuszczu.

7) Zamknij pokrywe urzqdzenia.

PL 123



SILVERCREST'

> Proces frytowania mozesz obserwowaé przez okienko znajdujqce sie
w pokrywie.

Ttuszcz staty do frytowania

Aby nie dopusci¢ do pryskania ttuszczu i przegrzania urzqdzenia, przestrzegaj
nastepujgcych $rodkéw ostroznosici podczas smazenia w ttuszczu statym:

B W przypadku uzywania $wiezego ftuszczu, najpierw stop jego kawatki na
zwyktej patelni powoli, na matym ogniu. Stopiony tuszcz przelej ostroznie
do frytownicy. Podtqcz wiyk do gniazda i wigez frytownice.

B Po zakoriczeniu uzytkowania przechowuj frytownice wypetniong zastygtym
ttuszczem w temperaturze pokojowe;.

B Jedli uszez bedzie zbyt zimny, to podczas nastepnego uzycia moze pryskaé
przy podgrzewaniul Aby do tego nie dopuscié, w zastygtym tluszczu wyko-
naj naktucia drewnianym lub plastikowym patyczkiem. Dopilnuj przy tym, by
powloka zbiornika frytownicy @ nie zostata uszkodzonal

B Aby stopié tluszcz, wiéz wiyk sieciowy do gniazda zasilania, ustaw wigcznik/
wylgcznik @ w potozeniu 1 i obréé regulator temperatury @ na 130 °C.
Lampka kontrolna zasilania @ zaswieci sig.

B Odczekaj, az stopi sie caty tuszcz. Lampka kontrolna gotowosci @ moze
przy tym wielokrotnie zapalaé sig i gasngé. Gdy caty tuszez juz sig stopi,
ustaw zgdang temperature Frytowonio.

Po zakonczeniu frytowania
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> Nigdy nie chwytaj kosza do frytowania @ bezposrednio po smazeniu. Jest
on bardzo gorgcy! Wyjmuj z frytownicy kosz do frytowania @ trzymajqc
go wylqcznie za uchwyt !

1) Gdy produkty sq juz usmazone, naciénij przycisk odryglowania pokrywy @
tak, by pokrywa odskoczyta.

2) Podnies kosz do frytowania @ i zawie$ go na krawedzi urzqdzenia, by
nadmiar ftuszezu mégt sptyngé.

3) Regulator temperatury @ ustaw na MIN.
4)  Aby wylgczyé urzqdzenie, ustaw wigcznik/wytqcznik @ w potozeniu ,O”.
5) Wyciagnij wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

6) Gdy z produktéw sptynie nadmiar tluszczu, ostroznie wyijmij kosz do fryto-
wania @ z frytownicy.
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7) Przetéz produkt do miski lub na sitko (wytozone np. recznikiem kuchennym
w celu odsgczenia oleju!)

Jesli nie uzywasz frytownicy regularnie, olej lub ptynny ttuszcz przechowuj w
lodéwce lub w chtodnym pomieszczeniu w dobrze zamknigtych stoikach lub
innych pojemnikach. Aby unikngé przedostania sie drobnych czgstek produktéw,
olej lub ptynny ttuszcz przelewaj do stoikéw przez sitko.

Wymiana tluszczu do frytowania
Olej wymieniaj zawsze dopiero po jego catkowitym ostygnieciu. Staty fluszcz
musi by¢ jeszcze plynny, aby mozliwe byto opréznienie urzqdzenia.

1) Naciénij przycisk odryglowania pokrywy @ i zdejmij pokrywe (patrz rozdz.
.Czyszczenie i pielegnacja”).

2) Wyijmij kosz do frytowania @.
3) Chwy¢ urzqdzenie za boczne uchwyty @ i przelej olej lub ftuszcz przez je-
den z tylny, lewy naroznik, w kiérym znajduie sie zagtebienie do wylewania

("), do odpowiednich pojemnikéw, np. do butelek. Dobrze jest uzy¢ do tego
lejka.

> W kazdej gminie lub miescie usuwanie zuzytych olejéw i ftuszczéw spo-
zywczych jest zorganizowane inaczej. Czgsto usuwanie ich razem z odpa-
dami domowymi jest zabronione. Skontaktuj sie z lokalng administracjg w
celu uzyskania informacii o stosownych punktach zbiérki.

4) Wyczys¢ doktadnie wszystkie elementy frytownicy, patrz rozdziat
.Czyszczenie i pielegnacja”.

5) Umies¢ éwiezy olej lub tluszcz we frytownicy, patrz rozdziat ,Frytowanie”.

Czyszczenie i pielegnacja

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed czyszczeniem urzqdzenia najpierw wyimij wtyk z gniazda zasilania.
W Zadnym wypadku nie wolno zanurzaé urzgdzenia w cieczach! Mo-
gtoby to spowodowaé porazenie prgdem elektrycznym i uszkodzenie
urzqdzenia.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POPARZENIA!

> Przed rozpoczeciem czyszczenia odczekaé do schtodzenia sig urzqdzenia.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Do czyszczenia elementéw urzqdzenia nie uzywaj zrqcych ani szorujgcych
$rodkéw/materiatéw czyszczqceych, np. mleczka do czyszczenia ani wetny
stalowej. Mogq one uszkodzié powierzchnig urzgdzenial
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W celu utatwienia sobie czyszczenia, roztéz frytownice na czesci:

1) Otwérz pokrywe nad statym filtrem metalowym @ wyjmij go:

2) Otwérz pokrywe urzgdzenia. Pretem lub innym podobnym narzedziem
nalezy wycisngé sworznie w otworach uchwytéw zawiaséw z tytu urzqdzenia
i zdjq¢ jednoczednie pokrywe urzqdzenia do géry, wyjmujac jq do géry z
uchwytéw zawiasu:

N

3) Wyijmij kosz do frytowania @.
B ~—\ Kosz do frytowania @ mozna myé w zmywarce. Jest on przysto-
@D

sowany do zmywania w zmywarce. W tym celu zdejmij jednak

uchwyt @.
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> Przed pierwszym uzyciem kosz do frytowania () nalezy umyé recznie.

Zanim kosz do frytowania @ bedzie mozna umyé w zmywarce do naczyn,
nalezy go najpierw zanurzyé w oleju.

> Przed ponownym uzyciem wysusz kosz do frytowania .

4)

5)

6)

Po schtodzeniu tluszczu/oleju wylej go ze zbiornika frytownicy @ (patrz
rozdziat ,Wymiana ttuszczu do frytowania”).

Czys¢ uchwyt ) i staly filir metalowy @ w cieptej wodzie z fagodnym pty-
nem do mycia naczyn. Nastepnie wszystkie elementy sptucz czystq wodq.

Obudowe i zbiornik frytownicy @ wyczy$é wilgotng éciereczkg. W razie
koniecznosci uzyj niewielkiej iloci ptynu do mycia naczyn. Nastepnie zmyj
powierzchnig szmatkg zmoczong tylko czystq wodq, aby na zbiorniku fry-
townicy @ nie pozostaly zadne resztki ptynu do mycia naczyA. Wysusz
doktadnie obudowe i zbiornik frytownicy @.

Pokrywe urzqdzenia umyj w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu
do mycia naczyh. Wyptucz je potem czystq wodq. Dobrze wysusz pokrywe
urzqdzenia i odstaw jq pionowo, by woda znajdujgca sie w érodku pokrywy
mogta wyptyngé. Dopilnuj, by przed ponownym uzyciem pokrywa byta
catkowicie suchal

Wyczy$é staty metalowy filtr @ w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej
iloéci ptynu do mycia naczyh, a nastepnie sptucz czystq woda.

Przed ponownym zmontowaniem urzqdzenia doktadnie wysusz wszystkie
jego elementy.

W6z staty filtr metalowy @ ponownie w zagtebienie w pokrywce urzqdzenia
i zamknij pokrywke na statym filirem metalowym @.

Zatéz pokrywke urzqdzenia ponownie w taki sposéb na urzqdzenie, aby
zawiasy zaczepily sig w uchwytach zawiaséw znajdujgcych sig z tytu urzg-
dzenia i tam sig zablokowaly.

WSKAZOWKA

> Inne prace konserwacyjne powinny byé wykonywane przez autoryzowany

warsztat lub serwis.
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Przechowywanie

1)

2)

3)

4)

Porady

Podnos lub przeno$ urzgdzenie za pomocq bocznych uchwytéw @ na
obudowie.

Nawin kabel sieciowy wokét nawijaka kabla @ z tytu urzqdzenia. Wiéz
jeden z kotkéw wtyku sieciowego w jeden z otwordw nawijaka kabla @,
aby zamocowaé wtyczke:

—>

Uchwyt @ kosza do frytowania @ mozna na czas przechowywania po-
nownie zdemontowaé i wlozy¢ do kosza do frytowania @, aby kosz do
frytowania @ mozna byto wstawié¢ do frytownicy.

Urzqdzenie przechowuj z zatozong pokrywqg. W ten sposéb wnetrze
frytownicy pozostanie czyste.

Frytki wtasnej roboty

WSKAZOWKA

> Kosz do frytowania ) mozna napetnié iloéciq ok. 450 g swiezych frytek
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do oznaczenia MAX.

Ziemniaki przeznaczone do zrobienia frytek nie mogq mieé uszkodzen ani
kietkéw.

Do frytowania nadajq sie ziemniaki odmian mgczystych lub nierozpa-
dajqcych sie po ugotowaniu.
Po obraniu ziemniakéw kroimy je na drobne kawatki wedle uznania (paski

lub talarki).

Przed dalszym przygotowaniem ziemniakéw ptuczemy je w wodzie przez
okoto jedng godzing. Ma to na celu usunigcie czeéci cukry, jednego z pro-
dukiéw wyijsciowych w reakji tworzenia sig akrylamidu.

Starannie odsqcz ziemniaki z wody.
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Produkty gteboko mrozone
Produkt gteboko mrozony (od -16 do -18°C) bardzo schtadza olej lub tuszcz,
przez co nie moze sig prawidtowo smazyé nasigkajgc jednoczesnie olej lub
ttuszczem. Aby tego unikngé, zastosuj sie do nastepujacych wskazdwek:

B Nie smaz nigdy za jednym razem duzej ilosci produktéw. Poziom napetnie-
nia kosza produktami nie moze przekraczaé oznaczenia Max wewngtrz
kosza do frytowania . W przypadku mrozonych frytek jest to w przyblize-
niv 450 g.

B Przed wlozeniem produktu do urzqdzenia, najpierw przez 15 minut rozgrzej ole;.

B Ustaw regulator temperatury @ na temperature podang w tej instrukeji ob-
stugi lub na przygotowywanego opakowaniu produktu.

B Dobrze jest réwniez przed rozpoczeciem frytowania odczekaé do rozmrozenia
produktu w temperaturze pokojowej. Przed wlozeniem produktu do urzqdze-
nia, usun z niego jak najwigkszq iloé¢ lodu i wody.

B Umieszczaj produkt we frytownicy z jak najwigkszq ostroznosciq, poniewaz
zamrozone produkty mogq powodowaé gwattowne pryskanie oleju i ftuszczu.

Jak wyeliminowaé niepozgdany posmak
Niektére produkty spozywcze, w szczegdlnoéci ryby, podczas smazenia uwal-
niajq duzq iloéé cieczy. Gromadzq sie one w ttuszczu lub oleju i mogq byé przy-
czynq przenoszenia zapachu i smaku do nastgpnych potraw, przyrzgdzanych
na tym samym oleju lub ftuszczu.

Aby zapewni¢ zawsze neutralny smak oleju i uszczu, postepuj zgodnie z naste-

pujacymi wskazéwkami:

B Rozgrzej olej lub ttuszcz do temperatury ok. 150°C, a nastepnie wiéz do
kosza frytownicy () dwie cienkie kromki chleba lub kilka niewielkich natek
pietruszki.

B Zanurz kosz do frytowania (P w ttuszczu i zamknij pokrywe.

B Odczekaj, az olej lub tuszcz przestanie pryskaé, a nastepnie wyjmij tyzkqg
kawatki chleba wzgl. pietruszki. Olej lub ttuszcz jest teraz ponownie neutral-
ny w smaku.

Zdrowe odzywianie

Specjaliéci od zywienia zalecajq korzystanie z olejéw roslinnych oraz tuszczéw,

zawierajqcych nienasycone kwasy ttuszczowe (np. kwas linolowy). Te oleje i

tluszcze szybciej tracq swoje pozytywne wiasciwosci niz inne gatunki i z tego

powodu nalezy je czeéciej wymieniaé. Zapoznaj sie z nastepujgcymi wskazdw-

kami:

B Regularnie wymieniaj olej i fuszez. Jesli uzywasz frytownicy gtéwnie do
przygotowania frytek i po kazdym smazeniu filtrujesz olej lub ttuszcz,
mozesz go uzywad od 10 do 12 razy.
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B Nie uzywaj jednak oleju lub #tuszczu diuzej niz pét roku. Przestrzegai
réwniez zawsze wskazéwek na opakowaniu.

B W zasadzie olej lub ttuszcz mozna uzywaé nieco diuzej, jesli bedzie on
uzywany gtéwnie do przyrzqdzania produktéw zawierajgcych proteiny,
np. ryb lub migsa.

B Nigdy nie mieszaj oleju $wiezego z uzywanym.

B Tworzenie si¢ piany podczas rozgrzewania oleju lub ftuszczu, zmiana smaku
lub zapachu potrawy oraz ciemna lub gesta konsystencja tuszczu jest oznakg,
ze nalezy go wymienié.

Tabela czaséw frytowania

Tabela podaje przyktadowo, jakie produkty zywnosciowe nalezy smazyé

w jakiej temperaturze i jaki jest potrzebny czas frytowania.

Jednak wymienione wartosci sq tylko wartociami orientacyjnymi. Zaleznie od
osobistych preferencii, ilosci i konsystencji produktéw spozywczych, czasy mogq
sie réznié.

W przypadku, gdy wskazéwki podane na opakowaniu produktu rézniq sie od
ponizszych danych, postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

Artykut spozywczy llosé (ok.) Tem?:;c;turc (C::;
) I(.o'(lef wieprzowy 180 g 150°C 17 min
($wiezy, panierowany)
Filet z p’ie|isi .kurczoko 180 g 150°C 15 min
(swiezy)
Podudzje z kurczqko 200 g 150°C 17 min
($wieze)
'Fr.)/ilfi 200 g 170°C 8 min
($wieze)
Fr)ffki 200 g 170°C 9 min
(mrozone)
Krev.vetki 200 g 130°C 7 min
(mrozone)
Ser owczy
(mrozony, 200 g 150°C 8 min

panierowany)

> W przypadku wskazar temperatury mogg wchodzi¢ w gre niewielkie
odchylenia.

> Kosz do frytowania @ moze by¢ napetniony produktami co najwyzej do
oznaczenia Max wewngtrz kosza.
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Usuwanie usterek

PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA MOZLIWE ROZWIAZANIA

Urzqdzenie nie dziafa.  Urzqdzenie nie zostato podtq-  Podtqcz urzqdzenie do gniazda

lub

Lampka kontrolna zasi-
lania @ nie $wieci sie.

Lampka kontrolna goto-
wosci @ nie $wieci sie.

czone do gniazda sieciowego. zasilania.
Urzqdzenie jest uszkodzone.  Skontaktuj sig z serwisem.

Urzqdzenie jest wylgczone. Wigcz urz.qdzenle wigcznikiem/

wylgcznikiem ©@.
Ustawiona temperatura oleju/
ttuszczu nie zostata jeszcze
osiqgnieta.

Odczekaj kilka minut na osig-
gnigcie zgdanej temperatury.

Jezeli za pomocq powyzszych wskazéwek nie mozna usungé usterki lub gdy wystepuijq inne
rodzaje usterek, prosze zwréci¢ sie do naszego serwisu.

Zatgcznik

Utylizacja

W zadnym przypadku nie wyrzucaj urzadzenia do zwyktych
$mieci domowych. Ten produkt podlega dyrektywie europejskiej
2012/19/EU.

Zuzyte urzqdzenie nalezy oddaé do certyfikowanego zaktadu utylizacji odpo-
déw lub do komunalnego zaktadu oczyszczania. Nalezy przestrzegaé aktualnie
obowigzujqcych przepiséw. W razie pytar i watpliwosci odnoénie do zasad
usuwania nalezy zwrécié sig do miejscowego zaktadu utylizacji odpadéw.

Informaciji na temat mozliwosci utylizacji wyeksploatowanego produktu udziela
urzad gminy lub miasta.

Produkt mozna poddaé recyklingowi, podlega rozszerzonej odpowiedzialnosci
producenta i jest zbierany w ramach systemu segregacji odpadéw.

Opakowanie urzqdzenia wykonane jest z materiatéw przyjaznych dla
$rodowiska naturalnego, ktére mozna odda¢ w lokalnych punktach zbiérki.

Opakowania nalezy utylizowaé w sposéb przyjazny dla srodowiska.
Przestrzega¢ oznaczen na réznych materiatach opakowaniowych i w razie po-
trzeby utylizuj je zgodnie z zasadami segregaciji odpadéw. Materiaty opako-
waniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b) w nastepujqcy sposéb:
1-7: tworzywa sztuczne, 20-22: papier i tektura, 80-98: kompozyty.
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Gwarancja KompernaB Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwaranciq, liczqc od daty zakupu. W przypadku
wad tego produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku sprzedawcy.
Te ustawowe prawa nie sq ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwarancji.

Warunki gwarancji

Okres gwaranciji rozpoczyna sie od daty zakupu. Nalezy zachowaé paragon.
Jest on wymagany jako dowdd zakupu.

Jezeli w ciggu trzech lat od daty zakupu produktu ujawni sig w nim wada ma-
teriatowa lub produkeyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania nieodptat-
nie naprawiony, wymieniony na nowy lub zostanie zwrécona jego cena. Wa-
runkiem spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest dostarczenie w trakcie
tego trzyletniego okresu uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjq, otrzymasz z powrotem naprawiony lub
nowy produkt.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyinej nie przedtuza okresu gwarancii. Dotyczy to
réwniez wymienionych i naprawionych czesci. Wszelkie szkody i wady wykryte
w chwili zakupu nalezy zgtosié bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq wykonywane odpfatnie.

Zakres gwarancji
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Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i poddane przed wysytkq skrupu-
latnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub produkcyjne. Niniejsza gwarancja
nie obejmuje czesci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciu, ani uszko-
dzen czeici fatwo famliwych, np. przetgcznikéw, akumulatoréw, lub czesci wyko-
nanych ze szkla.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jedli produkt zostat uszkodzony, nie
uzywano go prawidtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapewnienia
prawidtowego stosowania produktu nalezy éciéle przestrzegaé wszystkich in-
strukeji wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie unikaé za-
stosowania oraz postepowania, ktérych odradza sie w instrukeiji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytgeznie do uzytku domowego, a nie do zastoso-
war komercyjnych. Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie go w spo-
séb niezgodny z jego przeznaczeniem, uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie,
dokonywana poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powodujq
utrate gwaranciji.
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Readlizacja zobowiqzan gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia sprawy, postepuj zgodnie z poniz-

szymi wskazéwkami:

Serwis

W przypadku wszelkich pytan przygotuj paragon fiskalny oraz numer artykutu
(np. IAN 123456_7890) jako dowéd zakupu.

Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej na produkcie,
wygrawerowany na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej instrukcji ob-
stugi (w dolnym lewym rogu) lub na naklejce z tytu bqdz na spodzie urzg-
dzenia.

W przypadku wystgpienia btedéw dziatania lub innych wad, prosimy o
kontakt z odpowiednim dziatem serwisu telefonicznie lub przez e-mail.

Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz wtedy wraz z dotgczonym
dowodem zakupu (paragonem) oraz opisem i datg wystgpienia usterki
wystaé nieodptatnie na przekazany wczeéniej adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozesz pobraé te i wiele innych instrukgi,
filméw o produktach oraz oprogramowanie instalacyijne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przejéé bezposrednio na strone serwisu
Lidl (www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢ instrukcje obstugi, wpisu-
jac numer artykutu (IAN) 352648_2010.

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[1AN 352648_2010 |

Importer

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwisu.
Skontaktuj sig najpierw z odpowiednim punktem serwisowym.
KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernass.com
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Uvod

Srdecne vam blahozeldme ku kipe tohto nového pristrojal

Rozhodli ste sa tym pre moderny a vysoko kvalitny vyrobok. Névod na obsluhu
je suastou tohto vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice sa bezpeénosti,
pouzivania a likviddcie. Pred pouzivanim vyrobku sa obozndmte so vietkymi
pokynmi na obsluhu a bezpeénostnymi pokynmi. Vyrobok pouZivaite iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouZitia, ktoré s tu uvedené. Pri
postipeni vyrobku tretej osobe odovzdajte spolu s nim aj vietky dokumenty.

Pouzivanie v sUlade s uéelom

136

/\ VYSTRAHA!

Nebezpeéenstvo pri pouzivani v rozpore s uréenym uéelom!

Pri nespravnom pouzivani a/alebo pouziti pristroja v rozpore s uréenym
U&elom méze pristroj predstavovat zdroj nebezpecenstva.

> Tento pristroj pouzivajte vyluéne v silade s uréenym G&elom.

> Dodrziavajte postupy opisané v tomto ndvode na obsluhu.

Tento pristroj je uréeny vyluéne na fritovanie potravin v stkromnych domécnostiach.
Pristroj nepouZivajte na komeréné Géely.
Pristroj pouzZivaite len v suchych vnitornych priestoroch.
Tento pristroj nie je uréeny na pouZivanie...
= v kuchyniach pre zamestnancov v obchodoch, kanceldridch a dalsich
komerénych oblastiach,
— zdkaznikmi v hoteloch, moteloch a dal3ich obytnych zariadeniach,

— v penziénoch s rafiajkami.

UPOZORNENIE

> Ndroky akéhokolvek druhu za $kody sp&sobené nesprédvnym pouzivanim,
neodbornymi opravami, nepovolenymi zmenami alebo pouzivanim nepovole-
nych n&hradnych dielov si vyldgené. Riziko nesie vyluéne pouzivatel.
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Rozsah dodavky a kontrola po preprave
Pristroj sa $tandardne dodéva s nasledovnymi komponentmi:
® minifritéza
® fritovaci kés a drzadlo

® ndvod na obsluhu

1) Vyberte vietky diely pristroja a navod na obsluhu z karténového obalu.

2) Odstrante z pristroja vietky obalové materidly a pripadné ndlepky.

UPOZORNENIE

» Skontrolujte kompletnost doddavky a pripadné viditelné poskodenia.

> V pripade nekompletnej dodavky alebo poskodeni spésobenych nedosta-
toénym balenim alebo prepravou sa obrdatte na zakaznicku linku servisu
(pozri kapitolu Servis).

Opis pristroja/prislusenstvo
permanentny kovovy filter
fritovacia nadoba

racky

navijanie kdbla

reguldtor teploty
kontrolka Ready
kontrolka Power

spina& zap/vyp (O/I)
uvolfiovacie tlagidlo veka
drzadlo

fritovaci ko3

960000000 0O®S
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Technické udaje

Siefové napdtie 230V ~ (striedavy prid), 50/60 Hz
Menovity vykon 850 W
Kapacita oleja ca. 1,2 litrov az po znagku Max.
Kapacita stuzeného tuku ca.l kg
I Vietky &asti tohto pristroja, ktoré prichadzajd
QH do kontaktu s potravinami, st bezpeéné pre
potraviny.

Bezpecnostné pokyny

NEBEZPECENSTVO ZASIAHNUTIA
ELEKTRICKYM PRUDOM

» Dbaijte na to, aby v prevddzke nebol siefovy kébel nikdy
mokry ani vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil ani
sa nemohol poskodit inym spésobom.

» Zapojte pristroj do zdsuvky so siefovym napétim 230V ~,
50,/60 Hz.

» Poskoden( siefovd zdstréku alebo siefovy kédbel nechaite
ihned  vymenif kvalifikovanym a autorizovanym personélom
alebo v zdkaznickom servise, aby ste zabrénili ohrozeniu
zdravia.

@ Nikdy nepondraite pristroj so siefovym vedenim do
vody a nikdy necistite tieto diely pod te¢icou vodou.
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Toto zariadenie nesmd pouZivat deti vo veku O az 8 rokov.
Toto zariadenie méZu pouzivat deti starsie ako 8 rokov, ak
sU pod stélym dohladom. Tento pristroj mézu pouZivaf
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdl-
nymi schopnosfami, pripadne s nedostatoénymi skdsenos-
fami a/alebo znalostami, ked s pod dohladom, alebo
ked boli dostatoéne poucené o bezpeénom pouZivani spot-
rebica, a pochopili z toho vyplyvajice rizika.

~ Kuchynsky spotrebic a jeho pripojovaci kdbel treba
uchovdvat mimo dosahu deti mladsich nez 8 rokov.

~ Cistenie a uzivatelski Gdrzbu nesmd vykondvat deti.

~ Zaistite bezpe&né umiestnenie pristroja.

~ Ak pristroj spadne alebo je poskodeny, nesmiete ho viac
pouzivaf. Nechaijte pristroj skontrolovaf a podla potreby
opravit kvalifikovanym persondlom.

~ V priebehu fritovania sa uvolfiuje horica para, najmé vtedy,
ked otvorite veko zariadenia. UdrZujte bezpeéni vzdiale-
nost od pary.

~ Skér ako nalejete do fritézy olej alebo tekuty tuk, sa uistite,
Ze su vietky Easti Oplne suché. Inak bude horici olej alebo
tuk prskat.

~ Pred vkladanim vsetkych potravin do fritézy ich starostlivo
vysuste. Inak bude horici olej alebo tuk prskat.

~ S mrazenymi potravinami zaobchddzajte mimoriadne
opatrne. Odstraiite vietky kusky ladu. Cim viac ladu
zostane na potravindch, tym viac bude horici olej alebo tuk
prskat.
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Pri pouzivani sa &asti pristroja zohrievaji. Nedotykaijte sa
ich, aby ste sa nepopdlili.

~ Zariadenie je nutné postavit pomocou drzadiel do stabilnej
polohy, aby sa zabrénilo rozliatiu hordcej tekutiny.

~ Zabrdite vystreknutiu oleja alebo tuku na podlahu.
Existuje nebezpe&enstvo podmyknutial

/\ POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

~ Na zapinanie a vypinanie pristroja nepouzivajte Ziadne
externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlédania.

~ Vo fritéze nikdy nerozpustajte kocky tuku. Vysoka teplota,
ktord vznikd, kym tuk nepokryije vyhrievaci prvok, méze
spdsobit poskodenie vyhrievacieho prvku alebo pozZiar!
VZdy najprv rozpustte tuk v hrnci alebo podobnej nddobe.

~ Nepouzivaijte pristroj v blizkosti hordcich povrchov.

~ Poéas &innosti nikdy nenechdvaite pristroj bez dozoru.

& Pozor! Hordci povrch!

Na hasenie fritézy nikdy nepouzivajte vodu!

~ Stary prip. znedisteny tuk alebo olej sa pri prehriati vznieti
sém od seba. Preto véas vymienajte tuk alebo ole;j.
V pripade poziaru vytiahnite zéstrcku a horiaci tuk alebo
olej zaduste dekou.
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POZOR! POSKODENIA PRISTROJA!

» Nikdy neddvaite do fritovacej nddoby viac tuku nez po
znacku MAX a nikdy menej nez po znacku MIN. Pri
kazdom zapinani dbajte na to, aby bolo vo fritéze dostatok
tuku alebo oleja.

» Nikdy nezapinajte zariadenie, ked v fiom nie je olej alebo
tekuty tuk. Inak méZe déjst k prehriativ zariadenia.

~ Fritéza je uréend len na fritovanie potravin. Nie je uréend
na varenie tekutin.

UPOZORNENIE

» PouZivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz.
Vyrobok sa prispésobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.

Pred prvym pouzitim

Skér nez fritézu po prvykrét pouzijete, poriadne vygistite jednotlivé diely
a starostlivo ich vysute (pozri kapitolu ,Cistenie a Gdrzba”).

Priprava bez akrylamidu

Akrylamid je latka, ktord pravdepodobne spésobuje rakovinu a pri fritovani
potravin, obsahujicich $krob, vzniké reakciou s aminokyselinami. Pri teplotach
vyssich ako 175 °C dochddza k prudkému nérastu tvorby akrylamidu.

Preto fritujte potraviny, obsahujice 3krob, ako si napriklad hranolky, podla
moznosti pri teplotéch neprekraéujicich 170 °C. Fritované potraviny by mali byt
len zlatoZlté, nie tmavé alebo hnedé. Len tak dosiahnete pokrm bez obsahu
akrylamidu.

Fritovanie

Na pouzivanie tejto fritézy odporicame fritovaci olej alebo tekuty fritovaci tuk.
Mézete pouzif aj stuzeny fritovaci tuk. Preéitaite si o tom najprv kapitolu
+Stuzeny fritovaci tuk”.
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Pripravy

1) Postavte pristroj na vodorovny, rovny, stabilny a tepelne odolny povrch.

UPOZORNENIE

> Ak chcete postavif fritézu na sporék pod odsavaé pdr, tak dbaijte pritom na
to, aby bol spordk vypnuty.
2) Odvirite siefovy kabel celkom z navinutia kabla @.
3) Stlacte uvolfiovacie tlacidlo veka @. Veko vyskoci.
4) Vyberte fritovaci ko3 @ a upevnite drzadlo ©:

— Stlagte tycky drzadla ) trocha k sebe tak, aby sa dali upeviiovacie
&apy zasundf zvnitra do ociek na fritovacom kosi (@:
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— Potom uvolnite k sebe stla¢ené tycky drzadla @ tak, aby upeviiovacie
apiky precnievali cez ocka:

- Drzadlo @ je teraz pevne upevnené na fritovacom kosi (.

UPOZORNENIA

> PouZivajte iba oleje alebo tuky, ktoré si vyslovne ozna&ené ako "nepenivé"
a s vhodné na fritovanie. Tieto informdcie ndjdete na obale alebo efikete.
> Nikdy nemie3ajte rézne druhy oleja alebo tuku! Fritéza by mohla pretiect.

5) Do suchej a prazdnej fritovacej nédoby @ daite olej, tekuty alebo roztopeny
tuk (ca. 1,2 | oleja alebo ca. 1 kg stuzeného tuku).
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> Nikdy nenapliaite fritovaciu nédobu @ tukom alebo olejom nad znacku
MAX, ale ani pod znagku MIN.

NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Siefovy kdbel nesmie prist do styku s horicimi éastami fritézy.
Nebezpecenstvo Grazu elekirickym prddom!

6) Znova nasadte fritovaci kés @.

7) Zatvorte veko tak, aby toto zaskogilo.

Fritovanie potravin

POZOR! VECNE SKODY!
> Fritézu nikdy nepouzivaijte bez oleja/tuku!
1) Zastréte siefovl zdéstreku do elektrickej zasuvky.
2) Nastavte spinaé zap/vyp @ do polohy ,1”. Rozsvieti sa kontrolka Power @.

3) Otocte reguldtor teploty @ na pozadovan teplotu. Olej alebo tuk sa zohreijd
na pozadovanu teplotu. Po dosiahnuti nastavenej teploty sa rozsvieti kontrolka

Ready Q.

UPOZORNENIE

> Pred fritovanim odpori¢ame, pristroj nechat rozohriaf minimdlne po dobu

10 - 15 mindt.
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UPOZORNENIE

Sprévnu fritovaciu teplotu ndjdete na obale potravin na fritovanie alebo
v kapitole ,Tabulka fritovacich ¢asov” v tomto ndvode na obsluhu. Na
hrubg orientdciu, ktoré potraviny sa majo fritovat pri akej teplote, mdte
k dispozicii obrazky na prednej strane fritézy:

Symbol Potraviny Teplota

__\Jz(t’) Krevety 130°C
@ Kura 150°C

Hranolky (Zer- o
@ vé) 170 °C

Ryba 190 °C

Uvedené hodnoty st iba orientagnymi poméckami. Teplotu mézete menit
podla zloZenia a vlastnej chutil

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Veko a fritéza st pocas fritovania velmi horice. Preto poéas fritovania
uchopte len ricky @! Nebezpecenstvo popdlenial Odporiéame pouzivaf
kuchynské rukavice.

4) Stlacte uvolfovacie tlagidlo veka @.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Pri plnent fritovacieho kosa ) postupuijte opatrne! Tento je velmi hordcil
5) Vyberte fritovaci k63 @ z fritézy. Dajte do nej potravinu, uréent na fritovanie.
Firtovaci k&s @ sa smie maximalne naplnit tak, aby olej pokryval vietky frito-

vané potraviny pri ponoren| fritovacieho ko$a @ do fritézy. Neprekrogte
znacku MAX na fritovacom kosi (.

6) Opatrne ponorte fritovaci k63 @ do horiceho oleja alebo tuku.

7) Zatvorte veko pristroja.

UPOZORNENIE

> Cez priezor vo veku pristroja mdzete kontrolovat priebeh fritovania.
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Stuzeny fritovaci tuk

Ak chcete zabranit vystrekovaniu tuku a prilidnému zohriativ zariadenia, dodrzte
pri pouzivani fritovacieho tuku nasledujice bezpe&nostné opatrenia:

Pri pouzivani Eerstvého tuku najprv pomaly roztopte jeho kusy pri nizkej
teplote v normélnom hrnci. Opatrne nalejte roztopeny tuk do fritézy. Az
potom zastréte zdstréku a zapnite fritézu.

Po pouziti odlozte fritézu s opdt stuhnutym tukom pri izbovej teplote.
Ked je tuk prili§ studeny, méze pri opétovnom rozpistani striekat! Aby ste sa
tomu vyhli, urobte drevenou alebo plastovou ty&inkou niekolko otvorov do

stuhnutého tuku. Dbaite na to, aby nedoslo k podkodeniu povrchovej Gpravy
fritovacej nddoby @!

Na rozpustenie tuku zastréte siefovi zdastreku do siefovej z&suvky, nastavte
spinaé zap/vyp @ do polohy ,|” a otocte reguldtor teploty @ na teplotu
130°C. Rozsvieti sa kontrolka Power @.

Pockaite, dokial sa vietok tuk neroztopi. Kontrolka Ready @ sa pritom méze
znova a znova rozsvietif a zhasnif. PoZzadovand teplotu fritovania nastavte
az po roztopeni vietkého tuku.

Po fritovani

146

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Nikdy sa nedotykaijte fritovacieho kosa @ po fritovani. Tento je velmi

1)

2)

3)
4)
5)
6)

7)

horici! Fritovaci ko3 @ vyfahuite z fritézy iba za drzadlo !
Po dofritovani potravin stlacte uvolfiovacie tlacidlo veka @ tak, aby veko
vyskogilo.

Nadvihnite fritovaci ké3 @ a zaveste ho na okraj pristroja tak, aby mohol
odkvapkat nadbytoény tuk.

Ototte reguldtor teploty @ na min.
Na vypnutie pristroja nastavte spinac zap/vyp @ do polohy ,O".
Vytiahnite siefov zastreku z elektrickej zasuvky.

Ked fritované potraviny odkvapkali, opatrne nadvihnite fritovaci k63 @
z fritézy.

Daite fritovani potravinu do misy alebo sitka (vylozeného savym kuchynskym
papierom!).

Pri nepravidelnom pouzivani fritézy odpordéame odloZif olej po vychladnuti do
dobre uzatvorenych flias alebo do inych fritovacich nddob, prednostne do chlad-
nicky alebo na iné chladné miesto. Fla3e naplfaite cez jemné sitko, aby

ste oddelili €iastocky potraviny od oleja alebo tuku.
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Vymena fritovacieho tuku

Olej vymiefaijte aZ po Gplnom vychladnuti. Stuzeny tuk musi byt este tekuty,
aby sa dal vyliaf.

1) Stlagte uvolfovacie tlacidlo veka @ a odstrénte veko (pozri kapitolu ,Cistenie
a o3etrovanie”).

2) Vyberte fritovaci k&3 @.

3) Uchopte pristroj za boéné ricky @ a vylejte olej alebo tuk cez zadny lavy
roh, na ktorom sa nachadza drazka (") na vylievanie, do vhodnej nadoby,
napr. do flade. Najlepsie je pouZzitie lievika.

UPOZORNENIE

> V kazdej obci alebo meste je zneskodnenie stolovych olejov alebo tukov
odliZne upravend. Casto nie je dovolené likvidovat' takéto oleje alebo tuky
spolu s beznym domovym odpadom. Na obecnom alebo miestnom zastupi-
telstve sa informujte, aké si povolené moznosti ich zneskodnenia.

4) Poriadne vycistite vietky diely fritézy tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie
a Gdrzba”.

5) Daite Eerstvy olej alebo tuk do fritézy, ako je uvedené v kapitole ,Fritovanie”.

Cistenie a Udrzba

NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!
> Skér nez zaénete pristroj Eistit, vzdy vytiahnite zdstreku z elekirickej zasuvky.

V Ziadnom pripade sa nesmie pristroj pondrat do tekutin! Tym by mohlo
dojst k ohrozeniu Zivota zédsahom elekirickym prodom a tiez
k poskodeniu zariadenia.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

> Pred kazdym cistenim nechaijte zariadenie najskér vychladnuf.

POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivajte na istenie dielov Ziadne Zieravé alebo abrazivne &istiace
prostriedky/materidly, ako je prostriedok na drhnutie alebo ocelovi vinu.
Tieto mézu poskodif povrchové &asti zariadenial
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Pre [ahké cistenie fritézu rozoberte:

1) Otvorte kryt nad permanentnym kovovym filrom @ a vyberte ho von.

2) Otvorte veko pristroja. Tlagte tyckou alebo podobnym predmetom do otvorov
na drZiakoch zavesov na zadnej strane pristroja a potiahnite veko pristroja z
oboch strdn nahor, von z drziakov zdvesov:

—

— =

3) Vyberte fritovaci k&3 @.
| @ Fritovaci k&s @ mézZete umyvat v umyvacke riadu. Tento je vhodny

na umyvanie v umyvacke riadu. V takomto pripade ale odoberte

drzadlo @.
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> Pred prvym pouzivanim sa fritovaci k63 @ musi umyt ruéne. Fritovaci ko3 @
sa musi namoCit do oleja, nez sa méze umyvat v umyvacke riadu.

> Pred opéitovnym pouzitim fritovaci k&3 @ dékladne vytrite do sucha.

B Akondhle tuk/olej vychladol, vylejte ho z fritovacej nédoby @ (pozri kapitolu
Vymena fritovacieho tuku”).

B Drzick @ o permanentny kovovy filter @ umyte v teplej vode s jemnym
&istiacim prostriedkom. Potom v3etky diely oplachnite &istou vodou.

B Teleso a fritovaciu nddobu @ o¢istite vihkou utierkou. Podla potreby daite
na utierku jemny prostriedok na umyvanie. Potom ju dékladne vyutieraijte
utierkou namoéenou iba vo vode tak, aby vo fritovacej ndédobe @ nezostali
Ziadne zvysky umyvacieho prostriedku. Dobre vysuste teleso a fritovaciu

nddobu @.

B Umyte veko pristroja v teplej vode s trochou jemného Eistiaceho prostriedku.
Potom ho opléchnite &istou vodou. Dobre osuste veko pristroja a postavte ho
nabok tak, aby voda, ktoré zostala vo vnitri, mohla z neho vytiect. Dbaijte
na to, aby bolo veko pred dal3im pouZivanim Gplne suché!

B Permanentny kovovy filter @ umyte v teplej vode s jemnym Eistiacim pros-
triedkom a opldchnite ho &istou vodou.

4) Pred zloZzenim dékladne osuste vietky &asti.

5) Vlozte permanentny kovovy filter @ opét do Zliabku vo veku pristroja a
zatvorte kryt nad permanentnym kovovym filtrom @.

6) Veko pristroja opdf nastréte na pristroj tak, aby zéavesy zaskodili do drziakov
zdvesov na zadnej strane pristroja a pevne dosadali.

UPOZORNENIE

> Dalsie 0drzbdrske prace by mala vykondvat autorizovand odbornd
prevadzka alebo zdkaznicky servis.
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Skladovanie

1) Pristroj zdvihajte a prenéiaite len za boéné ricky @ na telese.

2) Navifite siefovy kdbel okolo priestoru na navinutie kabla @ na zadnej strane
pristroja. Na upevnenie siefove| zdstréky zastréte jeden z kolikov siefovej
zé&stréky do jedného z otvorov priestoru na navijanie kdbla @:

(C—

3) Na uskladnenie mézete opét odmontovat drziak (@ fritovacieho kosa @ a
polozZit ho do fritovacieho kosa @ tak, aby sa fritovaci ké% @ mohol viozif do
fritézy.

4) Pristroj skladujte so zatvorenym vekom pristroja. Tak ostane vnitro fritézy &isté
a bez prachu.

Tipy
Vlastna vyroba hranoliek

UPOZORNENIE

> Do fritovacieho ko3a @ sa da naplnit cca. 450 g &erstvych hranoliek az
po znacku MAX.
B Zemiaky, kforé chcete fritovat, by mali byt bezchybné a bez klickov.

B N fritovanie by sa mali pouzivat ,mi¢naté” alebo ,prevazne tvrdo sa
variace” druhy zemiakov.

B Po oltpani zemiaky podla pozadovanei pripravy rozkiskujeme (na pdsiky
alebo lupienky).

B Pred daldim pouzitim zemiaky asi hodinu umyvame. Tym sa vyld&i &ast cukru,
jeden zo zdkladnych produktov pre tvorbu akrylamidu.

B Nechaijte zemiaky starostlivo vysusit.
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Hlboko zmrazené potraviny
Hlboko zmrazené potraviny na fritovanie (-16 az -18 °C) vyrazne ochladia olej
alebo tuk, preto sa dostatoéne rychlo neprepe&i a mézu nasaf prilis vela tuku
alebo oleja. Aby ste sa tomu vyhli, postupuite takto:

B Nefritvjte vésie mnoZstvd potravin naraz. Potraviny na fritovanie je mozné
plnif maximdlne po znagku MAX vo vnitri fritovacieho kosa @. Pri zmraze-
nych hranolkdch je to priblizne 450 g.

B Olej zohrejte aspoi 15 mindt predtym nez doiho vloZite potraviny.

B Reguldtor teploty @ nastavte na teplotu uvedeni v tomto ndvode na obsluhu
alebo podla ddajov na obale fritovanych potravin.

B Podla moznosti nechaijte hlboko zmrazené potraviny pred fritovanim rozmrazif
pri izbovej teplote. Pred vloZenim potravin do fritézy odstranite tolko ladu
a vody, kolko mézete.

B Potraviny na fritovanie davaijte do fritézy pomaly a opatrne, lebo hlboko
zmrazené potraviny mézu horici olej alebo tuk nahle a prudko prekypiet.

Ako odstranit neziaducu prichuft
Niektoré potraviny, hlavne ryby, vyp0sfajd pri fritovani tekutiny. Tieto tekutiny sa
zhromazdujd vo fritovacom oleji alebo tuku a mézu ovplyvnif véiu a chut
dal3ich fritovanych potravin v tomto oleji alebo tuku.

Ak chcete znova ziskaf chufovo neutrdlny olej alebo tuk, tak postupuite takto:

B Zohrejte olej alebo tuk na 150° C a vlozte do fritovacieho kosa (P dva
tenké platky chleba alebo par malych vetviciek petrzlenu.

B Ponorte fritovaci ko3 @ do tuku a uzatvorte veko.

B Pockaijte, dokial olej alebo tuk neprestane vriet a naberackou vyberte chlieb
alebo petrzlen. Olej alebo tuk st opét bez prichuti.

Zdrava vyziva

Odbornici na vyzivu odporiéaji pouzivanie rastlinnych olejov a tukov, ktoré

obsahuji nenasytené mastné kyseliny (napr. kyselina linolovd). Aviak tieto oleje

a tuky strécaiji ich dobré vlastnosti rychlejsie ako iné druhy a musia sa preto

EastejSie vymieniaf. Orientujte sa podla nasledujicich pokynov:

B Pravidelne vymiefaijte tuk alebo olej. Ked pouzZivate fritézu hlavne na pripravu
hranoliek a olej alebo tuk po kazdom pouziti precedite, mdzete ho pouzif
10- az 12-krdt.

B Nepouzivaijte viak olej alebo tuk dlhsie neZ 3est mesiacov. Vzdy dodrziavajte
pokyny uvedené na obale.

B Vo vieobecnosti sa dd olej alebo tuk pouZivaf kratiie, ked' fritujete hlavne

potraviny, obsahujice proteiny, ako je méso alebo ryby.

B Nemiesajte Cerstvy olej s pouzitym.

B Olej alebo tuk vymeiite, ak pri zohrievani peni, md vyrazni véiiu alebo chuf,
alebo ked' je tmavy a/alebo mé sirupovitd konzistenciu.
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Tabul'ka fritovacich ¢asov

V tabulke s6 uvedené priklady, ktoré potraviny sa maju fritovaf pri akych
teplotdch a kolko Easu na to treba.

Uvedené hodnoty st len orientaénou poméckou. Casy sa mézu lisit v zavislosti
od osobnej chuti, mnozstva a charakteru potravin.

Ak sa 0daje na obale fritovanej potraviny lidia od tejto tabulky, riadte sa ddajmi
uvedenymi na obale.

Mnozstvo

Potravina (cca) Teplota (cca) Cas (cca)
Bravcova kotleta o .
(Eerstvéd, obalovand) 1809 150 °C 17 min.

Rezef z kuracich pfs o .
- 180 g 150 °C 15 min.
Kuracie stehno, dolné o .
(Gersivé) 200 g 150 °C 17 min.
Hranolky o .
(Gersiv) 200 g 170 °C 8 min.
UELELS 200 g 170 °C 9 min.
(mrazené)
Krevety 200g 130 °C 7 min.
(mrazené)
Ovéi syr o .
200 g 150 °C 8 min.

(mrazeny, obalovany)

UPOZORNENIE

> Pri hodnotéch v stupfioch méze ddjst k nepatrnym odchylkam teploty.
> Fritovaci k63 @ mébzZete naplnif potravinami na fritovanie nanajvys po
znaku MAX vo vndtri fritovacieho ko3a.
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Odstranovanie poruch

PROBLEM MOZNA PRICINA MOZNE RIESENIA

Pristroj nefunguje. Pristroj nie je zapojeny do

elektricke] zasuvky. Zapoite pristroj do siefovej zasuvky.

alebo DR . » .

Pristroj je poskodeny. Obrétte sa na servis.
Kontrolka Power @ L , Pristroj zapnite spinaéom zap/
nesvieti. Pristroj je vypnuty. - ol P P P

Kontrolka Ready @  Este sa nedosiahla nastavend  Vyekaite niekolko mindt, dokial sa

nesvieti.

teplota oleja/tuku. nedosiahla pozadovand teplota.

Ak sa poruchy nedaijd odstrénif spdsobom uvedenym vyssie v tabulke, alebo ak zistite iné
druhy portch, obréfte sa, prosim, na nds servis.

Priloha

Zneskodnenie

)54

S
én
&
&3

A

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzujte do bezného komundl-
neho odpadu. Na tento vyrobok sa vzfahuje eurépska smernica
€. 2012/19/EU.

Pristroj zlikvidujte v autorizovanej prevadzke na likvidéciu odpadov alebo

v miestnom zbernom dvore na likvidéciv odpadov. DodrZiavaite pritom aktudlne
platné predpisy. V pripade pochybnosti kontaktujte miestne zberné stredisko.

Informdcie o moZnostiach likvidécie vyslizeného vyrobku ziskate od svojej
obecnej alebo mestskej samosprévy.

Produkt je recyklovatelny, podlieha rozsirenej zodpovednosti vyrobcu a zbiera
sa oddelene.

Obal sa skladd z ekologickych materidlov, ktoré mézete zlikvidovaf cez miestne
recyklagné miesta.

Obal zlikvidujte ekologicky.

Zohladnite ozna&enie na rozliénych obalovych materidloch a tieto pripadne
zvl@¥f vytriedte. Obalové materidly sG oznacené skratkami (a) a &islicami (b) s
nasledujicim vyznamom:

1-7: Plasty,

20-22: Papier a lepenka,

80-98: Kompozitné materidly.
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Zaruka spolo¢nosti Kompernass Handels GmbH

Vazend zdkaznika, vazeny zakaznik,

na tento pristroj méte zdruku 3 roky od détumu zakipenia. V pripade nedo-
statkov tohto vyrobku mate préva vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi tohto
vyrobku. Tieto Vade prava vyplyvajice zo zdkona nie s obmedzené nasou
zdrukou, uvedenou niZsie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruénd doba za&ina plyndf dédtumom zakipenia. Prosim, uschovaite si poklad-
niény blok. Tento bude potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od datumu zakidpenia tohto vyrobku déjde k chybe
materidlu alebo vyrobnej chybe, vyrobok vam - podla nésho uvézenia -
bezplatne opravime, vymenime alebo uhradime kidpnu cenu. Podmienkou tohto
zéruéného plnenia je, Ze podas trojroénej lehoty sa poskodeny pristroj a doklad
o zakdpeni (pokladnigny blok) predloZi so struénym opisom, v Eom spodiva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zarukou, zasleme Vam spét opraveny alebo novy
vyrobok. Opravou alebo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna nové
z4ruénd doba.

Zaruénda doba a zakonné naroky na odstranenie chyb

Zéruéné doba sa zéru&nym plnenim nepredizi. To plati aj pre vymenené a opra-
vené diely. Podkodenia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia hlésif
okamzite po vybaleni. Po uplynuti zaruénej doby podliehajd pripadné opravy
poplatku.

Rozsah zaruky

154

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v silade s prisnymi smernicami kvality a pred
dodanim bol svedomito preskdsany.

Za&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu alebo vyrobné chyby. Této zdruka
sa nevzfahuje na &asti vyrobku, ktoré si vystavené beznému opotrebovaniu a
preto ich mozno pokladaf za rychlo opotrebitelné diely, ani na poskodenia kreh-
kych dielov, ako st napriklad spinage, akumuldtory alebo diely vyrobené zo skla.

Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku neodbornym pouzivanim
alebo neodbornou 4drzbou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia presne
dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvode na obsluhu. Bezpodmienecne sa
musi zabrdnif pouzitiv alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu neodpord-
&aju alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouZitie a nie na priemyselné pouzivanie.
Zéaruka zaniké pri nesprévnom a neodbornom zaobchddzani, pri pouziti nésilia
a pri zasahoch, ktoré neboli vykonané nadim autorizovanym servisom.
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Vybavenie v pripade zaruky
Na zaruéenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti postupujte podla nasledujicich
pokynov:

B Na v3etky otdzky maijte pripraveny pokladniény doklad a ¢&islo vyrobku
(napr. IAN 123456_7890) ako doklad o nékupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku na vyrobku, na gravire na vyrobku,
na titulnej stranke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo ako nélepku na
zadnej alebo spodnej strane vyrobku.

B Ak déjde k funk&nym poruchdm alebo inym nedostatkom, kontaktujte najprv
niz3ie uvedené servisné oddelenie telefonicky alebo e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete potom spolu s dokladom o
ndkupe (pokladni¢ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k nej
do3lo, bezplatne odoslaf na adresu servisného strediska, ktord Véam bude
ozndmend.

mEFEE | No webovej stranke www.lidlservice.com si méZete stiahnut tieto a mnoho
# | daliich prirugiek, vided o vyrobkoch a instalaény softvér.
= Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na strénku servisu Lidl

e | (wwwlidkservice.com) a pomocou zadania gisla vyrobku
™ J (IAN) 352648_2010 otvorite v&3 névod na obsluhu.

Servis

(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[1AN 352648_2010 |

Dovozca
Maijte na paméti, Ze niZsie uvedend adresa nie je adresou servisného strediska.
Naijprv kontaktujte uvedené servisné stredisko.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
NEMECKO

WWW. kompernoss.com
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Introduccion
iFelicidades por la compra de su aparato nuevo!

Ha adquirido un producto modero y de alta calidad. Las instrucciones de uso
forman parte del producto y contienen indicaciones importantes acerca de la
seguridad, el uso y el desecho de este aparato. Antes de usar el producto, fami-
liaricese con todas las indicaciones de manejo y de seguridad. Utilice el producto
como se describe y para los dmbitos de aplicacién indicados. Entregue todos
los documentos cuando transfiera el producto a terceros.

Uso previsto

/\ iADVERTENCIA!
iPeligro por una utilizacién contraria al uso previsto!

Este aparato puede ser una fuente de peligros si se utiliza de forma contraria
al uso previsto o para una finalidad diferente.

» Utilice el aparato exclusivamente para su uso previsto.

> Deben observarse los procedimientos descritos en estas instrucciones de uso.

Este aparato estd disefiado exclusivamente para freir alimentos en un entorno
doméstico privado. No lo utilice con fines comerciales o industriales.

Utilice el aparato exclusivamente en estancias interiores secas.

Este aparato no es apto para los siguientes usos:
— Para su uso en las cocinas destinadas a los empleados de tiendas,
oficinas y ofras instalaciones comerciales.
— Para el uso de los clientes de hoteles, moteles y otras modalidades
de hosteleria.

— Para el uso de los clientes de pensiones.

> Se excluyen las reclamaciones de cualquier tipo por los dafios causados
por un uso contrario a lo dispuesto, reparaciones incorrectas, modificacio-
nes no autorizadas o el uso de recambios no homologados. El riesgo serd
responsabilidad exclusiva del usuario.

158 ES



SILVERCREST’

Volumen de suministro e inspeccion de transporte
El aparato se suministra de serie con los siguientes componentes:
® Mini freidora
® Cesta y mango

® |[nstrucciones de uso

1) Extraiga todas las piezas del aparato y las instrucciones de uso de la caja.

2) Retire todo el material de embalaje y cualquier adhesivo del aparato.

> Compruebe la integridad del suministro y si hay dafios visibles.

> Si el suministro estd incompleto o presenta dafios debido a un embalaje
deficiente o al transporte, péngase en contacto con la linea directa de
asistencia técnica (consulte el capitulo Asistencia técnica).

Descripcion del aparato/accesorios

Filtro metdlico permanente

Recipiente

Asas

Enrollacables

Regulador de temperatura

Piloto de control Ready

Piloto de control Power

Interruptor de encendido/apagado (O/I)
Botén de desbloqueo de la tapa

Mango

960000000 0O®S

Cesta
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Caracteristicas técnicas

Tensién de red 230V ~ (corriente alterna), 50/60 Hz
Potencia nominal 850 W
Capacidad de aceite Aprox. 1,2 litros hasta la marca MAX
Capacidad de grasa sélida Aprox. 1 kg
I Todas las piezas de este aparato que en-
QH tran en contacto con alimentos son aptas

para su uso con alimentos.

Indicaciones de seguridad

i{PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

» Procure que el cable de red no se moje ni se humedezca
durante el funcionamiento. Tienda el cable de modo que
no pueda aplastarse ni dafarse.

» Conecte el aparato a una base de enchufe con una tensién

de red de 230 V ~, 50/60 Hz.

» Si la clavija de red o el cable de red estén dafados, enco-
miende su sustitucién al personal técnico autorizado o al
servicio de asistencia técnica para evitar riesgos.

@ No sumerja nunca el aparato con el cable de red en
agua ni limpie sus piezas bajo el agua corriente.
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/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

~ Los nifios con edades comprendidas entre los O y los 8
afos no deben utilizar el aparato. Este aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de 8 afos siempre que estén
bajo supervisién constante. Este aparato puede ser utili-
zado por personas cuyas facultades fisicas, sensoriales o
mentales sean reducidas o carezcan de los conocimientos y
de la experiencia necesaria siempre que sean vigiladas o
hayan sido instruidas correctamente sobre el uso seguro del
aparato y hayan comprendido los peligros que entrafia.

~ El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera
del alcance de los nifios menores de 8 afos.

~ Los nifios no deben realizar las tareas de limpieza y mante-
nimiento.

~ Procure que el aparato esté colocado de forma estable.

~ Si el aparato se cae o estd dafiado, no debe seguir utilizan-
dose. Encomiende la revisién del aparato y su reparacién
al personal especializado cualificado.

> Mientras se frien los alimentos, se libera vapor caliente,
especialmente al levantar la tapa. Mantenga una distancia
de seguridad frente al vapor.

~ Asegurese de que todas las piezas estén completamente
secas antes de introducir aceite o grasa liquida en la
freidora. De lo contrario, el aceite o la grasa caliente
salpicardn.

~ Seque cuidadosamente todos los alimentos antes de
introducirlos en la freidora. De lo contrario, el aceite o la
grasa caliente salpicardn.

~ Proceda con especial cautela con los alimentos congela-
dos. Elimine todos los pedazos de hielo. Cuanto mds hielo
se encuentre todavia en el alimento, mds salpicard el aceite
o la grasa caliente.
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/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

~ Algunas partes del aparato se calientan durante su utili-
zacién. Evite el contacto para evitar quemaduras.

~ El aparato debe colocarse sobre una superficie estable y
asirse por las asas para evitar un derrame del liquido
caliente.

~ Evite que las salpicaduras de aceite o de grasa puedan
caer al suelo. jExiste peligro de resbalones!

/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE INCENDIO!

~ No utilice ningln tipo de reloj programador externo ni
sistema de control remoto para accionar el aparato.

~ Nunca funda grasa sélida (bloques de grasa) en la frei-
dora. Debido a la alta temperatura que se genera, puede
dafarse la resistencia o provocarse un incendio siempre
que la grasa no cubra la resistencia. Derrita la grasa
previamente en una olla o similar.

~ No utilice el aparato en la proximidad de superficies
calientes.

~ No deje nunca el aparato desatendido durante su funcio-
namiento.

& iAtencién! jSuperficie calientel

iNo utilice nunca agua para extinguir el fuego
en la freidora!

~ La grasa o el aceite viejo o sucio es autoinflamable a
altas temperaturas. Cambie el aceite o la grasa a tiempo.
En caso de incendio, retire la clavija de red y extinga el
fuego de la grasa o del aceite con una tapa.
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jATENCION: DANOS EN EL APARATO!

~ Al rellenar la grasa, no debe sobrepasarse nunca la marca
MAX, pero debe superarse siempre la marca MIN del reci-
piente. Asegirese de que hay suficiente grasa o aceite en
la freidora cada vez que la encienda.

» Nunca encienda el aparato sin aceite o grasa liquida en el
interior. De lo contrario, el aparato puede sobrecalentarse.

» La freidora solo estd indicada para freir alimentos. No estd
concebida para hervir liquidos.

» El usuario no tiene que hacer nada para cambiar el ajuste
del producto entre 50 y 60 Hz. El producto se adapta tanto
a 50 Hz como a 60 Hz.

Antes del primer uso

Antes de utilizar la freidora por primera vez, limpie a fondo cada pieza y
séquela concienzudamente (consulte el capitulo “Limpieza y mantenimiento”).

Cocina con niveles bajos de acrilamida

La acrilamida es una sustancia potencialmente cancerigena que se produce al freir
alimentos con contenido de almidén a través de una reaccién con los aminodci-
dos. A una temperatura superior a 175 °C, la formacién de acrilamida aumenta
considerablemente.

Por lo tanto, en la medida de lo posible, evite freir alimentos con almidén, como
patatas fritas, a temperaturas superiores a 170 °C. El alimento frito solo debe
adquirir un color dorado, no oscuro ni marrén. Solo asi podrd cocinar con una
concentracién baja de acrilamida.

Fritura

Recomendamos que utilice aceite para freir o grasa liquida para freir en esta
freidora. También puede utilizar grasa sélida para freir. Consulte primero el
capitulo “Grasa sélida para freir”.
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Preparativos

1) Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, nivelada, estable y
termorresistente.

NDICACION

> Si desea colocar la freidora bajo la campana extractora y sobre los fogones,
asegurese de que los fogones estén apagados.
2) Desenrolle el cable de red por completo del enrollacables @.
3) Pulse el botén de desbloqueo de la tapa @. La tapa se soltard.
4) Extraiga la cesta (D y fije el mango @:

— Presione las barras del mango (O para juntarlas de forma que los
salientes de soporte puedan introducirse en los orificios de la cesta P
desde el interior:
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— A continuacién, suelte las barras presionadas del mango ® de modo
que los salientes de soporte queden encajados en los orificios:

y_

— Con esto, el mango ® quedard fijado en la cesta @.

> Utilice exclusivamente grasas o aceites especificamente clasificados como
no espumosos y aptos para freir. Encontrards esta informacién en el envase o
en la efiqueta.

> iNo mezcle nunca diferentes tipos de grasa o aceite! La freidora podria
llenarse de espuma.

5) Rellene el recipiente @ vacio y seco con aceite, grasa liquida o derretida
(aprox. 1,2 | de aceite o aprox. 1 kg de grasa sélida).
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> Al rellenar, no debe sobrepasarse nunca la marca MAX con la grasa o
aceite, pero debe superarse siempre la marca MIN del recipiente @.

{ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

> El cable de red no debe entrar en contacto con las partes calientes de la
freidora. jPeligro de descarga eléctrical

6) Vuelva a colocar la cesta @.

7) Cierre la tapa de forma que encastre.

Fritura de alimentos

JATENCION: DANOS MATERIALES!

> iNo ponga nunca en funcionamiento la freidora sin aceite/grasal

1) Conecte el enchufe a la red eléctrica.
2) Ajuste el interruptor de encendido/apagado @ en la posicién “1”
se enciende el piloto de control Power @.

. Tras esto,

3) Gire el regulador de temperatura @ hasta alcanzar la temperatura deseada.
El aceite o la grasa se calienta hasta alcanzar la temperatura deseada. En
cuanto se alcanza la temperatura ajustada, se ilumina el piloto de control

Ready Q.

> Recomendamos precalentar el aparato durante un minimo de 10 - 15 minutos
antes de comenzar a freir.
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Encontrard la temperatura adecuada en el envase del alimento o en la
"Tabla de tiempos de fritura" de estas instrucciones. Las imagenes situadas en
la parte delantera de la freidora le servirén como guia para ajustar la tem-
peratura a la que deban freirse los alimentos:

Simbolo Alimento Temperatura
=3/ Gambas 130 °C

@ Pollo 150 °C

Patatas fritas 170 °C
(caseras)

Pescado 190 °C

Los valores indicados son solo orientativos. jLa temperatura puede variar en
funcién de la consistencia del alimento y del gusto personal!
/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

> La tapa y la freidora estén muy calientes durante el proceso de fritura.
Por este motivo, solo deben tocarse las asas @ durante el funcionamiento.
iPeligro de quemaduras! Se recomienda el uso de guantes de cocina.

4) Pulse el botén de desbloqueo de la tapa @.
/\ {ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

> Proceda con precaucién al llenar la cesta @. Estd muy caliente.
5) Extraiga la cesta @ de la freidora. Coloque los alimentos que desee freir en
el interior de la cesta. Para ello, la cesta @ debe llenarse como mdximo hasta

que los alimentos estén completamente cubiertos de grasa al sumergir la
cesta @ en la freidora. No supere la marca MAX de la cesta @.

6) Introduzca con cuidado la cesta ) en el aceite o grasa caliente.

7) Cierre la tapa del aparato.

> A través del visor de la tapa del aparato, puede supervisarse el proceso de
fritura.
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Grasa sélida para freir

Para evitar que la grasa salpique y el aparato se caliente demasiado, fome las
siguientes medidas de seguridad cuando utilice grasa sélida:

B Si utiliza grasa fresca, funda en primer lugar los pedazos de grasa lentamente
y a baja temperatura en una olla normal. Vierta con cuidado la grasa fundida
en la freidora. Solo entonces conecte la clavija de red y encienda la freidora.

)
B Después de su uso, guarde la freidora a temperatura ambiente cuando la
grasa vuelva a solidificarse.

B Sila grasa estd muy fria, puede salpicar al volver a fundirse! Para evitarlo,
haga algunos agujeros en la grasa solidificada con una varilla de madera o
pléstico. Procure no dafiar el revestimiento del recipiente @.

B Para derretir la grasa, conecte el enchufe a la red eléctrica, ajuste el interruptor
de encendido/apagado @ en la posicién “I” y gire el regulador de tem-
peratura @ para ajustarlo en 130 °C. Al hacerlo, se ilumina el piloto de
control Power @.

B Espere hasta que se haya derretido toda la grasa. Es posible que el piloto
de control Ready @ se encienda y se apague repetidamente. Cuando se
haya derretido toda la grasa, podrd ajustarse la temperatura para freir.

Tras la fritura
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/\ {ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!
> No toque nunca la cesta @ tras finalizar el proceso de fritura, ya que estd
muy caliente. jLevante la cesta ) exclusivamente por el mango @!
1) Cuando el alimento esté listo, pulse el botén de desbloqueo de la tapa @

para que se suelte.

2) Eleve la cesta @ y cuélguela del borde del aparato para escurrir el exceso de
grasa.

3) Gire el regulador de temperatura @ hasta el minimo.

4) Para apagar el aparato, ajuste el interruptor de encendido/apagado @ en
la posicién “O”.

5) Desconecte el enchufe de la red eléctrica.

6) Cuando se haya escurrido el exceso de grasa del alimento, eleve con cuidado
la cesta @ para extraerla de la freidora.

7) Deposite el alimento en una fuente o escurridor (jcibralo con papel de cocina
absorbentel).
Si no utiliza la freidora regularmente, es aconsejable guardar el aceite una vez
frio en botellas bien cerradas u otros recipientes, preferiblemente en la nevera o
en algin ofro lugar fresco. Rellene las botellas con la ayuda de un colador fino
para eliminar las particulas de comida del aceite.
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Cambio de la grasa para freir

Cambie el aceite después de que se haya enfriado completamente. La grasa
sélida debe estar todavia liquida para que se pueda verter.

1) Pulse el botén de desbloqueo de la tapa @ vy refire la tapa (consulte el
capitulo “Limpieza y mantenimiento”).

2) Retire la cesta @.

3) Utilice las asas @ laterales para levantar el aparato y vierta el aceite o la
grasa por la esquina trasera izquierda, que cuenta con una muesca de
vertido (\), en un recipiente adecuado, por ejemplo, una botella. Para ello,
lo mejor es utilizar un embudo.

> En cada municipio o ciudad, el desecho de aceites y grasas de cocina estd
regulado de diferente manera. Generalmente, no suele permitirse el desecho
de este fipo de aceites o grasas con la basura doméstica normal. Inférmese
sobre las posibilidades de desecho en la administracién de su ciudad o
localidad.

4) Llimpie minuciosamente todas las piezas de la freidora como se describe en
el capitulo “Limpieza y mantenimiento”.

5) Rellene la freidora con grasa o aceite nuevos como se describe en el capitulo
P
Fritura”.

Limpieza y mantenimiento
JADVERTENCIA! {PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

> Antes de limpiar el aparato, extraiga siempre la clavija de red de la base
de enchufe.

iNo sumerja nunca el aparato en liquidos! De lo contrario, existe peligro
de muerte por descarga eléctrica y el aparato puede resultar dafiado.

iADVERTENCIA! ;PELIGRO DE QUEMADURAS!

> Deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

JATENCION: DANOS MATERIALES!

> Para la limpieza de las piezas, no utilice productos/materiales de limpieza
corrosivos ni agresivos, como agentes abrasivos o estropajos de acero.
Estos productos podrian dafiar la superficie del aparato.
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Para facilitar la limpieza, desmonte la freidora:

1) Abra la cubierta situada sobre el filiro metdlico permanente @ vy retirelo:

2) Abra la tapa del aparato. Presione con una varilla o utensilio similar los orifi-
cios de las bisagras de la parte trasera del aparato y tire simultdneamente
hacia arriba de la tapa del aparato para extraerla de las bisagras:

—

— =

3) Retire la cesta @.
| @ La cesta @ puede lavarse en el lavavdiillas, ya que es apta para su

limpieza en el lavavaiillas. No obstante, para ello debe refirarse el
mango {.
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> Antes de utilizar el aparato por primera vez, debe limpiarse la cesta @ a
mano. Antes de poder limpiar la cesta @ en el lavavaijillas, debe haberse
sumergido en aceite.

> Seque bien la cesta @ antes de volver a utilizarla.

B En cuanfo se enfrie la grasa/aceite, vacie el recipiente @ (consulte el capitulo
“Cambio de la grasa para freir”).

B Limpie el mango (O y el filtro metdlico permanente @ en agua caliente con
un poco de jabén lavavaiillas suave. Tras esto, enjuague todas las piezas
con agua limpia.

B Llimpie la carcasa y el recipiente @ con un pafio himedo. En caso necesario,
afiada al pafio un producto de limpieza suave. A continuacién, vuelva a
frotarlos con un pafio humedecido exclusivamente con agua para que no
quede ningin resto de producto de limpieza en el recipiente @. Seque bien
la carcasa y el recipiente @.

B Llimpie la tapa del aparato en agua caliente con un producto de limpieza
suave. Después, acldrela con agua limpia. Seque bien la tapa del aparato y
coléquela verticalmente y ladeada para que pueda vaciarse el agua que
pudiese quedar en el interior. {Tenga en cuenta que la tapa debe estar com-
pletamente seca antes de volver a utilizarla!

B Limpie el filtro metdlico permanente @ en agua caliente con un producto
de limpieza suave y enjudguelo con agua limpia.

4) Seque bien todas las piezas antes de volver a montar el aparato.

5) Vuelva a colocar el filtro de metal permanente @ en la moldura de la tapa
del aparato y cierre la cubierta sobre el filtro metdlico permanente @.

6) Vuelva a colocar la tapa del aparato sobre el aparato de forma que las bisa-
gras encajen en las fijaciones de las bisagras de la parte posterior del apara-
to y queden bien fijadas.

> Otras tareas de mantenimiento deben encomendarse a un taller especia-
lizado autorizado o al servicio de atencién al cliente.
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Almacenamiento

1) Levante o transporte el aparato por las asas laterales @ de la carcasa.

2) Enrolle el cable de red en el enrollacables @ de la parte posterior del aparato.

Introduzca uno de los pines de la clavija de red en uno de los orificios del
enrollacables @ para fijar la clavija de red:

(C—

3) Puede volver a desmontar el mango @ de la cesta @ para su almacenamiento
e intfroducirlo en la cesta @ para poder insertar la cesta () en la freidora.
4) Guarde el aparato con la tapa cerrada. De esta manerq, el interior de la
freidora se mantendrd limpio y sin polvo.
Consejos

Patatas fritas caseras

> La cesta @ puede llenarse con aprox. 450 g de patatas fritas frescas hasta
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la marca MAX.

Las patatas para freir deben estar en perfecto estado y no haber germinado.
Para freir, pueden utilizarse patatas de los tipos “harinosa” o “de cocer”.

Después de pelar las patatas, cértelas segin la preparacién deseada (en
l&minas o rodajas).

Deje en remojo las patatas durante aprox. una hora. Asi se perderd parte
del almidén, un producto que puede provocar el desarrollo de acrilamida.

Seque las patatas cuidadosamente.
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Alimentos congelados

Los alimentos congelados para freir (de -16 °C a-18 °C) enfrian considerable-
mente el aceite o la grasa, no se frien lo suficientemente répido y, por lo tanto,
absorben mucho aceite o grasa. Para evitarlo, haga lo siguiente:

B Evite freir grandes cantidades a la vez. No debe superarse la marca de
MAX de la cesta @ al llenarla con los alimentos. Con las patatas fritas
congeladas, la cantidad es de aprox. 450 g.

B Caliente el aceite por lo menos 15 minutos antes de introducir el alimento
que desee freir.

B Ajuste el regulador de temperatura @ segin la temperatura indicada en
estas instrucciones de uso o en el envoltorio del alimento.

B Es preferible dejar descongelar los alimentos congelados a temperatura
ambiente antes de freirlos. Retire tanto hielo y agua como sea posible antes
de introducir los alimentos en la freidora.

B Introduzca los alimentos en la freidora de la forma més lenta y cuidadosa
posible, ya que los alimentos congelados pueden hacer que el aceite caliente
o la grasa hiervan con fuerza.

Cémo eliminar la transferencia de sabor no deseada

Muchos alimentos, especialmente el pescado, sueltan jugo al freirlos. Estos
liquidos se acumulan en el aceite o la grasa de freir y pueden influir en el olor
y sabor del siguiente alimento cocinado en el mismo aceite o grasa.

Siga estas indicaciones para recuperar el sabor neutro del aceite o la grasa:

B Caliente el aceite o la grasa a aprox. 150 °C e introduzca dos rebanadas
finas de pan o un par de pequefias ramas de perejil en la cesta @.

B Sumerja la cesta @ en la grasa y cierre la tapa.

B Espere a que el aceite o la grasa dejen de burbujear y retire el pan o el
pereijil con ayuda de una espumadera. El aceite o la grasa recuperardn
ahora su sabor neutro.

Alimentacién sana

Los nutricionistas recomiendan utilizar aceites y grasas vegetales que contengan
dcidos grasos no saturados (por ejemplo, los &cidos linoleicos). No obstante, estos
aceites y grasas pierden sus propiedades beneficiosas mds rapido que otros
tipos y, por lo tanto, deben cambiarse con mds frecuencia. Tome las siguientes
indicaciones como guia:

B Cambie el aceite o la grasa regularmente. Si utiliza la freidora principalmen-
te para preparar patatas fritas y cuela el aceite o la grasa después de cada
uso, podré utilizarlos de 10 a 12 veces.

B No utilice el aceite o la grasa durante més de seis meses. Observe también
las instrucciones del envase.
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B Por norma general, podrd utilizar el aceite o la grasa durante menos tiempo
si frie mayoritariamente alimentos ricos en proteinas, como la carne o el
pescado.

B No mezcle el aceite nuevo con el usado.

B Cambie el aceite o la grasa cuando le salga espuma al calentarse, tenga un
sabor u olor fuerte, se haya oscurecido y/o muestre una consistencia similar
al sirope.

Tabla de tiempos de fritura

En la siguiente tabla se ofrecen ejemplos acerca de la temperatura con la que
deben freirse los alimentos correspondientes y el tiempo de fritura necesario.
No obstante, los valores especificados son meros valores orientativos.

Los tiempos pueden variar en funcién de su gusto personal y de la cantidad y
de la naturaleza del alimento.

Si las indicaciones que aparecen en el envase del alimento que desee freir son
diferentes a las que aparecen en la tabla, siga las instrucciones del envase.

Alimento Cantidad Temperatura Tiempo
(aprox.) (aprox.) (aprox.)
Chuleta de cerdo o :
(fresca, empanada) 1&g lswre Uity
Filete de pechuga de
pollo 180 g 150 °C 15 min
(fresco)
U Fl2 200 g 150 °C 17 min
(fresco)
Patatas fritas 200 170 °C 8 mi
(frescas) 9 min
Patatas fritas o .
el 200 g 170 °C 9 min
Gambas o .
[— 200 g 130 °C 7 min
Queso de oveja
(congelado, 200 g 150 °C 8 min

empanado)

> En las indicaciones de los grados, pueden aparecer ligeras discrepancias
de temperatura.

> Con el alimento introducido en la cesta @, no debe superarse la marca
MAX situada en el interior.
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Eliminacion de fallos

PROBLEMA

El aparato no funciona.

El piloto de control
Power @ no se ilumina.

El piloto de control
Ready @ no se ilumina.

POSIBLE CAUSA

El aparato no estd conectado
a una base de enchufe.

El aparato estd dafiado.

El aparato estd desconectado.

Aln no se ha alcanzado la
temperatura ajustada para el
aceite/grasa.

POSIBLES SOLUCIONES

Conecte el aparato a una base
de enchufe.

Péngase en contacto con el
servicio de asistencia técnica.

Encienda el aparato por medio
del interruptor de encendido/
apagado @.

Espere unos minutos hasta
que se alcance la temperatura
deseada.

Si no logra solucionar los fallos siguiendo las instrucciones de eliminacién de fallos mencio-
nadas o comprueba la existencia de otras anomalias, péngase en contacto con nuestro

servicio de asistencia técnica.

Anexo

Desecho

No deseche nunca el aparato con la basura doméstica.

Este aparato estd sujeto a la Directiva europea 2012/19/EU.
Deseche el aparato en un centro de residuos autorizado o a través de las
instalaciones municipales de desecho de residuos. Observe las normas
vigentes. En caso de duda, péngase en contacto con las instalaciones munici-
pales de desecho de residuos.

Puede informarse acerca de las posibilidades de desecho de los aparatos
usados en su administracién municipal o ayuntamiento.

Este producto es reciclable, estd sujeto a una responsabilidad ampliada del
fabricante y se recoge por separado.

El embalaje consta de materiales ecolégicos que pueden desecharse a través de
los centros de reciclaje locales.

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el medio ambiente.
Observe las indicaciones de los distintos materiales de embalaje y, si procede,

reciclelos de la manera correspondiente. Los materiales de embalaje cuentan

con abreviaciones (a) y cifras (b) que significan lo siguiente:
1-7: pldsticos, 20-22: papel y cartén, 80-98: materiales compuestos.
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Garantia de Kompernass Handels GmbH

Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantia de 3 afios a partir de la fecha de compra.
Si se detectan defectos en el producto, puede ejercer sus derechos legales frente
al vendedor. Estos derechos legales no se ven limitados por la garantia descrita
a continuacion.

Condiciones de la garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha de compra. Guarde bien el com-
probante de caja, ya que lo necesitard como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres afios a partir de la fecha de compra de este pro-
ducto se detecta un defecto en su material o un error de fabricacién, asumiremos
la reparacién o sustitucion gratuita del producto o restituiremos el precio de com-
pra a nuestra eleccién. La prestacion de la garantia requiere la presentacion del
aparato defectuoso y del justificante de compra (comprobante de caja), asi como
una breve descripcién por escrito del defecto detectado y de las circunstancias en
las que se haya producido dicho defecto, dentro del plazo de tres afios.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia, le devolveremos el producto repa-
rado o le suministraremos uno nuevo. La reparacién o sustitucién del producto no
supone el inicio de un nuevo periodo de garantia.

Duracion de la garantia y reclamaciones legales por vicios

La duracién de la garantia no se prolonga por hacer uso de ella. Este principio
también se aplica a las piezas sustituidas y reparadas. Si después de la compra
del aparato, se detecta la existencia de dafios o de defectos al desembalarlo,
deben notificarse de inmediato. Cualquier reparacién que se realice una vez
finalizado el plazo de garantia estard sujeta a costes.

Alcance de la garantia
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El aparato se ha fabricado cuidadosamente segin estédndares elevados de cali-
dad y se ha examinado en profundidad antes de su entrega.

La prestacién de la garantia se aplica a defectos en los materiales o errores de
fabricacién. Esta garantia no cubre las piezas del producto normalmente someti-
das al desgaste y que, en consecuencia, puedan considerarse piezas de desgas-
te ni los dafios producidos en los componentes frdgiles, p. ej., interruptores,
baterias o piezas de vidrio.

Se anularé la garantia si el producto se dafia o no se utiliza o mantiene correcta-
mente. Para utilizar correctamente el producto, deben observarse todas las indica-
ciones especificadas en las instrucciones de uso. Debe evitarse cualquier uso y ma-
nejo que esté desaconsejado o frente al que se advierta en las instrucciones de uso.

El producto estd previsto exclusivamente para su uso privado y no para su uso
comercial. En caso de manipulacién indebida e incorrecta, uso de la fuerza y
apertura del aparato por personas ajenas a nuestros centros de asistencia técni-
ca autorizados, la garantia perderd su validez.
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Proceso de reclamacién conforme a la garantia

Para garantizar una tramitacién rapida de su reclamacién, le rogamos que ob-
serve las siguientes indicaciones:

PDF ONLINE
wwwlidI-service.com

Mantenga siempre a mano el comprobante de caja y el nimero de articulo

(p. ej.. IAN 123456_7890) como justificante de compra.

Podra ver el nimero de articulo en la placa de caracteristicas del producto,
grabado en el producto, en la portada de las instrucciones de uso (parte
inferior izquierda) o en el adhesivo de la parte trasera o inferior del produc-
fo.

Si se producen errores de funcionamiento u otros defectos, péngase primero
en contacto con el departamento de asistencia técnica especificado a conti-
nuacién por teléfono o por correo electrénico.

Podrd enviar el producto calificado como defectuoso junto con el justificante
de compra (comprobante de caja) y la descripcién del defecto y de las
circunstancias en las que se haya producido de forma gratuita a la direccién
de correo proporcionada.

En www.lidl-service.com, podrd descargar este manual de usuario y muchos
otros més, asi como videos sobre los productos y software de instalacién.

Con este cédigo QR, accederd directamente a la pdgina del Servicio Lidl

(www.lidl-service.com) y podrd abrir las instrucciones de uso mediante la
introduccién del ndmero de articulo (IAN) 352648_2010.

Asistencia técnica

@ Servicio Espaiia
Tel.: 902 59 99 22
(0,08 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada (tarifa normal))
(0,05 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada (tarifa reducidal))
E-Mail: kompernass@lidl.es

[1AN 352648_2010 |

Importador

Tenga en cuenta que la direccién siguiente no es una direccién de asistencia
técnica. Péngase primero en contacto con el centro de asistencia técnica
especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

WWW. kompernoss.com
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Indledning

Til lykke med kebet of dit nye produki!

Du har valgt et moderne produkt af haj kvalitet. Betieningsvejledningen er en del
af dette produkt. Den indeholder vigtige informationer om sikkerhed, anvendelse
og bortskaffelse. Du ber saette dig ind i alle produktets betjenings- og sikkerheds-
anvisninger fgr brug. Brug kun produktet som beskrevet og kun til de angivne
anvendelsesomré&der. Lad vejledningen falge med produktet, hvis du giver det
videre fil andre.

Anvendelsesomrade

180

/\ ADVARSEL!

Fare ved ikke-forskriftsmaessig anvendelse!

Der kan veere farer forbundet med produktet ved ikke-forskriftsmaessig brug
og/ eller formal, det ikke er beregnet til.

> Brug kun produktet til de formal, det er beregnet fil.

> Folg fremgangsméderne, som er beskrevet i denne betieningsvejledning.

Dette produkt er udelukkende beregnet il fritering of fedevarer i private hus-
holdninger. Brug ikke produktet il erhvervsmaessige formél.

Brug kun produktet indenders i tarre rum.
Dette produkt er ikke egnet fil brug...

— i kekkener til medarbejdere i forretninger, kontorer og andre erhvervs-
maessige omrader,
— af kunder i hoteller, moteller og andre boligfaciliteter,

— 1B & B pensioner.

BEMARK

> Krav af en hvilken som helst art p& grund of skader, som er opst&et ved
anvendelse, der ikke er i overensstemmelse med anvendelsesomrédet,
forkert udfarte reparationer, ikke-illadte sendringer eller anvendelse af
ikke-tilladte reservedele, er udelukket. Risikoen baeres alene af brugeren.
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Pakkens indhold og transporteftersyn
Produktet leveres som standard med folgende dele:
® Minifrituregryde
® Friturekurv og hé&ndtag
® Betieningsvejledning
1) Tag alle delene samt betieningsvejledningen ud af kassen.

2) Fjern dlle emballagematerialer og eventuelle maerker fra produktet.

BEMARK

> Kontrollér at alle dele er leveret med, og at de ikke har synlige skader.

> Hvis de leverede dele ikke er komplette, eller hvis de er beskadigede p&
grund af mangelfuld emballage eller p& grund af transporten, bedes du
henvende dig til vores service-hotline (se kapitlet Service).

Beskrivelse af produktet/tilbehor
Permanent metalfilter
Friture-beholder

Héandtag
Ledningsopvikling
Termostat

Kontrollampe Ready
Kontrollampe Power
Teend-/sluk-knap (O/1)
Knap il oplasning of l&get
Handtag

960000000 0OCS

Friturekury
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Tekniske data

Netspaending 230V ~ (Vekselstrgm), 50/60 Hz
Nominel effekt 850 W
Rumindhold olie ca. 1,2 liter op til MAKS-markeringen
Rumindhold fast fedt ca. 1 kg
Q'P Alle produktets dele, som kommer i kontakt
med levnedsmidler, er levnedsmiddelaegte.

Sikkerhedsanvisninger

FARE FOR ELEKTRISK ST@D

» Serg for, at ledningen aldrig bliver v&d eller fugtig under
brug. Leeg ledningen, s& den ikke kommer i klemme eller p&
anden made beskadiges.

» Slut produktet fil en stikkontakt med en spaending p& 230 V ~,
50,/60 Hz.

» Lad beskadigede stik eller ledninger udskifte omg&ende af
en autoriseret reparater eller kundeservice, sa farlige situatio-
ner undgds.

@ Leeg aldrig produktet ned i vand, og renger heller ikke
disse dele under rindende vand.
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/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

~ Dette produkt mé ikke bruges af barn mellem O og 8 ér. Dette
produkt kan bruges af barn over 8 ér, hvis de altid er under
opsyn. Dette produkt kan bruges af personer med reducere-
de fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet
opleert i brugen af produktet og de farer, som kan vaere for-
bundet med det.

~ Produktet og dets tilslutningsledning skal holdes uden for
barns raekkevidde, hvis de er under 8 ér.

~ Rengering og vedligeholdelse, som brugeren skal udfere, ma
ikke udfgres af barn.

~ Serg for, at produktet stér sikkert.

~ Hvis produktet tabes pa gulvet eller er beskadiget, mé du
ikke bruge det leengere. Lad produktet efterse og reparere
af en autoriseret reparater.

~ Under friteringen frigares der varme dampe - szerligt hvis
léget dbnes. Hold sikker afstand til dampene.

~ Sarg for at alle dele er helt tarre, for du heelder olie eller
flydende fedt i frituregryden. Ellers sprajter den varme olie
eller det varme fedt.

> Ter alle fadevarer omhyggeligt of, for du laegger dem i friture-
gryden. Ellers sprajter den varme olie eller det varme fedt.

~ Veer seerligt forsigtig med frosne fadevarer. Fiern alle isstykker.
Jo mere is, der sidder p& fedevarerne, jo mere sprajter den
varme olie eller det varme fedt.

~ Frituregrydens dele bliver varme under brug. For at undgé
at blive forbraendt mé du ikke rere ved disse dele.

~ Produktet skal stilles med h&ndtagene, s& det stér stabilt, og
den varme vaeske ikke kan skvulpe ud.

~ Undgé at spilde olie eller fedt p& gulvet.
Der er risiko for at glidel!
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/\ ADVARSEL! BRANDFARE!

~ Brug aldrig et eksternt timerur eller et separat fiernbetje-
ningssystem til betjening af produktet.

~ Smelt aldrig fedtblokke i frituregryden. Varmeelementet kan
beskadiges p& grund af den hgje temperatur, som opstér, sé
laenge fedtet endnu ikke daekker varmeelementet, eller der er
fare for brand! Smelt ferst fedtet i en gryde eller lignende.

~ Brug ikke produktet i naerheden af varme overflader.

~ Hold altid frituregryden under opsyn under brug.

& Obs! Varm overflade!

Brug aldrig vand til slukning af brand i friture-
gryden!

~ Gammelt eller snavset fedt eller olie selvantaender ved over-
ophedning. Skift olien eller fedtet i god tid. Hvis der opstér
brand, skal stikket traekkes ud, og det breendende fedt eller
olie daekkes til med et teeppe, sa ilden kvaeles.

~ Fyld aldrig mere fedt i end til MAKS-markeringen og aldrig
mindre i end til MIN-markeringen i friture-beholderen. Serg
for at der altid er olie eller fedt nok i frituregryden, nér der
teendes for den.

~ Teend aldrig for frituregryden, hvis der ikke er olie eller fly-
dende fedt i den. Ellers kan frituregryden blive overophedet.

~ Frituregryden er kun beregnet til fritering af fedevarer. Den
er ikke beregnet til kogning af vaesker.
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BEMARK

» Brugeren behaver ikke at foretage sig noget for at omstille
produktet fra 50 til 60 Hz eller omvendt. Produktet tilpasser
sig bade til 50 og til 60 Hz.

For produktet bruges forste gang

Fer du bruger frituregryden farste gang, skal du rengare de enkelte dele grundigt
og terre dem omhyggeligt af (se kapitlet "Rengering og vedligeholdelse").

Akrylamidreduceret tilberedning

Akrylamid er et stof, der muligvis er kraeftfremkaldende, og som dannes ved
fritering af stivelsesholdige fedevarer p& grund af reakfioner med aminosyrer.
Ved temperaturer over 175°C gges dannelsen af akrylamid voldsomt.

Derfor skal stivelsesholdige fadevarer som f.eks. pommes frites s& vidt muligt
friteres ved en temperatur, som ikke er over 170°C. Fadevarerne ber kun friteres,
til de er gyldne og ikke, til de er markegule eller brune. Det er den eneste méde,
akrylamidreduceret tilberedning kan sikres p&.

Fritering

Til brug i denne frituregryde anbefaler vi fritureolie eller flydende friturefedt. Du
kan ogsé bruge fast friturefedt. Lees mere om dette i kapitlet "Fast friturefedt”.

Forberedelse

1) Stil produktet p& en vandret, plan, stabil og varmebestandig overflade.

BEMARK

> Hvis du vil sfille frituregryden under emhaetten pé komfuret, skal du huske at
slukke for komfuret.

2) Vikl ledningen helt of ledningsopviklingen @.
3) Tryk pé& oplésningsknappen fil ldget @. Laget &bnes.
4) Tag friturekurven @ ud, og fastger handtaget @:
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— Tryk steengerne pd h&ndtaget @ lidt sammen, s& boltene kan saettes ind
i ringene p4 friturekurven @:

— Lesn derefter handtagets sammentrykkede steenger @, s& holdeboltene
gdr gennem hullerne:
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— Treek héndtaget @ filbage, s& det klikker fast:

— Héndtaget @ sidder nu fast pa friturekurven @.

ANVISNINGER

> Brug kun olie eller fedt, der er maerket som ikke-skummende, og som er
egnet il fritering. Disse informationer findes p& emballagen eller efiketten.

> Bland aldrig forskellige fedt- eller olietyper! Frituregryden kan skumme over.

5) Fyld den terre og tomme friture-beholder @ med olie, flydende eller smeltet
fedt (ca. 1,2 | olie eller ca. 1 kg fast fedt).

BEMARK

> Fyld aldrig mere fedt eller olie i end til MAKS-markeringen og aldrig mindre
end til MIN-markeringen i friture-beholderen @.

ADVARSEL! FARE FOR ELEKTRISK ST@D!

> Ledningen mé& ikke komme i bergring med frituregrydens varme dele.
Fare for elekirisk sted!

6) Seet friturekurven @ ind igen.
7) Luk l&get, s& det géri hak.
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Fritering of fodevarer

OBS! MATERIELLE SKADER!

> Brug aldrig frituregryden uden olie/fedt!

1) Seet stikket i en stikkontakt.

UK

2) Stil teend-/sluk-knappen @ pé position “1”. Kontrollampen Power @ lyser.

3) Drej temperaturregulatoren @ til den enskede temperatur. Olien eller fedtet
varmes op fil denne temperatur. Nér den indstillede temperatur er néet, lyser
kontrollampen Ready @.

BEMARK

> Vi anbefaler, at produktet opvarmes mindst 10 - 15 minutter, fer du begynder
at fritere.

BEMARK

Den rigtige friteringstemperatur findes p& varens emballage eller i kapitlet
"Tabel over friteringstider" i denne betjeningsvejledning. Billederne p&
forsiden af frituregryden kan give dig en ide om, hvilke fadevarer der skal
friteres ved hvilken temperatur:

Symbol Fedevarer Temperatur
RS Rejer 130°C
@ Kylling 150°C
@ Ponz;nri:li:;'ites 170°C
Fisk 190°C

De angivne vaerdier er kun vejledende. Temperaturen kan variere afhaengigt
af fedevarerne og din personlige smag!
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/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

> Ldget og frituregryden er meget varme, nér frituregryden er i brug. Hold
kun p& h&ndtagene @), nér frituregryden er i brug! Fare for forbreendinger!
Brug helst grillhandsker.

4) Tryk pa oplésningsknappen til laget @.

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!
> Veer forsigtig ved pafyldning af friturekurven P! Den er meget varm!
5) Tag friturekurven @ ud of frituregryden. Leeg derefter fadevarerne, der skal
friteres, i. Friturekurven @ mé maksimalt fyldes, s& materialet er daekket helt of

fedt, nér friturekurven @ saenkes ned i frituregryden. Overskrid endvidere ikke
MAX-markeringen pé friturekurven @.

6) Seenk friturekurven @ forsigtigt ned i den varme olie eller fedt.

7) Luk produktets lag.

BEMARK

> Du kan holde gje med friteringen gennem ruden i friturel&get.

Fast friturefedt

For at forhindre at fedtet spraijter, og frituregryden bliver for varm, skal du treeffe
felgende forholdsregler, hvis du bruger fast friturefedt:

B Ved anvendelse af frisk fedt skal fedtblokkene farst smeltes langsomt ved lav
varme i en normal gryde. Haeld derefter forsigtigt det smeltede fedt i friture-
gryden. Seet derefter stikket i stikkontakten, og taend for frituregryden.

B Opbevar frituregryden med det stivnede fedt ved rumtemperatur efter brug.

B Hyvis fedtet er for koldt, kan det sprajte, nér det smeltes igen! For at forhindre
dette skal du lave nogle huller i det starknede fedt med en tree- eller plast-
pind. Sarg for at belaegningen pé friture-beholderen @ ikke beskadiges!

B For at smelte fedtet skal du szette stikket i stikkontakten, stille taend-/slukknappen @
pé& position “1” og indstille temperaturindstillingen @ pé& 130° C. Kontrollampen
Power @ lyser.

B Vent indtil alt fedtet er smeltet. Kontrollampen Ready @ kan lyse op engang
imellem og slukkes igen. Indstil ferst den enskede friteringstemperatur, nér alt
fedtet er smeltet.
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Efter friteringen

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!
> Rer aldrig ved friturekurven @ efter friteringen. Den er meget varm! Tag
kun friturekurven @ ud af frituregryden ved at holde p& héndtagene (!
1) Tryk p& opl&sningsknappen pa l&get @, nér fedevarerne er friteret, s& laget
springer op.
2) Lleft friturekurven @, og haeng den pé& kanten of frituregryden, s& det
overfladige fedt kan dryppe of.
3) Drej temperaturregulatoren @ til Min.
4)  Stil taend-/sluk-knappen @ p& "O” for at slukke for produktet.
5) Tag stikket ud aof stikkontakten.

6) Nér fadevarerne er dryppet of, tages friturekurven @ forsigtigt ud af
frituregryden.

7) Leeg den friterede mad i en skél eller en si (foret med sugende kakkenrulle!).

Hvis du ikke bruger frituregryden regelmaessigt, anbefales det at opbevare olien
eller det flydende fedt - efter at det er blevet koldt - i kaleskabet eller pa& et andet
kaligt sted i omhyggeligt lukkede flasker eller andre beholdere. Fyld flaskerne
gennem en fin si, s& neeringspartiklerne fiernes fra olien.

Skift of friturefedt

Skift ferst olien, nar den er blevet helt kold. Fast fedt skal vaere lige netop sa&
flydende, at man kan haelde det.

1) Tryk p& oplasningsknappen pé l&get @, og tag laget of (se kapitlet
"Rengering og vedligeholdelse").

2) Tag friturekurven (@ op.

3) Hold i frituregrydens héndtag @ pé siden, og haeld olien eller fedtet i egnede
beholdere som for eksempel flasker ved hjeelp of det bageste venstre hjarne,
hvor der er en haeldeudskaering (™). Det er bedst at bruge en tragt.

BEMARK

> | alle kommuner eller byer er der forskellige regler for bortskaffelse af spise-
olie eller fedt. Ofte er det ikke filladt at bortskaffe disse olie- eller fedttyper
sammen med det normale husholdningsaffald. Indhent informationer hos din
kommune vedrerende bortskaffelsesmuligheder.

4) Renger alle frituregrydens dele grundigt som beskrevet i kapitlet "Rengering og
vedligeholdelse".

5) Heeld frisk olie eller fedt i frituregryden som beskrevet i kapitlet "Fritering".
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Rengoring og vedligeholdelse

ADVARSEL! FARE FOR ELEKTRISK ST@D!
> Tag altid stikket ud af stikkontakten, fer du renger produktet.

Leeg under ingen omstaendigheder frituregryden eller dens dele ned i
vaeske! Dette kan medfere livsfare p& grund af elekrisk sted, og
frituregryden kan gdelaegges.

/\ ADVARSEL! FARE FOR FORBRANDING!

> Lad frituregryden kele of fer rengering.

OBS! MATERIELLE SKADER!

> Brug ikke aetsende eller skurende renggringsmidler/-materialer som flyden-
de skurepulver eller staluld til rengering of delene. De kan beskadige friture-
grydens overflade!

Skil frituregryden ad, s& den er nemmere at gare ren:

1) Abn afdaekningen over det permanente metalfilter @ og tag det ud.
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2) Abn produktets l&g. Pres en pind eller lignende ind i hullerne p& haengels-

holderne pé& bagsiden af produktet, og tag samtidig l&get ud of haengsels-
holderne oppefra:

— —/

| ]

A 1B

3) Tag friturekurven P op.
| @ Friturekurven @D kan rengeres i opvaskemaskinen. Den er egnet til

rengering i opvaskemaskine. Tag dog héndtaget @ of.

BEMARK

> Inden du bruger friturekurven (D) ferste gang, skal den vaskes aof i hénden.

Fer friturekurven @ ma vaskes i opvaskemaskinen, skal friturekurven ssenkes
ned i olie.
Ter friturekurven @ godt of, fer du bruger den naeste gang.

Naér fedtet/olien er afkglet, haeldes det ud of friture-beholderen @ (se kapitlet
" Skift of friturefedt”).

Renger handtaget O og det permanente metalfilter @ i varmt vand med
et mildt opvaskemiddel. Skyl derefter alle dele af med rent vand.

Renger kabinettet og friture-beholderen @ med en fugtig klud. Ved behov
kan du anvende et mildt opvaskemiddel pd& kluden. Ter derefter grundigt of
med en klud, der kun er fugtet med vand, s& der ikke haenger rester af opva-
skemiddel fast i friture-beholderen @. Ter kabinettet og friture-beholderen @
godt aof.
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4)
5)

6)

Renger frituregrydens 1&g i varmt vand med et mildt opvaskemiddel. Skyl det
derefter af med rent vand. Ter frituregrydens lag aof, og stil det oprejst pé
siden, s& vandet inde i l&get kan labe ud.

Serg for at laget er helt tert, for det bruges igen!

Renger det permanente filter @ i varmt vand med et mildt opvaskemiddel,
og skyl det med rent vand.

Tor alle dele godt of, fer du samler dem igen.

Leeg det permanente metalfilter @ i fordybningen i produktets lag igen, og luk
afdaekningen over det permanente metalfiller @.

Saet produktets l&g p& produktet igen, s& haengslerne gér ind i holderne pa
bagsiden af produktet og sidder fast.

BEMARK

> Andet vedligeholdelsesarbejde skal udferes af en autoriseret specialforret-

ning eller af kundeservice.

Opbevaring

1)
2)

3)

4)

Left eller beer frituregryden ved hjzelp of hdndtagene @ pé siden af kabinettet.

Vikl ledningen om ledningsopviklingen @ pé& bagsiden aof produktet. Stik et
of stikkets ben ind i et af hullerne pd ledningsopviklingen @ for at fastgere
stikket:

(C—

Friturekurvens @ héndtag @ kan afmonteres til opbevaring og laegges i
friturekurven @, s@ friturekurven (P kan stilles i frituregryden.

Opbevar frituregryden med lukket lag. Sé bliver det indvendige af frituregryden
ved med at vaere rent og stevfrit.
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Tips

Hjemmelavede pommes frites

BEMARK

> Du kan heelde ca. 450 g friske pommes frites i friturekurven @ indtil MAKS-

markeringen.

B Kartofler, der skal friteres, skal veere af perfekt kvalitet og uden spirer.

W Til fritering skal der vaelges "melede" eller "fortrinsvist fastkogende"
kartoffelsorter.

B Nar kartoflerne er skrzellet, skaeres de i stykker efter anske (skiver eller
stave).

B leeg kartoflerne i vand ca. en time, for de skal anvendes. Derved udvan-
des en del of stivelsen, som er et af udgangsprodukterne for dannelse af
akrylamid.

B lad kartoflerne terre omhyggeligt.

Dybfrostvarer

Dybfrostvarer (-16 til -18 °C) keler olien eller fedtet voldsomt ned, steger derfor
ikke hurtigt nok og opsuger muligvis for meget olie eller fedt. Gé frem pé fal-
gende mé&de for at undgd dette:

Fritér ikke sterre maengder p& én gang. Fedevarerne, der skal friteres, mé&
maks. fyldes til maks.-markeringen inde i friturekurven @.
Ved frosne pommes frites er det cirka 450 g.

Opvarm olien i mindst 15 minutter, far maden, du vil fritere, legges i.

Indstil temperaturregulatoren @ pd temperaturen, som er angivet i denne
betieningsvejledning eller pd emballagen fil produktet, der skal friteres.

Lad s& vidt muligt frosne fedevarer te op ved rumtemperatur fer fritering.
Fiern s& meget is og vand som muligt, fer du leegger maden, du vil fritere,
i frituregryden.

Haeld fadevarerne, der skal friteres, langsomt og forsigtigt i frituregryden, da
dybfrostvarer kan f& den varme olie eller det varme fedt til at boble pludseligt
og voldsomt.
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Sadan slipper du for uonsket bismag

Nogle fedevarer, iszer fisk, afgiver vaeske ved fritering. Disse vaesker samler sig i
fritureolien eller fedtet og kan pévirke lugten og smagen, naeste gang, du friterer
i samme olie eller fedt.

Gé frem pé felgende mé&de for at f& olie og fedt med neutral smag igen:

Sund kost

Opvarm olien eller fedtet til ca. 150°C og leeg to tynde skiver brad eller et
par stilke persille i friturekurven .

Seenk friturekurven @ ned i fedtet, og luk laget.

Vent, til olien eller fedtet ikke bobler mere, og fiern s& bradet og persillen
med en skummeske. Nu er olien eller fedtet smagsneutralt igen.

Ernaeringseksperter anbefaler anvendelse af vegetabilske olier og fedtstoffer,
som indeholder umaettede fedtsyrer (f.eks. linolsyre). Disse olier og fedtstoffer
mister dog deres positive egenskaber hurtigere end andre sorter og skal derfor
udskiftes oftere. Ga frem efter felgende vejledende vaerdier:

Skift olien eller fedtet regelmaessigt. Hvis du hovedsageligt bruger frituregry-
den til pommes frites og sier olien eller fedtet efter hver brug, kan du bruge

den/det 10 til 12 gange.

Brug dog ikke olien eller fedtet mere end seks méneder. Fglg altid anvisnin-

gerne p& emballagen.

Generelt kan olien eller fedtet anvendes i kortere tid, hvis du hovedsageligt
friterer proteinholdige levnedsmidler som ked eller fisk.

Bland ikke frisk olie med brugt.

Udskift olien eller fedtet, hvis det skummer under opvarmning, udvikler kraftig
smag eller lugt, eller hvis det bliver markt og/eller udvikler en sirupsagtig
konsistens.
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Tabel over friteringstider

Tabellen giver eksempler pd, hvilke fadevarer der skal friteres ved hvilken tempero-
tur, og hvor lang friteringstid, der skal beregnes.

De angivne veerdier er dog kun vejledende. Tiderne kan variere afhaengigt

af den personlige smag, maengden og fadevarernes sammensaetning.

Hvis anvisningerne pd fedevarens emballage afviger fra denne tabel, skal du
felge anvisningerne p& emballagen.

Fodevarer Maengde Temperatur Tid
(ca.) (ca.) (ca.)
Svinekoteletter o .
(friske, panerede) 1809 SRS [l
Kyllingebrystfileter o .
(Friske) 180 g 150 °C 15 min.
Kliere i 200 150 °C 7 it
(Friske) 9 :
Pommes frites 200 170 °C 8 min
(Friske) 9 ’
Pommes frites o .
200 g 170 °C 9 min.
(frosne)
Rejer o X
(frosne) 200 g 130 °C 7 min.
Fareost 200g 150 °C 8 min.

(frossen, paneret)

BEMARK

> Ved angivelsen af grader kan der vaere smé temperaturafvigelser.
> Friturekurven @ mé& hgjst veere fyldt med fedevarer til maks.-markeringen
inde i friturekurven.
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Afhjzelpning of fejl

PROBLEM MULIG ARSAG MULIGE LOSNINGER

Produktet fungerer ikke. Pr.odukrer il Slut produktet til en stikkontakt.
stikkontakt.

eller . o .
Produktet er beskadiget. Henvend dig til Service.

Teend for produktet pé& teend-/

Kontrollampen Power @
sluk-knappen ©.

lyser ikke. Produktet er slukket.

Kontrollampen Ready @ Den indstillede temperatur for ~ Vent nogle minutter, il den an-
lyser ikke. olien/fedtet er ikke n&et endnu. skede temperatur er ndet.

Huvis fejlene ikke kan rettes med ovenst&ende fejlafhjzelpning, eller hvis du finder andre typer
fejl, bedes du henvende dig til vores service.

Tilleeg

Bortskaffelse

Bortskaf ikke produktet sammen med det almindelige hushold-
ningsaffald. Dette produkt er underlagt det europa=iske direktiv
2012/19/EU.

Bortskaf produktet via en godkendt bortskaffelsesvirksomhed eller den kommuna-
le genbrugsplads. Felg de aktuelt gaeldende regler. Henvend dig i tvivistilfaelde fil

den lokale genbrugsplads.

Du kan f& oplysninger hos kommunen om bortskaffelse af udfiente produkter.

separat.

@
EA
@ Produktet kan genbruges, er underlagt udvidet producentansvar og indsamles
S
@@ Emballagen bestdr af milizvenlige materialer, som kan bortskaffes p& de lokale
Bortskaf emballagen miljgvenligt.

% genbrugspladser.
b Vaer opmaerksom p& maerkningen pé& de forskellige emballagematerialer, og
s aflever dem sorteret til bortskaffelse. Emballagematerialerne er maerket med
forkortelserne (a) og tallene (b) med falgende betydning:

a
1-7: Plast, 20-22: Papir og pap, 80-98: Kompositmaterialer.

DK 197



SILVERCREST'

Garanti for Kompernass Handels GmbH

Kaere kunde

P& dette produkt far du 3 ars garanti fra kebsdatoen. | tilfselde of mangler ved
produktet har du en raekke juridiske rettigheder i forhold til seelgeren af produk-
tet. Dine juridiske rettigheder forringes ikke af den nedenfor anfgrte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder p& kebsdatoen. Opbevar venligst kvitteringen et sik-
kert sted. Den er ngdvendig for at kunne dokumentere kebet.

Hvis der inden for tre &r fra dette produkts kebsdato opstar en materiale- eller
fabrikationsfeil, vil produktet - efter vores valg - blive repareret eller udskiftet, el-
ler kebsprisen vil blive refunderet gratis fil dig. Denne garantiydelse forudsaetter,
at det defekte produkt afleveres, og kabsbeviset (kvitteringen) forevises i labet

af fristen pé& tre &r, og at der gives en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen
bestdr, og hvornér den er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti, fér du et repareret eller et nyt produkt
retur. Reparation eller ombytning af produktet udlgser ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav

Garantiperioden forlaenges ikke, hvis der geres brug aof garantien. Det gaelder ogsa
for udskiffede og reparerede dele. Skader og mangler, som eventuelt allerede
fandtes ved kagb, samt manglende dele, skal anmeldes straks efter udpakningen.
Nér garantiperioden er udlabet, er reparation af skader betalingspligtig.

Garantiens omfang
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Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge kvalitetsretningslinjer og testet
grundigt inden leveringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfejl. Denne garanti omfatter ikke pro-
duktdele, der er udsat for normal slitage og derfor kan betragtes som sliddele,
eller skader pé skrebelige dele som f.eks. kontakter, genopladelige batterier eller
dele af glas.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet beskadiget, ikke er forskrifts-

maessigt anvendt eller vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anvendelse aof

produktet skal alle anvisninger naevnt i betjeningsvejledningen ngje overholdes.
Anvendelsesformé&l og handlinger, som frar&des eller der advares imod i betje-
ningsveijledningen, skal ubetinget undgés.

Produktet er kun beregnet fil privat og ikke til kommercielt brug. Ved misbrug og
uhensigtsmaessig brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke er foretaget
af vores autoriserede serviceafdeling, bortfalder garantien.
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Afvikling of garantisager

For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse ber du felge nedenstéende
anvisninger:

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Service

Ved alle forespergsler bedes du have kvitteringen og arfikelnummeret

(f.eks. IAN 123456_7890) klar som dokumentation for kabet.

Artikelnummeret kan du finde pé& typeskiltet p& produktet, som indgravering
p& produktet, p& betieningsvejledningens forside (nederst til venstre) eller
som kleebemaerke p& bag- eller undersiden af produktet.

Hvis der opstar funktionsfejl eller avrige mangler, bedes du ferst kontakte
nedennzevnte serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan du derefter indsende portofrit til
den oplyste serviceadresse med vedlaeggelse af kabsbevis (kvittering) og en
beskrivelse af, hvori manglen bestér, og hvornér den er opst&et.

P& www.lidl-service.com kan du downloade denne og mange andre
manualer, produkivideoer og installationssoftware.

Med denne QR-kode kommer du direkte til Lidl-servicesiden
(www.lidl-service.com) og kan &bne den gnskede befjeningsveijledning ved

indtastning af artikelnummeret (IAN) 352648_2010.

Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[1AN 352648_2010]

Importor

Bemaerk at den efterfelgende adresse ikke er en serviceadresse. Kontakt farst det
naevnte servicested.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

WWW. komperncss.com
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KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernqss.com
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