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Herzlichen Dank fur lhr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Fritteuse.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

= Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griundlich durch.

< Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

= Das Geréat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

= Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung fur spatere Informatio-
nen auf.

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

Wir winschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Fritteuse!

Symbole am Gerat
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berlihren der heiRen Oberflache.
i Beachten Sie die Informationen in
dieser Anleitung. Lesen Sie diese

Anleitung, bevor Sie das Gerat be-
nutzen.

zeichnete Materialien, Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verandern.
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Qllr Das Symbol gibt an, dass so ausge-

2. Bestimmungsgemalier
Gebrauch

Die Fritteuse ist zum Garen von Lebensmit-
teln in heiBem Ol oder Fett bei einer Tempe-
ratur bis maximal 190 °C vorgesehen.

Die Fritteuse ist fir den privaten Haushalt
konzipiert. Die Fritteuse darf nur in Innenréu-
men benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fur gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerat beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

® Dieses Geréat darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und dartber benutzt werden, wenn sie standig beauf-
sichtigt werden. Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauches des Gera-
tes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.
® Kinder jlnger als 8 Jahre sind vom Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.
©® Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer dirfen nicht
von Kindern durchgefiihrt werden.
© Stellen Sie das Gerat in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
auf, um das Verschiitten der heil3en Flussigkeit zu vermeiden.
® Das Bedienteil der Basiseinheit, der Deckel, die Anschlussleitung
und der Netzstecker durfen nicht in Wasser oder andere Flissig-
keiten getaucht werden.
® Berlhren Sie nicht die heil3en Gerateteile wie z. B. das
Sichtfenster. Fassen Sie den Frittierkorb nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus dem Fettfilter heil3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und in haushalts&hnli-
chen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise ...
... In Ktichen fur Mitarbeiter in Laden, Blros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... In landwirtschaftlichen Anwesen;
... von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
... In Frihstlckspensionen.
® Dieses Gerét ist nicht daflir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
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eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-

gen zu vermeiden.

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf

Seite 13).

A GEFAHR fur Kinder

O]

O]

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heil3e
Fritteuse niemals (z. B. am Netzkabel)
herunterziehen kdnnen. Bei Verbrihun-
gen durch heil3es Fett besteht Lebensge-
fahr!

Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fur und durch

Haus- und Nutztiere
Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren fur
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerat verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogeraten fern.

& BRANDGEFAHR

O]

Betreiben Sie die Fritteuse niemals leer!
Fullen Sie den Fettbehalter vor jedem
Einschalten mindestens bis zur Markie-
rung MIN und hdchstens bis zur Mar-
kierung MAX.

Alte oder verschmutzte Frittierfette und
-6le und ungeeignete Fette und Ole (wie
z. B. Margarine, Butter oder Olivendl)

konnen sich beim Erhitzen selbst entziin-

den.

Benutzen Sie nur geeignete Ole und Fet-

te. Achten Sie auf sorgféltiges Reinigen
und Aufbewahren und rechtzeitiges
Austauschen des Frittierfettes/-6les (sie-
he “Kleines 1x1 des Frittierens” auf
Seite 8).

Mischen Sie niemals verschiedene Fet-
te/Ole oder altes und neues Fett/Ol.

O]

®©

Léschen Sie einen Fett- oder Olbrand
niemals mit Wasser, weil dies zur soge-
nannten Fettexplosion flhrt. Ersticken
Sie den Brand, indem Sie den Deckel
auf die Fritteuse setzen oder mit einer
Loschdecke oder Wolldecke.
Beaufsichtigen Sie die Fritteuse immer
wéahrend des Betriebes. So erkennen
Sie auftretende Probleme friihzeitig
durch ungewohnliche Gerliche oder Ge-
rausche.

Benutzen Sie die Fritteuse nicht unter
Oberschranken und nicht in der Nahe
von Gardinen, Papier oder ahnlichen
brennbaren Gegenstanden.

Stellen Sie das Geréat nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schaden an der
elektrischen Installation fihren kann.
Halten Sie einen Abstand von mindes-
tens 50 cm zu anderen Gegenstanden,
damit diese kein Feuer fangen konnen.
Betreiben Sie die Fritteuse ausschliel3lich
auf einer festen, ebenen, rutschfesten,
trockenen und nicht brennbaren Arbeits-
flache, um zu verhindern, dass sie um-
Kippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen
HeiRes Fett und Ol fuhrt zu
schlimmen Verbrennungen, da
es deutlich heil3er ist als kochen-
des Wasser.
Wenn Wasser in heil3es Fett oder
Ol tropft, fuhrt dies zu explosi-
onsartigen Verpuffungen.
Vermeiden Sie jeden Kontakt mit
dem heiRen Fett/Ol oder Sprit-
zern.



© Bewegen oder transportieren Sie unter
keinen Umstanden die Fritteuse mit hei-
Rem Fett/Ol.

® Lassen Sie niemals Wasser ins heil3e
Fett/ Ol tropfen.

®© Frittierkorb und Frittiergut massen tro-
cken sein, wenn sie ins heiRe Fett/Ol
gegeben werden. Entfernen Sie insbe-
sondere von tiefgefrorenem Frittiergut
anhaftendes Eis oder Tauwasser.

® Bedienen Sie die Fritteuse nur mit trocke-

nen Handen.

®© Tauchen Sie den Frittierkorb, den Griff
und den Deckel vor der Benutzung nicht
in Wasser oder andere Flissigkeiten.

® Stellen Sie sicher, dass alle Teile der Frit-

teuse absolut trocken sind, bevor Sie
diese in Gebrauch nehmen. Auch kleine
Wasserreste konnen mit dem erhitzten
Fett/Ol zu explosionsartigen Verpuffun-
gen fihren.

® Lassen Sie wahrend des Aufheizens und
des Frittierens den Deckel geschlossen.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
dem Fettfilter heil3er Dampf. Fassen Sie
nicht in den Dampf.

® Berthren Sie nicht die heilen Geratetei-

le wie z. B. das Sichtfenster. Fassen Sie
den Frittierkorb nur am Griff an.

® Lassen Sie die Fritteuse nach dem Frittie-

ren mindestens 1 bis 2 Stunden abkiih-
len, bevor Sie den Fettbehalter
ausleeren und das Gerét reinigen.

GEFAHR durch
Ausrutschen
©® Vermeiden Sie Ol-/Fettspritzer auf dem
FulBboden. Es besteht Rutschgefahr!

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit
® Schitzen Sie die Heizeinheit vor Feuch-
tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser.
® Benutzen Sie das Geréat nicht im Freien
und nicht in der Nahe von mit Wasser
geflllten Behaltern, wie z. B. Spilbe-
cken.

® Sollte die Heizeinheit doch einmal ins
Wasser gefallen sein, ziehen Sie sofort
den Netzstecker und nehmen Sie erst
danach das Gerat heraus. Benutzen Sie
das Gerat in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt GUberprifen.

® Berlhren Sie die Heizeinheit nicht mit
nassen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag

® Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schéaden aufweist oder
wenn das Gerat zuvor fallen gelassen
wurde.

® Verlangerungskabel mussen fir mindes-
tens 10 Ampere ausgelegt sein.

®© Verlegen Sie die Anschlussleitung und ge-
gebenenfalls Verlangerungskabel so, dass
niemand auf diese treten, daran hangen
bleiben oder daruber stolpern kann.

© Bevor Sie das Gerat anschliel3en, verge-
wissern Sie sich, dass der Temperatur-
regler auf der Markierung MIN steht.

® Schlie3en Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemal installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieRen weiterhin gut zugéanglich sein.

® Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heil3e Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerat.

® Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.

® Achten Sie beim Aufstellen des Gerates
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
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® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.

® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
.. wenn eine Stdrung auftritt,
.. wenn das Gerat oder das Netzkabel

beschadigt ist,

.. wenn Sie das Gerat nicht benutzen,
.. bevor Sie das Gerat reinigen und
... bei Gewitter.

® Schlie3en Sie kein anderes Gerat mit

hoher Leistungsaufnahme an eine Steck-

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

®© Schliel3en Sie das Gerat nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es konnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.

® Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verdnderungen am Gerat
vor.

WARNUNG vor Sachschaden

® Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

® Benutzen Sie zum Frittieren immer den
Frittierkorb.

® Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
filRen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vollig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die Kunststofffiilie angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerat.

® Wahrend des Betriebs kann es zu
Fettspritzern kommen. Stellen Sie das

Geréat deshalb auf eine warmebestandi-

ge und fettresistente Unterlage.

© Frittierdl und -fett nicht in Abfllisse oder
die Toilette geben! Durch Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.
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® Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerat trocken ist.

® Handhaben Sie den Fettfilter vorsichtig.
Er kann leicht durch Zusammendriicken
oder Einreil3en beschadigt werden.

© Stellen Sie das Geréat niemals auf heil3e
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Basiseinheit 11 (Bedienteil 9 und
Heizelemente 12)

1 Gehause 15

1 Deckel des Fettbehalters 1 mit Fettfilter 22

1 Fettbehalter 14

1 Frittierkorb 18

1 Griff des Frittierkorbes 17

1 Bedienungsanleitung

5. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

= Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein, da Wasser ex-
plosionsartig verpufft, wenn es ins heil3e
Fett gelangt. Trocknen Sie das Frittiergut
ab bzw. entfernen Sie bei gefrorenen
Lebensmitteln das Eis.

= Tiefkuhlkost sollte vor dem Frittieren an-
getaut werden, damit das Lebensmittel
weniger Fett aufnimmt. Entfernen Sie so
viel Wasser und Eis wie moglich, bevor
Sie das Lebensmittel in die Fritteuse ge-
ben.

= Fleisch, Fisch und Gemise sollten in

kleine Stiicke geschnitten werden.

Achten Sie bei panierten Lebensmitteln

darauf, dass die Panade moglichst fest

am Frittiergut sitzt. Panade, die sich

beim Frittieren |6st, verschmutzt das Fett.



Frittierzeit und -temperatur

Fur ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr ge-
nau an die Angaben auf der Verpa-
ckung halten.

Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.

Der Frittierkorb darf nicht mehr als bis
zur MAX-Markierung gefullt werden.
Wenn Sie mehr Frittiergut zugeben,
sinkt die FettTemperatur beim Zugeben
zu stark ab, der Frittiervorgang dauert
langer und das Frittiergut nimmt mehr
Fett auf.

Acrylamid ist moglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie hohe Temperaturen (iber 170 °C)
und zu starke Braunung. Bei Temperatu-
ren von Uber 175 °C bildet sich deutlich
mehr Acrylamid.

Welche Ole und Fette sind
geeignet?

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

Wir empfehlen fir diese Fritteuse die
Benutzung von flissigem Frittierdl.
Wenn Sie festes Frittierfett benutzen
mochten, lassen Sie es zunéchst lang-
sam in einem Topf bei geringer Tempe-
ratur schmelzen und fillen es dann in
die Fritteuse um. So verhindern Sie eine
Uberhitzung des Gerates und Spritzen
des Fettes.

Das Fett oder Ol muss die hohen Tempe-

raturen beim Frittieren vertragen. Ach-
ten Sie darauf, dass das Fett/Ol bis
mindestens 200 °C erhitzt werden
kann.

Die Fette dirfen nur einen geringen
Wasseranteil haben. Das Wasser ver-
dampft beim Erhitzen und das Fett
spritzt.

Ole, die reich an mehrfach ungeséttig-
ten Fettsauren sind, sind sehr gesund fur
die Verwendung in Salaten, sind aber
nicht zum Frittieren geeignet, da sie
nicht die notwendige Hitzestabilitat auf-
weisen.

Butter, Margarine und Olivendl sind
nicht geeignet.

Gut geeignet sind zum Beispiel Kokos-
fett oder Palmol.

Mischen Sie niemals verschiedene Fett-
bzw. Olsorten!

Gebrauchtes Fett aufbewahren

Verschmutzungen des Fettes durch das
Frittieren verkirzen die Haltbarkeit. Gie-
Ben Sie deshalb das Fett nach jedem
Frittiervorgang zum Lagern durch ein
mit Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb, um
es von grobem Schmutz zu befreien.
Licht und Sauerstoff schaden dem Fett.
Deshalb sollte es in einem fest verschlos-
senen Behélter dunkel, kihl und trocken
gelagert werden.

Unter guten Bedingungen kann das Fett
einige Wochen gelagert werden.

Frittiertabelle

. Temp. Zeit
Lebensmittel (ca)) |(Minuten)

Gemise 130 °C 5-8
Hahnchenschenkel | 170 °C 15-25
Chicken Wings 170 °C 7-15
Huhnerbrustfilet 170 °C 8-18
Pommes Frittes 170 °C 10 - 15
(frisch)
Pommes Frittes nach Angaben des
(tiefgekihlt) Herstellers
Schweineschnitzel, | 170 °C 15-25
paniert
Fischfilet 190 °C 7 -15
(tiefgekihlt)
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So filtern Sie Fremdgeschmack
aus dem Ol/Fett

Einige Lebensmittel, z. B. Fisch, verlieren
Flussigkeit beim Frittieren. Diese gelangt ins
Ol/Fett und verandert dort den Geruch und
Geschmack. Dieser Geschmack wird dann
an das nachste Lebensmittel abgegeben,
das in diesem Ol/Fett frittiert wird.

Mit einem einfachen Trick kbnnen Sie den
Fremdgeschmack vermindern oder sogar
ganz entfernen.

1. Erhitzen Sie das Ol/Fett auf ca. 150 °C.

2. Geben Sie 2 dinne Scheiben Brot oder
etwas Petersilie in den Frittierkorb.

3. Geben Sie den Frittierkorb in die Fritteu-

se und schliel3en Sie den Deckel.

4. Warten Sie, bis das Ol/Fett nicht mehr
sprudelt, und entnehmen Sie dann den
Frittierkorb. Das Ol/Fett sollte nun wie-
der seinen eigenen Geschmack haben.

Schlechtes Fett erkennen

< \Wenn Sie bei lhrem Fett einen der fol-
genden Punkte feststellen, sollten Sie
das Fett komplett austauschen:
- scharfer, schlechter Geruch;
- schlechter Geschmack der frittierten

Lebensmittel;

- braune, harte Ablagerungen,;
- Schaumbildung beim Erhitzen;

- starke Rauchbildung schon bei niedri-

gen Temperaturen.

Wohin mit dem alten Fett?

Fett und Ol kénnen in haushaltsiiblichen

Mengen in den Hausmull gegeben wer-

den.

= Geben Sie das Fett/Ol nicht direkt in
die Miilltonne, sondern fillen Sie es in
die Original-Verpackung oder eine Plas-
tiktite.

= Sie kdnnen das Fett/Ol auch in einer

Sammelstelle fir Altfette abgeben.

6. Inbetriebnahme

= Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

= Uberpriifen Sie, ob alle Zubehorteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

e Spulen Sie die Heizelemente 12, das
Gehéause 15, den Fettbehalter 14, den
Frittierkorb 18 und den Griff 17 flr den
Frittierkorb mit warmem Wasser und mil-
dem Spilmittel und trocknen Sie alle Tei-
le sehr griindlich ab.

= Wischen Sie den Deckel 1 und das Be-
dienteil 9 mit einem leicht feuchten Lap-
pen ab.

= Stellen Sie das Gerat auf eine trockene,
ebene, rutschfeste Unterlage. Weiterhin
muss die Unterlage hitzebestandig sein
und darf durch heil3e Fettspritzer nicht
beschadigt werden.

WARNUNG vor Sachschaden!

®© Frittierol und -fett nicht in Abfliisse oder
die Toilette geben! Durch Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebs
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement und ist kein
Produktfehler. Sorgen Sie flr ausreichende
Bellftung.




/. Zusammensetzen

7.1 Frittierkorb zusammen-
setzen

= Bild C: Dricken Sie die Metallbugel
am Griff 17 zusammen und setzen Sie
die Enden in die kleinen Osen auf der
Innenseite des Frittierkorbes 18. Die
Stangen des Giriffes liegen unter den
Metallhaken oben am Korb.

7.2 Fritteuse zusammen-
setzen

8. Bedienung

8.1 Aufstellen

& BRANDGEFAHR!

® Stecken Sie den Netzstecker 10 erst

dann in die Steckdose, wenn der Fettbe-
halter 14 mindestens bis zur Markie-
rung MIN mit Ol oder geschmolzenem
Fett gefullt ist.

GEFAHR von Verbrennungen!
GEFAHR durch Stromschlag!
© Alle Teile mussen trocken und ohne Be-
schadigung sein.

1. Setzen Sie den Fettbehalter 14 in das
Gehause 15.
2. Setzen Sie die Basiseinheit 11 in die

Aufnahme am Gehéause. Lassen Sie ein-

fach die Schienen der Basiseinheit 11

in die Offnungen am Gehause 15 glei-

ten.
3. Korb 18 und Griff 17 erst einsetzen,

wenn Ol und Lebensmittel eingefiillt sind

(siehe “Frittieren” auf Seite 12).

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

Stellen Sie die Fritteuse auf eine feste,
ebene, rutschfeste, trockene und nicht
brennbare Arbeitsflache.

Benutzen Sie die Fritteuse nicht unter
Oberschranken und nicht in der Nahe
von Gardinen, Papier oder ahnlichen
brennbaren Gegenstanden.

Stellen Sie das Gerat nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf.
Halten Sie zu allen Seiten einen Ab-
stand von mindestens 50 cm.

8.2 Frittierfett einfullen

BRANDGEFAHR / GEFAHR
von Verbrennungen!

® Im flussigen Zustand muss die Fullhéhe

des Frittierfettes/-6les zwischen den
Markierungen MIN und MAX an der
Innenseite des Fettbehalters 14 liegen.
Verwenden Sie nur geeignete Frittieréle
oder -fette (siehe “Kleines 1x1 des Frit-
tierens” auf Seite 8).

. Sie bendtigen ca. 3,3 (MIN) bis

4 (MAX) Liter Frittierdl oder ca. 4 kg
festes Frittierfett.

®p 11



2. Festes Frittierfett geben Sie zunachst in
einen Topf und lassen es langsam bei
geringer Warmezufuhr schmelzen. Erst
dann fillen Sie es vorsichtig in den Fett-
behélter 14 der Fritteuse um.

8.3 Frittierol/-fett aufheizen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Berthren Sie nicht die heilRen Geréatetei-

le wie z. B. das Sichtfenster 19.

1. SchlieRen Sie den Deckel 1. Dazu dri-
cken und halten Sie die Taste 3 oben
auf dem Griff 2 des Deckels.

2. Setzen Sie den Deckel 1 auf den Fettbe-

halter 14 und lassen die Taste 3 los.
3. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
gut zugangliche Schutzkontakt-Steckdo-
se, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht.
4. Stellen Sie mit dem Temperaturregler 8
die gewunschte Temperatur ein.
- Auf der Verpackung der Lebensmittel

finden Sie Empfehlungen fur Tempera-

tur und Frittierzeit.

- Die Temperatur-Kontrollleuchte 7
leuchtet, bis die eingestellte Tempera-
tur erreicht ist.

- Wenn das Gerat erneut aufheizt,
leuchtet die Temperatur-Kontrollleuch-
te 7 wieder.

Symbol am
Gerat / Lebensmittel
Temperatur
130°C *
= Garnelen
150°C=
@ Huhn
170Cy Pommes frittes
@ (frisch)
190°C .
@4 . Fisch

HINWEIS: Wir empfehlen, das Frittierfett/
-0l ca. 10 bis 15 Minuten aufheizen zu las-
sen, um eine gleichméRige Durchwarmung
zu gewabhrleisten.

Die Angaben fiir die Temperatur entnehmen
Sie den Verpackungen der Lebensmittel, der
Frittiertabelle (siehe “Frittiertabelle” auf
Seite 9) oder den Temperaturangaben am
Gerat.

12 (@B

HINWEIS: Die Temperaturangaben sind
Richtwerte. Abh&ngig von der Beschaffen-
heit, der Grol3e und der Menge der Lebens-
mittel sowie lhrem Geschmack kann die
Temperatur abweichen.

8.4 Frittieren

BRANDGEFAHR /7 GEFAHR
von Verbrennungen!
Lassen Sie niemals Wasser ins heil3e
Frittierfett/-6l tropfen.
Frittierkorb 18 und Frittiergut mussen
trocken sein.
Bedienen Sie das Gerat nur mit trocke-
nen Handen.
Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Fettfilterabdeckung 5 heif3er Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.
®© Das Frittiergut nicht in den Frittier-
korb 18 geben, wenn dieser Gber dem
heiBen Ol hangt. Kleinteile kdnnen in
das Ol fallen und zu Spritzern fiihren.
© Bewegen Sie auf keinen Fall die Fritteu-
se, solange sie noch heil3 ist!

© ®© © 6




1. Fullen Sie das Frittiergut in den Frittier-
korb 18. Der Frittierkorb 18 darf nicht
mehr als bis zur MAX Markierung ge-
fullt werden.

2. Wenn die Kontrollleuchte 7 erloschen
ist, driicken Sie die Taste 3 zum Offnen
des Deckels und nehmen den Deckel 1
nach oben ab.

3. Senken Sie nun den Frittierkorb 1.8 vor-
sichtig in das Ol.

4. Drucken und halten Sie die Taste 3 am
Griff 2 und setzen den Deckel auf den
Fettbehalter 14.

5. Beobachten Sie den Frittiervorgang
durch das Sichtfenster 19. Beim Frittie-
ren garen die Lebensmittel sehr schnell.
Halten Sie sich mdglichst genau an die
empfohlenen Frittierzeiten.

6. Wenn das Frittiergut fertig gegart ist,
driicken Sie die Taste 3 zum Offnen des
Deckels und nehmen den Deckel 1 nach
oben ab.

7. Nehmen Sie den Frittierkorb 18 aus
dem Ol/Fett heraus und hangen Sie ihn
zum Abtropfen mit der Halterung unter
dem Griff 17 auf den vorderen Rand
des Fettbehalters 14.

8. Wenn das Fett abgetropft ist, geben Sie
die Lebensmittel in eine Schissel oder
ahnliches.

9. Fir weitere Frittierg&nge stellen Sie ge-
gebenenfalls eine andere Temperatur
ein.

10.Lassen Sie das Geréat vor jedem Frittier-
gang aufheizen, bis die Temperatur-
Kontrollleuchte 7 wieder erloschen ist.

11.Wenn Sie das Frittieren beenden, drehen
Sie den Temperaturregler 8 auf MIN.

12.Ziehen Sie den Netzstecker 10 und las-

sen Sie das Geréat abkihlen.

8.5 Uberhitzungsschutz

Bild A: Die Fritteuse hat einen Uberhitzungs-
schutz, der das Gerat bei einer Uberhitzung
automatisch ausschaltet. In diesem Fall
springt die Taste RESET 20 heraus.

1. Regeln Sie die Temperatur herunter und
ziehen Sie den Netzstecker 10.

2. lLassen Sie das Gerat auf Zimmertempe-
ratur abkihlen.

3. Dricken Sie die Taste RESET 20 auf
der Ruckseite der Basiseinheit 11, z. B.
mit einem Stift, wieder ganz hinein.

4. Warten Sie einige Minuten, bis Sie den
Netzstecker 10 wieder mit dem Netz
verbinden und die gewiinschte Tempe-
ratur einstellen.

9. Reinigen

A GEFAHR von Verbrennungen!

©®© Lassen Sie die Fritteuse ca. 2 Stunden
lang abkuhlen, bevor Sie sie bewegen,
entleeren oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 10 aus der
Steckdose, bevor Sie die Fritteuse reini-
gen.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

1. Driicken Sie die Taste 3 zum Entriegeln
des Deckels und ziehen den Deckel 1
nach oben ab.

2. Legen Sie den Deckel 1 in eine Spule
oder auf ein Kichentuch.
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9.1 Frittierfett/-o6l filtern und
aufbewahren

= Uberpriifen Sie nach jedem Frittieren die
Qualitat des Frittierfettes/-0les (siehe
“Kleines 1x1 des Frittierens” auf Seite 8).

= st die Qualitat noch gut, filtern Sie das
Fett/Ol vor dem Aufbewahren: GieRRen
Sie das lauwarme Fett/Ol durch ein mit
Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb.

= Frittierdl kdnnen Sie zur Aufbewahrung
am besten in die Original-Flasche fillen
und dicht verschlossen dunkel und kihl
aufbewahren.

= Frittierfett kbnnen Sie in den gereinigten
Fettbehéalter zurlickgeben oder in der
verschlossenen Fritteuse aushérten las-
sen und mdglichst dunkel und kahl auf-
bewahren.

9.2 Frittierfett/-6l entsorgen

WARNUNG vor Sachschaden!

© Frittierdl und -fett nicht in Abflisse oder
die Toilette geben! Durch Ausharten
kann es zu Verstopfungen kommen.

Fett/Ol mit Qualitatsmangeln muss sofort

entsorgt werden (siehe “Kleines 1x1 des Frit-

tierens” auf Seite 8).

9.3 Reinigen

Frittierkorb, Griff und Fettbehal-
ter reinigen

HINWEIS: Der Frittierkorb 18 und sein
Griff 17 sowie der Fettbehalter 14 kénnen
in der Geschirrspilmaschine gewaschen
werden.

1. Drucken Sie die Metallbiigel am

Griff 17 zusammen und ziehen Sie die-
se aus den Osen am Frittierkorb 18 her-

aus. Nehmen Sie den Griff ab.

14 (E)

2. GielRen Sie das Fett aus dem Fettbehal-
ter 14.

3. Waschen Sie den Frittierkorb 18, den
Griff 17 und den Fettbehélter 14 von
Hand mit sehr warmem Wasser und mil-
dem Spilmittel ab.

4. Spilen Sie mit klarem Wasser nach.

5. Lassen Sie alle Teile vollstdndig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Deckel, Basiseinheit und Gehau-
se des Fettbehalters reinigen

HINWEIS: Der Deckel 1, die Basisein-
heit 11 und das Geh&ause 15 dirfen nicht
in der Geschirrspulmaschine gewaschen
werden.

1. Wischen Sie den Deckel 1, das Bedien-
teil 9 der Basiseinheit und das Gehau-
se 15 mit einem feuchten Lappen und
mildem Spulmittel ab.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser in
den Deckel und das Bedienteil ein-
dringt.

2. Waschen Sie die Heizelemente 12 der
Basiseinheit mit sehr warmem Wasser
und mildem Spdlmittel ab.

3. Spulen Sie mit klarem Wasser nach.

4. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Fettfilter reinigen
Bild B: Reinigen Sie von Zeit zu Zeit den
Fettfilter 22, der sich im Deckel befindet.

1. Driicken Sie den Hebel der Fettfilterab-
deckung 4 Richtung Griff 2 und neh-
men Sie die Fettfilterabdeckung ab.

2. Nehmen Sie den Fettfilter 22 heraus.

Reinigen Sie den Fettfilter 22 in sehr

warmem Wasser mit etwas mildem

Spulmittel.

4. Spulen Sie mit klarem Wasser nach.

w



5. Lassen Sie den Fettfilter vollstandig
trocknen, bevor Sie ihn wieder einset-
zen.

Aufbewahren

= Bevor Sie die Fritteuse wegraumen, mus-
sen alle Teile vollstandig getrocknet
sein.

< Bauen Sie die Teile wieder zusammen,
wenn Sie kein Frittierfett im Fettbehal-
ter 14 aufbewahren wollen.

9.4 Gebrauchtes Frittierfett
wiederverwenden

1. Wenn Sie das Frittierfett auBerhalb der
Fritteuse aufbewahrt haben, schmelzen
Sie es (wie bei frischem Fett) in einem
Topf, bevor Sie es in die Fritteuse fillen.

2. Wenn Sie das Frittierfett in der Fritteuse
gelagert haben, muss dieses nun lang-
sam und vorsichtig erhitzt werden, um
Spritzen zu vermeiden.

Lassen Sie die Fritteuse mit dem Fett
eine Weile bei Zimmertemperatur ste-
hen, bis das Fett Zimmertemperatur an-
genommen hat.

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

4. Stecken Sie den Netzstecker 10 in die
Steckdose und stellen Sie den Tempera-
turregler auf 130 °C.

5. Warten Sie, bis das Fett komplett ge-
schmolzen ist. Erst dann stellen Sie mit
dem Temperaturregler 8 die Frittiertem-
peratur ein.

10. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europaischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Abfall-

tonne auf R&dern bedeutet,

dass das Produkt in der Euro-

paischen Union einer getrennten Millsamm:-
lung zugefuhrt werden muss. Dies gilt fir das
Produkt und alle mit diesem Symbol gekenn-
zeichneten Zubehorteile. Gekennzeichnete
Produkte durfen nicht Gber den normalen
Hausmill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fur das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geréten ab-
gegeben werden. Recycling hilft, den Ver-
brauch von Rohstoffen zu reduzieren und die
Umwelt zu entlasten. Informationen zur Ent-
sorgung und der Lage des n&chsten Recy-
clinghofes erhalten Sie z. B. bei Ihrer
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung

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

11. Frische Pommes
selber machen

So sollten die Kartoffeln sein
Die Kartoffeln sollten eine feste Schale
haben und noch nicht keimen.
Verwenden Sie mehlig- oder vorwie-
gend festkochende Kartoffeln.
Die Kartoffeln sollten nicht zu klein sein
und ungeféhr dieselbe GrolRe haben.
Dies erleichtert die Verarbeitung.

1. Schalen Sie die Kartoffeln.

Je nach Wunsch schneiden Sie die Kar-

toffeln in Streifen oder Scheiben.

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

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

N

®p 15



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

6. Nehmen Sie den Frittierkorb 18 aus
dem Ol/Fett heraus und hangen Sie ihn
zum Abtropfen mit der Halterung unter
dem Griff 17 auf den vorderen Rand
des Fettbehélters 14.

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

8. Zweiter Frittierdurchgang: Frittieren Sie

die Kartoffeln nun erneut fur 3 - 4 Minu-

ten bei ca. 170 °C.

9. Beenden Sie den Frittiervorgang, wenn
der gewilnschte Braunungsgrad er-
reicht ist.

Maogliche Ursachen /

HINWEIS: Tiefgefrorene Pommes Frites
mussen nur einmal frittiert werden.

12. Probleml6sung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewiinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall,
das Geréat selbststandig zu re-
parieren.

Fehler MalRnahmen

Wurde der Uberhitz-
Gerét hat ungsschutz ausgelost?
sich von al- Driicken Sie die Taste
lein abge- RESET 20 (siehe “Uber-
schaltet hitzungsschutz” auf

Seite 13).
Frittiergut Haben Sie eine groRere
nach der Menge auf einmal frit-
empfohle- tiert?
nen Zeit War das Fett noch nicht
noch nicht auf die empfohlene Tem-
fertig peratur aufgeheizt?

st das Fett/Ol alt?
Schlechter Haben Sie vorher Lebens-
Ge- mittel mit starkem Ge-
schmack schmack in dem selben
des Frittier- Fett (z. B. Fisch) frittiert?
gutes Wechseln Sie das Fett/Ol

aus.

st das Fett/Ol alt, ver-
Starke . .
Rauch- und scr_]rr_lutzt ode_r ist Feuchtig-
Geruchs: keit ins Fett/_OI gelangt’._?_

) Wechseln Sie das Fett/Ol

entwicklung aUS

Maogliche Ursachen /

Fehler Malnahmen
= st die Stromversorgung si-
chergestellt?
= Uberpriifen Sie den An-
Keine schluss.
Funktion = Wurde der Uberhitzungs-

schutz ausgeldst? (siehe
“Uberhitzungsschutz” auf
Seite 13).




13. Technische Daten

Modell: SEF 2300 D3
Netzspannung: |[230V ~ 50 Hz
Schutzklasse: I

Leistung: 2300 W

Verwendete Symbole

6>

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genliigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Geprufte Sicherheit. Gerate mus-

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
Zu entsorgen.

Wiederverwertbare Materialien:

~~—\ |Das Symbol kennzeichnet Teile,

O

=2 =2

die in der Spllmaschine gereinigt
werden konnen.

|
@A
N
ED Pappe (aulRer Wellpappe)

Technische Anderungen vorbehalten.

14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mangeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl — fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerat und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zurtick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mangelanspruiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verlangert. Dies gilt auch fur ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schaden und Méngel ms-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitats-
richtlinien sorgfaltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft gepruft.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleil3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgeman benutzt oder
gewartet wurde. Fiir eine sachgeméalile Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
mé&Rer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewahrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

= Bitte halten Sie fur alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 301414 und den
Kassenbon als Nachweis flr den Kauf
bereit.

= Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerates.

= Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel auftreten, kontaktieren Sie zun&chst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Maiil.

18 (@B

= Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beifligung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service Anschrift Giber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen

Sie diese und viele weitere Handbi-

cher, Produktvideos und Software

herunterladen.

™~
-, \ 4
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

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

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 301414

6—-0- Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
TaskopristralRe 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview
Lid
Handle of the lid
Button for closing and opening the lid
Lever of grease filter cover
Grease filter cover
On/off switch
Temperature control lamp
Temperature controller
Control element
Power cable with mains plug
Base unit
Heating elements
Handle of the oil container
Oil container
Housing
Handle of the housing
Handle of the frying basket
Frying basket
Inspection window
RESET button
Cable compartment
Grease filter



Thank you for your trust!

We congratulate you on your new fryer.

For a safe handling of the product and in or-

der to get to know the entire scope of fea-
tures:

< Thoroughly read these operat-
ing instructions prior to initial
commissioning.

= Above all, observe the safety in-
structions!

< The device should only be used
as described in these operating
instructions.

= Keep these operating instruc-
tions for information purposes.

= |If you pass the device on to
someone else, please include
these operating instructions. The
operating instructions are a part
of the product.

We hope you enjoy using your new fryer!

Symbols on your device
This symbol warns you against
touching the hot surface.

E o Please observe the information in

L[ these instructions. Read these in-
structions before you use the device.

] The food-safe material of devices
with this symbol will not change the
taste or smell of food.

22 GB

2. Intended purpose

The fryer is intended for cooking food in hot oil
or fat at a temperature of up to max. 190 °C.
The fryer is designed for private, domestic
use. The fryer may only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings will be

used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this

warning may result in minor injury or mate-

rial damage.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

® This device must not be used by children aged between O and
8 years. This device may be used by children aged 8 years or
above if they are permanently supervised. This device can be
used by people with restricted physical, sensory or intellectual
abilities or people without adequate experience and/or under-
standing if they are supervised or instructed on how to use this
device safely and if they are aware of the resulting risks.

® Keep children under the age of 8 away from the device and the
power cable.

® The cleaning and maintenance by the user may not be per-
formed by children.

® Place the device in a stable position by using the handles, in or-
der to prevent the hot liquid from spilling.

® The control element of the base unit, the lid, the power cable,
and the mains plug must not be immersed in water or any other
liquids.

® Do not touch any hot parts of the device such as the inspec-
tion window. The frying basket should only be touched at
the handle.

® During frying, hot steam escapes from the grease filter. Be
careful not to put your hands into the steam.

® This device is intended for use in households and in applications
similar to households, such as ...

... In kitchens for employees in shops, offices and other commer-
cial areas;

... on agricultural estates;

... by customers in hotels, motels and other residential facilities;

... In bed-and-breakfast establishments.

® This device is not intended to be operated using an external timer
clock or a separate remote control system.

@® If the power cable of this device should become damaged, it must be
replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer service de-
partment or a similarly qualified specialist, in order to avoid any haz-
ards.

©® Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 31).
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A DANGER for children

O]

Please make sure that the hot fryer can
never be pulled down (e.g. with the
power cable) by children. In cases of
scalding from hot oil there is danger to
life!

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

DANGER to and from pets

and livestock
Electrical devices can represent a haz-
ard to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

& FIRE HAZARD

The fryer must never be used empty! Be-
fore switching on the device, the oil con-

tainer must always be filled at least up
to the MIN marking and it must not ex-
ceed the MAX marking.

Old or dirty frying fats and oils, as well

as unsuitable fats and oils (such as mar-

garine, butter or olive oil) can ignite
when heated.

Always use suitable oils and fats. Make
sure to clean and store the device care-
fully and to replace the frying fat/oil in
time (see “The basics of frying” on
page 26).

Never mix different fats/oils or old and
new fat/oil.

If fat or oil catches fire, it must never be
extinguished with water, because this
would lead to a fat explosion. Quench
the fire by putting the lid onto the deep
fryer, or with a fire blanket or a woollen
blanket.
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Never leave the fryer unattended during
operation. Thus, you will detect possible
problems early on due to unusual smells
or noises.

Do not use the fryer under wall units
and not near to any curtains, paper or
any similar inflammable objects.

The device must never be placed direct-
ly under a wall socket, as the arising
heat may lead to damage to the electric
system.

Keep a distance of at least 50 cm to
any other objects so that they cannot
catch fire.

The fryer should only be operated on a
stable, flat, non-slip, dry and non-inflam-
mable work surface, in order to prevent
it from tipping over or slipping away.

DANGER! Risk of injury

through burning!
Hot fat and oil results in serious
burns because it is significantly
hotter than boiling water.
If water drips into hot fat or oil,
then this will lead to explosive
deflagrations.
Avoid any contact with hot fat/
oil or splashes of fat or oil.
Under no circumstances move or trans-
port the fryer when containing hot fat/
oil.
Never let water drip into the hot fat/oil.
The frying basket and the food to be
fried must be dry when they are put into
the hot fat/oil. In particular, in case of
deep-frozen food any ice sticking there-
to or melt water should be removed.
The fryer should only be operated with
dry hands.
The frying basket, the handle, and the
lid should not be immersed in water or
any other liquids before use.
Make sure that all parts of the fryer are
absolutely dry before they are used.
Even small amounts of residual water



may lead in combination with the heat-
ed fat/oil to explosive deflagrations.

® The lid should be kept closed during
heating and frying.

®© During frying, hot steam escapes from
the grease filter. Be careful not to put
your hands into the steam.

® Do not touch any hot parts of the device
such as the inspection window. The fry-
ing basket should only be touched at
the handle.

®© Atfter frying, the fryer should cool down

for at least 1 to 2 hours before you emp-

ty the oil container and clean the de-
vice.

g DANGER of slipping
® Avoid any splashes of oil/fat on the
floor. There is a danger of slipping!

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture
© Protect the heating unit from moisture,
dripping and water splashes.
®© Do not use the device in the open air or

near vessels filled with water, e.g. sinks.

®© If the heating unit has fallen into water,
remove the mains plug immediately,
and only then remove the device from
the water. Do not use the device again,
and have it checked by a specialist
workshop.

® Never touch the heating unit with wet
hands.

DANGER! Risk of electric
shock
®© Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.
®© Extension cables must be designed for a
minimum of 10 ampere.
® Lay the power cable and any extension
cable such that nobody can step on

them, get caught on them, or trip over
them.

Before connecting the device, check that
the temperature controller is set to the
MIN marking.

Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible
earthed wall socket with voltage corre-
sponding to the rating plate. The wall
socket must continue to be easily acces-
sible after the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot points.
Do not wrap the power cable around
the device.

Even after it has been switched off, the
device has not been completely discon-
nected from the mains. In order to fully
disconnect it, pull out the mains plug.
When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.
To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.
Disconnect the mains plug from the wall
socket ...

.. if there is a fault,

.. iIf the device or the power cable is

damaged;

.. when you are not using the device;
.. before you clean the device and

... during thunderstorms.

Do not connect another device with a
high power consumption to a wall sock-
et on the same circuit. This way you will
avoid overloading the mains power sup-
ply.

Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.
To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the device.



WARNING! Risk of material
damage

O]
®

©

4.

1 Base unit 11 (control element 9 and heat-
ing elements 12)

Use the original accessories only.

The frying basket should always be
used when frying.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage
and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.

Splashes of fat may occur during opera-

tion. You should therefore place the de-
vice on a surface that is resistant to both
heat and grease.

Frying oil and fat should not be dis-
charged into drains or the toilet! The oil
or fat solidifies so that the drains may
be clogged.

Make sure that the surface under the de-

vice is dry.

Be careful when handling the grease fil-

ter. It can easily be damaged by
squeezing or cracking.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

Items supplied

1 Housing 15

1 Lid of the oil container 1 with a grease fil-
ter 22

1 Oil container 14

1 Frying basket 18

1 Handle of the frying basket 17
1 Operating instructions
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5. The basics of frying

Preparation of the food

All food must be as dry as possible
when used for frying, because water
will deflagrate explosively if it comes
into contact with hot fat. Dry the food to
be fried and remove any ice from fro-
zen food.

Deep-frozen food should be partially
thawed before frying so that the food
absorbs less fat. Remove as much water
and ice as possible before you put the
food into the fryer.

Meat, fish, and vegetables should be
cut into small pieces.

In case of breaded food, please make
sure that the breading sticks as tightly as
possible to the food to be fried. Any
breading falling off the food during fry-
ing contaminates the fat.

Frying time and frying
temperature

For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the frying time.

Only small quantities should be fried at
a time.

The frying basket may not be filled more
than up to the MAX marking. If more
food to be fried is put into the basket,
the temperature of the fat will drop too
much, the frying process will take
longer, and more fat will be absorbed
by the food to be fried.

Acrylamide may be carcinogenic. In or-
der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, both high
temperatures (of more than 170 °C) and
browning the food too much should be
avoided. With temperatures of more
than 175 °C significantly more acryla-
mide will be formed.



Which types of oil and fat are

suitable?

There is a wide range of different types of

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

ble for frying.

= For this fryer, we recommend to use lig-
uid frying olil. If you would like to use
solid frying fat, you should first melt it
slowly in a pan at a low temperature
and then pour it into the fryer. By doing
so, you prevent the device from over-
heating and the fat from splashing.

= The fat or oil must tolerate high tempera-
tures during frying. Be careful that the
fat/oil may be heated at least up to
200 °C.

= The fats should have only a very low
water content. The water evaporates
when heated, and the fat starts spatter-
ing.

= OQOils, which are rich in polyunsaturated
fatty acids, are very healthy when used
in salads, but they are not suitable for
frying, because they do not have the
thermal stability required.

= Butter, margarine, and olive oil are not
suitable.

= Coconut oil or palm oil, for example,
are very suitable.

= Different types of fat or oil should never
be mixed!

Storage of used oil

= Any contamination of the fat caused by
frying reduces its shelf life. In order to
remove any coarse dirt, pour the melted
fat through a sieve covered with a pa-
per towel after each frying process be-
fore storing the fat.

= Light and oxygen are harmful to the fat.
Therefore it should be stored in a tightly
closed container in a dark, cool, and
dry place.

= Under proper conditions, the fat can be
stored for a few weeks.

Frying table
Tempera- .
Time
Food ture )
(minutes)
(approx.)
Vegetables 130 °C 5-8
Chicken legs 170 °C 15- 25
Chicken wings 170 °C 7-15
Chicken breast 170 °C 8-18
fillet
French-fried pota-| 170 °C 10-15
toes (fresh)

French-fried pota-
toes (deep-frozen)

according to the manu-
facturer's specifications

Pork cutlet, 170 °C 15-25
breaded

Fish fillet (deep- 190 °C 7-15
frozen)

Getting rid of unwanted flavours
from the oil/fat

Some food, e.qg. fish, loses liquid during fry-
ing. The liquid gets into the oil/fat and alters
its smell and flavour. This flavour will then be
passed on to the next food which is going to
be fried in this oil/fat.

With a simple trick, you can reduce or even
completely remove such unwanted flavours.

1. Heat the oil/fat up to a temperature of
approx. 150 °C.

2. Put 2 thin slices of bread or a bit of
parsley into the frying basket.

3. Put the frying basket into the fryer and
close the lid.

4. Wait until the oil/fat no longer forms
bubbles and then take the frying basket
out of the fryer. The oil/fat should now
have its own flavour again.




How to recognise bad fat
= If in the appearance of the fat you use
you identify one of the following, you
better replace it completely:
- pungent, bad smell;
- bad taste of the fried food;
- brown, stiff deposits;
- foam formation during heating;
- heavy smoke formation already at
low temperatures.

What to do with the old fat?

WARNING! Risk of material dam-
age!
®© Frying oil and fat should not be dis-

6. How to use

Remove all packing material.

Check whether all accessories are pres-
ent and undamaged.

Wash the heating elements 12, the
housing 15, the oil container 14, the
frying basket 18, and the handle 17 of
the frying basket with warm water and
a mild detergent, and then dry all parts
very thoroughly.

Wipe off the lid 1 and the control ele-
ment 9 with a slightly damp cloth.
Place the device on a dry, level, non-slip
surface. This surface should also be
heat-resistant and not be damaged by

charged into drains or the toilet! The oil
or fat solidifies so that the drains may
be clogged.

splashes of hot fat.

Fat and oil may be disposed of in the
domestic waste in customary household
guantities.

Do not put the fat/oil directly into the
wheelie bin, but put it beforehand into

the original packaging or a plastic bag.
You can also take the fat/oil to a desig-

nated collection point for used fats.
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NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element and
is not a fault in the product. Ensure adequate
ventilation.




7. Assembling the

device

7.1 Assembling the frying

basket

Figure C: press the metal brackets on
the handle 17 and put their ends into
the small eyes on the inside of the frying
basket 18. The rods of the handle are
positioned under the metal hooks at the
top of the basket.

7.2 Assembling the fryer

8. Operation

8.1 Setting up

& FIRE HAZARD!

O]

The mains plug 10 should only be put
into the wall socket after the oil contain-
er 14 has been filled with oil or melted
fat at least up to the MIN marking.

DANGER of burns!
Risk of electric shock!

® All parts must be dry and undamaged.

1.

2.

Put the oil container 14 into the hous-
ing 15.

Insert the base unit 11 at the designat-
ed place on the housing. Let the rails of

the base unit 11 just slide into the open-

ings on the housing 15.

The basket 18 and the handle 17
should only be put into the fryer, when
oil and food have already been filled in
(see “Frying” on page 30).

All parts of the fryer must be completely
dry, when you use the device.

Put the fryer on a stable, flat, non-slip,
dry, and non-inflammable work surface.
Do not use the fryer under wall units
and not near to any curtains, paper or
any similar inflammable objects.

Do not place the device directly under a
wall socket.

Keep a distance of at least 50 cm on all
sides.

8.2 Filling in the frying fat

O]

FIRE HAZARD / DANGER of
burns!
The level of the frying fat/oil in its liquid
state must be between the MIN and
MAX markings on the inside of the oil
container 14.
Only fats and oils which are suitable for
frying should be used (see “The basics
of frying” on page 26).

Approx. 3.3 (MIN) to 4.0 (MAX) litres
of frying oil or approx. 4 kg of solid fry-
ing fat are required.

Solid frying fat should first be put into a
pan and melted slowly at a low temper-
ature. Only then it should be poured
carefully into the oil container 14 of the
fryer.
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8.3 Heating the frying oil/fat

& DANGER of burns!

® Do not touch any hot parts of the device
such as the inspection window 19.

1. Close the lid 1. To do this, you press
and hold the button 3 on the top of the
handle 2 of the lid.

2. Put the lid 1 on the oil container 14
and release the button 3.

3. Insert the mains plug 10 into a readily
accessible earthed wall socket whose
voltage matches the voltage stated on
the rating plate.

4. Setthe desired temperature by using the
temperature controller 8.

- On the packaging of the food you

will find recommendations for the tem-

perature and frying time.

- The temperature control lamp 7 lights
up until the set temperature is
reached.

- When the device is heating again,
the temperature control lamp 7 will
light up again.

Symbol on the
device / Food
temperature
130°C *
0 Prawns
150°C= H
§ Chicken
 170Cy French-fried potatoes
@ (fresh)
190°C :

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

NOTE: we recommend to heat the frying
fat/oil for approx. 10 to 15 minutes in order
to ensure that it is heated evenly.

As for the details of the temperature, please
refer to the packaging of the food, the frying
table (see “Frying table” on page 27) or to
the temperatures indicated on the device.
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8.4 Frying

FIRE HAZARD / DANGER of
burns!
® You should never let water drip into the
hot frying fat/oil.
® The frying basket 18 and the food to be
fried must be dry.
® The device should only be operated
with dry hands.
® During frying, hot steam escapes from
the grease filter cover 5. Be careful not
to put your hands into the steam.
© Do not put the food to be fried into the
frying basket 18 while it is hanging
over the hot oil. Small pieces might fall
into the oil and lead to splashes.
® In no event the fryer should be moved
as long as it is still hot!




1. Fill the food to be fried into the frying
basket 18. The frying basket 18 may
not be filled more than up to the MAX
marking.

2. When the control lamp 7 goes out,
press the button 3 for opening the lid,
and lift the lid 1 off.

3. Now, carefully lower the frying bas-
ket 18 into the olil.

4. Press and hold the button 3 on the han-
dle 2 and put the lid on the oil contain-
er 14.

5. Watch the frying process through the in-
spection window 19. The food cooks
very quickly when being fried. Please
observe the recommended frying times
as precisely as possible.

6. When the fried food is ready, press the
button 3 for opening the lid, and lift the
lid 1 off.

7. Take the frying basket 18 out of the oil/
fat and hang it with the mount under the
handle 17 on the front edge of the oil
container 14 for dripping off.

8. When the fat has dripped off, put the
food into a bowl or the like.

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

10.Prior to each frying process, the device
should be given time to heat up until the
temperature control lamp 7 has gone
out again.

11.When you finish frying, switch the tem-
perature controller 8 to MIN.

12.Pull out the mains plug 10 and allow
the device to cool.

8.5 Overheating protection

Figure A: the fryer is equipped with an
overheating protection which ensures that
the device will automatically be switched off
in case of any overheating. In this case the
button RESET 20 is released.

1. Lower the temperature and pull out the
mains plug 10.

2. Allow the device to cool down to room
temperature.

3. Press the button RESET 20 on the back
of the base unit 11 fully to engage it,
e.g. with a pencil.

4. Wait a few minutes before you connect
the mains plug 10 again with the mains
and set the desired temperature.

9. Cleaning

A DANGER of burns!

© Let the fryer cool down for approx.
2 hours before you move, empty, or
clean it.

é DANGER! Risk of electric

shock!

® Pull out the mains plug 10 from the wall
socket before cleaning the fryer.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

1. Press the button 3 for releasing the lid,
and lift the lid 1 off.

2. Put the lid 1 into a sink or on a kitchen
towel.



9.1 Filtering and storage of
frying fat/oil

= The quality of the frying fat/oil should
be checked after each frying (see “The
basics of frying” on page 26).

= If the quality is still good, you should fil-
ter the fat/oil before storing it: Pour the
lukewarm fat/oil through a sieve cov-
ered with a paper towel.

= For storage it would be best to fill the
frying oil into the original bottle and to
store it in a tightly closed container in a
dark and cool place.

= Frying fat can be put back into the oil
container, which has been previously
cleaned, or you can let the fat solidify in
the closed fryer and store it at a place
as dark and cool as possible.

9.2 Disposal of frying fat/oil

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Frying oil and fat should not be dis-
charged into drains or the toilet! The oll
or fat solidifies so that the drains may
be clogged.

Any fat/oil with quality defects must immedi-
ately be disposed of (see “The basics of fry-

ing” on page 26).

9.3 Cleaning

Cleaning the frying basket, han-
dle, and oil container

NOTE: the frying basket 18 and its han-
dle 17, as well as the oil container 14 can
be cleaned in the dishwasher.

1. Press the metal brackets on the han-
dle 17 together and pull them out of the
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eyes on the frying basket 18. Remove
the handle.

2. Pour the melted fat out of the oil contain-
er 14.

3. Wash the frying basket 18, the han-
dle 17, and the oil container 14 by
hand with very warm water and a mild
detergent.

4. Rinse with clear water.

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

Cleaning the lid, base unit, and
housing of the oil container

NOTE: the lid 1, the base unit 11, and the
housing 15 must not be cleaned in the dish-
washer.

1. Wipe off the lid 1, the control element 9
of the base unit, and the housing 15 with
a damp cloth and a mild detergent.

Be careful that no water penetrates into
the lid and the control element.

2. Wash the heating elements 12 of the
base unit with very warm water and a
mild detergent.

3. Rinse with clear water.

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

Cleaning the grease filter

Figure B: the grease filter 22, which is lo-
cated in the lid, should be cleaned from time
to time.

1. Press the lever of the grease filter cov-
er 4 towards the handle 2 and lift the
grease filter cover off.

. Take the grease filter 22 out.

Clean the grease filter 22 in very warm

water with some mild detergent.

Rinse with clear water.

Let the grease filter dry completely be-

fore you insert it again.

W N
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Storage

= Before you put the fryer away, all parts
must be completely dry.

= Assemble the parts again if you do not

want to store the frying fat in the oil con-

tainer 14.

9.4 Re-using used frying fat

1. If you stored the frying fat outside of the
fryer, it should be melted first (as with
fresh fat) in a pan, before you fill it into
the fryer.

2. If you stored the frying fat in the fryer, it

must now be heated slowly and careful-

ly in order to avoid any splashes.

Let the fryer and the fat stand for a
while at room temperature, until the fat
has reached room temperature.

3. A fork should carefully be punched sev-
eral times into the surface.

4. Put the mains plug 10 into the wall
socket and set the temperature controller
at a temperature of 130 °C.

5. Wait until the fat is melted completely.
Only then the temperature controller 8
should be set at the frying temperature.

10. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates that

the product requires separate

refuse collection in the European Union. This
applies to the product and all accessories
marked with this symbol. Products identified
with this symbol may not be discarded with
normal household waste, but must be taken
to a collection point for recycling electric
and electronic appliances. Recycling helps
to reduce the consumption of raw materials
and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

11. Home-made fresh
French-fried potatoes

That's how the potatoes should
be
- The potatoes should have a firm skin
and not yet have sprouted.

Floury or mainly waxy potatoes should
be used.

The potatoes should not be too small
and be of approximately the same size.
This facilitates the processing.

=

Peel the potatoes.

2. Cut the potatoes into stripes or slices,
depending on your wishes.

3. Put the potatoes in water for approx.

1 hour before frying.

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

First frying process: The potatoes should

be fried for approx. 10 - 14 minutes at

a temperature of approx. 150 °C.

6. Take the frying basket 18 out of the oil/
fat and hang it with the mount under the
handle 17 on the front edge of the oil
container 14 for dripping off.

7. Heat the oil/fat up to a temperature of
approx. 170 °C.

8. Second frying process: The potatoes
should now be fried again for approx.
3 - 4 minutes at a temperature of ap-
prox. 170 °C.

9. Finish the frying process as soon as the

desired browning level has been

reached.

a s

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




12. Troubleshooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!
® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Fault

Possible causes /
Action

Possible causes /

Fault Action

Heavy forma-
tion of smoke
and smell

Is the fat/oil old, dirty,
or has moisture gotten
into the fat/oil? Replace
the fat/oil.

13. Technical

= Has the device been
connected to the power
supply?
= Check the connection.
No function |« Has the overheating
protection been trig-
gered? (see “Overheat-
ing protection” on
page 31).

specifications
Model: SEF 2300 D3
Mains voltage: [230V ~ 50 Hz
Protection class: ||
Power rating: 2300 W

= Has the overheating
protection been trig-

Icv?tghegécgff gered? Press the
by itself RESET 20_ button (see
“Overheating protec-
tion” on page 31).
= Have you tried to fry a
The food to larger quantity all at

once?

Had the fat not been
heated sufficiently so
that the recommended
temperature has not
been reached?

« |s the fat/oil old?

= Has food with a strong
flavour been fried be-
fore in the same fat
(e.g. fish)? Replace the
fat/oil.

be fried is not
yet ready af- |e
ter the recom-
mended
frying time

Bad taste of
the fried food

Symbols used

Certified Safety. Devices must
comply with the generally ac-
knowledged rules of technology
and the German Product Safety
Act (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

With the CE marking,

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

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

Recyclable materials: cardboard
(except corrugated cardboard)

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

technical modifications.




14. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These

statutory rights are not restricted by our war-

ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you. This warranty implies that
within the period of three years the defective

device and the purchase receipt are present-

ed, including a brief written description of
the defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects
The warranty period is not extended when

the warranty has been claimed. This also ap-

plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage
The device was produced carefully according

to strict quality guidelines and tested diligent-

ly prior to delivery.
The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other
parts manufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

= Please keep the article number
IAN: 301414 and the purchase receipt
as a purchase verification for all inquiries.

= The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

= |f faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

= Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

Please visit www.lidl-service.comto

download this and many other

manuals, product videos and soft-

ware.
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E Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.20/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

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

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 301414

6—-@ Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustralRe 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY
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Apercu de lI'appareil
Couvercle
Poignée du couvercle
Touche de mise en place et d'ouverture du couvercle
Languette du couvercle du filtre a graisse
Couvercle du filtre a graisse
Interrupteur Marche/Arrét
Voyant lumineux de température
Bouton de réglage de la température
Elément de commande
Cable de raccordement avec fiche secteur
Unité de base
Eléments de chauffage
Poignée de la cuve a graisse
Cuve a graisse
Corps de la friteuse
Poignée du corps de la friteuse
Poignée du panier
Panier
Hublot
Touche RESET
Compartiment de rangement du cable
Filtre a graisse



Merci beaucoup pour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouvelle friteuse.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

= Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiere utili-
sation.

= Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

= L'appareil ne doit étre utilisé
gu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

< Conservez le présent mode d'em-
ploi pour pouvoir le consulter
par la suite.

= Si vous transmettez lI'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle friteuse !

Symboles sur I'appareil
Ce symbole indique de ne pas tou-
cher la surface bralante.

o] Respectez les informations conte-
nues dans ce mode d'emploi.

Lisez ce mode d'emploi avant duti-
liser I'appareil.

Q? Ce symbole indique que ces excel-

lents matériaux ne peuvent pas dé-
naturer le goGt ni I'odeur des
aliments.
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2. Utilisation conforme

La friteuse est congue pour cuire des ali-
ments dans de I'huile ou de la graisse tres
chaude jusqu'a une température maximale
de 190 °C.

La friteuse est concue pour un usage domes-
tique. La friteuse doit étre utilisée unique-
ment a I'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

3. Consignes de
securité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si ne-

cessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de ['avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légeres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

©® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins de
8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et
plus a condition qu'ils soient surveillés en permanence. Cet ap-
pareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'ex-
périence et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés ou
gu'ils ont été informés de I'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.
® L'appareil et le cable de raccordement doivent étre hors de por-
tée des enfants de moins de 8 ans.
©® Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants.
® A I'aide des poignées, installez I'appareil dans une position
stable afin d'éviter le renversement du liquide chaud.
©® L'élement de commande de I'unité de base, le couvercle, le
cable de raccordement et la fiche secteur ne doivent pas étre
plongés dans I'eau ou d'autres liquides.
® Ne touchez pas les parties tres chaudes de I'appareil
& comme le hublot. Saisissez le panier uniquement par la
poignee.
® De la vapeur tres chaude s'échappe du filtre a graisse pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
® Cet appareil est destiné a une utilisation domestique et quasi do-
mestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des maga-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hotels, motels et d*autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.
® Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systeme de commande a distance sépare.
® Si le cable de raccordement de cet appareil est endommage, il
faut le faire remplacer par le fabricant, son service apres-vente
ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter les
mises en danger.
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« Nettoyage » a la page 50).

A DANGER pour les enfants

®© \Veillez a ce que les enfants ne puissent pas

faire tomber la friteuse trés chaude (par ex.
en tirant sur le cable d'alimentation). Les
brdlures engendrées par de la graisse tres
chaude peuvent étre mortelles !

Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux-cCi
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER pour et provoqué
par les animaux
domestiques et d'élevage

© Les appareils électriques peuvent présen-

ter des dangers pour les animaux domes-
tiques et d'élevage. De plus, ceux-Ci
peuvent endommager |'appareil. Mainte-
nez par conséquent les animaux €loignés
des appatreils électriques.

DANGER ! Risque
d'incendie

®© Ne faites jamais marcher la friteuse a

vide ! Avant chaque mise en marche,
remplissez la cuve a graisse au mini-
mum jusqu‘au repére MIN et au maxi-
mum jusqu'au repere MAX.

Les graisses et huiles de friture rances
ou sales ainsi que les graisses et huiles
inadaptées (comme la margarine, le
beurre ou I'huile d'olive) peuvent s'en-
flammer d'elles-mémes lors du réchauf-
fage.

N'utilisez que des graisses et huiles
adaptées. Veillez a bien purifier, conser-
ver et remplacer a temps la graisse/
I"huile de friture (voir « Les bases de la
friture » & la page 45).

Ne mélangez jamais différentes
graisses/huiles ni une graisse/huile
usagée a une graisse/huile neuve.
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® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir

N'éteignez jamais un incendie de
graisse ou d'huile avec de I'eau, car
cela entrainerait une explosion de
graisse. Etouffez I'incendie en placant
le couvercle sur la friteuse ou a I'aide
d'une couverture anti-feu ou d*une cou-
verture en laine.

Surveillez toujours la friteuse quand elle
est en marche. Vous détecterez ainsi ra-
pidement les problemes éventuels en dé-
tectant des odeurs ou bruits inhabituels.
N'utilisez pas la friteuse sous des pla-
cards suspendus ni a proximité de ri-
deaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

Ne placez pas I'appareil directement
sous une prise de courant murale car la
chaleur dégagée peut endommager
I'installation électrique.

Respectez une distance d'au moins

50 cm d'autres objets pour que ceux-ci
ne puissent pas prendre feu.

Faites fonctionner la friteuse uniquement
sur un plan de travail solide, plan, anti-
dérapant, sec et non inflammable pour
éviter qu'elle bascule ou glisse.

DANGER ! Risque de
bralures !
La graisse/I'huile tres chaude
peut causer des bralures graves
car elle est nettement plus
chaude que de I'eau bouillante.
Lorsque des gouttes d'eau
tombent dans de la graisse ou
de I'huile tres chaude, il se pro-
duit des déflagrations.
Evitez tout contact avec de la
graisse/de I'huile tres chaude ou
des projections.
Ne déplacez et ne transportez jamais la
friteuse lorsqu'elle contient de la
graisse/de I'huile trés chaude.



® Ne laissez jamais des gouttes d'eau
tomber dans la graisse/I'huile tres
chaude.

© |l faut bien sécher le panier et les ali-
ments a frire avant de les plonger dans
la graisse/I'huile trés chaude. Eliminez
en particulier la glace ou I'eau de dé-
congélation présente sur les aliments
surgelés a frire.

® Nrutilisez la friteuse que lorsque vous
avez les mains seches.

® Ne plongez pas le panier, la poignée et
le couvercle dans I'eau ou d'autres li-
quides avant utilisation.

®© Assurez-vous que toutes les pieces de la
friteuse sont parfaitement seches avant
de les utiliser. Méme de petits résidus
d'eau peuvent causer des déflagrations
s'ils entrent en contact avec de la
graisse/de I'huile chaude.

® Pendant le préchauffage et la friture,
laissez le couvercle fermé.

®© De la vapeur tres chaude s'échappe du
filtre & graisse pendant la friture. Tenez
vos mains éloignées de la vapeur.

®© Ne touchez pas les parties tres chaudes
de I'appareil comme le hublot. Saisis-
sez le panier uniquement par la poi-
gnée.

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

cuve a graisse et de nettoyer |I'appareil.

DANGER ! Risque de
dérapage
® Evitez les projections d'huile/de graisse
sur le sol. Risque de dérapage !

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité
®© Protégez I'unité de chauffe contre I'hu-
midité, les gouttes ou les projections
d'eau.
®© N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur ni
a proximité de récipients remplis d'eau,
tels qu'un évier.

© Si toutefois I'unité de chauffe tombait
dans I'eau, débranchez immédiate-
ment la fiche secteur, puis retirez I'appa-
reil. Dans ce cas, cessez d'utiliser
I"appareil, faites-le vérifier par un atelier
spécialisé.

® Ne touchez pas I'unité de chauffe avec
les mains mouillées.

DANGER ! Risque
d'électrocution

© Ne mettez pas I'appareil en service si
I"appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si
I"appareil a subi une chute.

© Les rallonges doivent étre congues pour
un courant de minimum de 10 amperes.

© Disposez le cable de raccordement et la
rallonge (s'il y en a une) de maniere a
ce que personne ne marche dessus, ne
reste accroché a ceux-ci ou ne trébuche
dessus.

® Avant de brancher I'appatreil, assurez-vous
gue le bouton de réglage de la tempéra-
ture est positionné sur le repére MIN.

® Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

® Evitez toute détérioration du cable de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brdlantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
["appareil.

® L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme apres |'avoir éteint
avec l'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

© Lors de l'installation de I'appareil, veil-
lez a ce que le cable de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.
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® Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la

fiche secteur, jamais sur le cable de rac-

cordement.
© Deébranchez la fiche secteur de la prise

de courant ...

.. lorsqu'une panne survient,

.. lorsque I'appareil ou le cable d'ali-
mentation est endommagé,

... quand vous n'utilisez pas I'appareil,

.. avant de nettoyer I'appareil et
en cas d'orage.

® Ne raccordez aucun autre appareil pré-

sentant une puissance absorbée élevée
a une prise de courant du méme circuit

électrique. De cette maniere, vous évite-

rez de surcharger le réseau électrique.

® Ne branchez pas I'appareil sur une mul-

tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.

® Si le cable d'alimentation est endomma-

gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service aprées vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

®© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-

fectuez aucune modification au niveau
de I'appareil.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

®© Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

®© Utilisez toujours le panier pour frire des
aliments.

® L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que les
meubles sont recouverts d*une variéte de
laques et de matieres synthétiques et sont
traités avec différents produits d*entretien,
il ne peut pas étre totalement exclu que
certaines de ces substances contiennent
des composants qui attaguent et ramol-
lissent les pieds antidérapants en plas-
tique. Au besoin, placez un support
antidérapant sous I'appareil.
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© Des projections de graisse sont pos-
sibles lorsque I'appareil est en fonction-
nement. C'est pourquoi il faut poser
I'appareil sur un support résistant a la
chaleur et a la graisse.

® Ne videz pas I'huile/la graisse de fri-
ture dans les égouts ou dans les toi-
lettes ! En durcissant, elle peut boucher
les canalisations.

© Veillez a ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

® Manipulez le filtre & graisse avec pré-
caution. Il peut facilement étre endom-
magé par écrasement ou déchirure.

®© Ne placez jamais I'appareil sur des sur-
faces tres chaudes (comme les plagues
de cuisson) ni & proximité de sources de
chaleur ou d'un feu ouvert.

®© Nr'utilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.

4. Eléments livrés

1 unité de base 11 (élément de com-
mande 9 et éléments de chauffage 12)

1 corps de la friteuse 15

1 couvercle de la cuve a graisse 1 avec
filtre & graisse 22

1 cuve a graisse 14

1 panier 18

1 poignée du panier 17

1 mode d’'emploi



5.

Les bases de la
friture

Préparation des aliments

Tous les aliments a frire doivent étre aussi
secs que possibles car I'eau produit une
deéflagration lorsqu'elle entre en contact
avec la graisse tres chaude. Séchez bien
les aliments a frire et/ou éliminez la
glace s'il s'agit d"aliments surgelés.

Il est recommandé de décongeler les ali-
ments surgelés avant de les frire pour qu'ils
absorbent moins de graisse. Eliminez au-
tant d'eau et de glace que possible avant
de placer les aliments dans la friteuse.

Il est recommandé de couper la viande,
le poisson et les Iégumes en petits mor-
ceaux.

Dans le cas d'aliments panés, veillez a
ce que la panure adhere autant que
possible aux aliments a frire. La panure
qui se décolle et tombe dans la cuve de
friture salit la graisse.

Temps et température de friture

Pour obtenir un résultat savoureux et
sain, vous devez respecter trés exacte-

ment les données imprimées sur I'embal-

lage concernant la sélection de la
température et du temps de friture.
Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

Le panier ne doit pas étre rempli au-
dela du repére MAX. Si vous y mettez
plus d'aliments, la température de la
graisse baissera trop, la cuisson durera
plus longtemps et les aliments absorbe-
ront plus de graisse.

L'acrylamide est potentiellement cance-
rigene. Pour limiter autant que possible
la formation d'acrylamide, évitez les
températures trop €levees (supérieures a
170 °C) et un trop fort brunissement. La
formation d'acrylamide est beaucoup
plus élevée a des températures supé-
rieures & 175 °C.

Quelles sont les huiles et
graisses adaptées ?

Il existe de nombreuses sortes de graisses.
Mais toutes les graisses et huiles ne
conviennent pas a la friture.

Pour cette friteuse, nous recommandons
d'utiliser de I'huile de friture liquide. Si
vous préférez utiliser de la graisse de fri-
ture solide, commencez par la faire fondre
lentement dans une casserole a basse tem-
pérature puis versez-la dans la friteuse.
Vous éviterez ainsi une surchauffe de I'ap-
pareil et des projections de graisse.

La graisse ou I'huile doit supporter des
températures de cuisson élevées. Veillez
a ce que la graisse/I'huile puisse étre
chauffée au moins a 200 °C.

Les graisses ne doivent avoir qu'une
faible teneur en eau. L'eau s'évapore
lors du préchauffage et de la graisse est
projetée.

Les huiles riches en acides gras polyinsa-
turés sont trés saines dans les salades
mais ne conviennent pas a la friture car
leur stabilité & la chaleur est insuffisante.
Le beurre, la margarine et I'huile d'olive
ne conviennent pas.

La graisse de coco ou I'huile de palme
conviennent par exemple bien.

Ne mélangez jamais différentes sortes
de graisses/d’huiles !

Conserver I'huile utilisée

Du fait de la friture, la graisse est
encrassée et se conserve donc moins
longtemps. C'est pourquoi, apres
chaque friture, vous devez verser I'huile
sur un filtre doublé d'une feuille d'es-
suie-tout qui retiendra les salissures gros-
sieres.

La lumiere et I'oxygene font rancir la
graisse. C'est pourquoi vous devez la
conserver dans un récipient bien ferme,
dans un endroit sombre, frais et sec.
Dans de bonnes conditions, la graisse
peut étre conservée plusieurs semaines.
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Tableau de friture

Tempe- | s
Aliments rature =Mmp
. (minutes)
(environ)
Légumes 130 °C 5-8
Cuisses de poulet| 170 °C 15-25
Ailerons de poulet| 170 °C 7-15
Blanc de poulet 170 °C 8-18
Frites (fraiches) 170 °C 10-15
Frites (surgelées) |selon les indications du
fabricant
Escalope de porc | 170 °C 15-25
panée
Filet de poisson 190 °C 7-15
(surgelé)

Eliminer le got d'un aliment de
I'huile/la graisse

Certains aliments comme le poisson perdent
du jus a la cuisson. Ce jus se répand dans
I"huile/Ia graisse, modifiant son odeur et
son go(t. Ce godt est ensuite transmis aux
prochains aliments cuits dans cette huile/
graisse.

Une astuce simple vous permet de réduire
voire d'éliminer entierement ce godt.

1. Chauffez I'huile/la graisse a environ
150 °C.

2. Placez 2 fines tranches de pain ou un
peu de persil dans le panier.

3. Plongez le panier dans la friteuse et fer-

mez le couvercle.

4. Attendez que I'huile/la graisse ne
forme plus de bulles puis sortez le pa-
nier. L'huile/la graisse devrait avoir re-
trouvé son go(t d'origine.
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Reconnaitre la graisse rance

= Sivous constatez que votre graisse pre-
sente I'une des caractéristiques sui-
vantes, il est recommandé de la
changer entierement :
- odeur acre, nauséabonde ;
- mauvais golt des aliments frits ;
- dépdts bruns et durs ;
- formation de mousse au préchauffage ;
- fort degagement de fumeée des les

basses températures.

Que faire de la graisse usagée ?

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Ne videz pas I'huile/la graisse de friture
dans les égouts ou dans les toilettes ! En
durcissant, elle peut boucher les canali-
sations.

= La graisse et I'huile, en quantités domes-
tiques usuelles, peuvent étre jetées avec
les ordures ménageres.

= Ne déversez pas la graisse/I'huile di-
rectement dans la poubelle mais videz-
la dans I'emballage d'origine ou dans
un sac en plastique.

= \ous pouvez aussi €liminer la graisse/
I'huile dans un centre de collecte de
graisses usageées.



6. Mise en service

- Otez tout le matériau d'emballage.

= \krifiez que tous les accessoires soient
présents et en bon état.

* Rincez les éléments de chauffage 12, le
corps de la friteuse 15, la cuve a
graisse 14, le panier 18 et la poi-
gnée 17 du panier avec de |'eau
chaude et un produit vaisselle doux et
séchez tres soigneusement toutes les
piéces.

e Essuyez le couvercle 1 et I'élément de
commande 9 avec un chiffon légere-
ment humide.

= Posez I'appareil sur une surface seche,
plane et antidérapante. Le support doit
en outre étre résistant a la chaleur et ne
pas pouvoir étre endommagé par des
projections de graisse trés chaudes.

7. Assemblage

7.1 Assemblage du panier

e Figure C : pressez les arceaux métal-
liques de la poignée 17 |'un contre
['autre et introduisez les extrémités dans
les petits ceillets situés sur la face inté-
rieure du panier 18. Les tiges de la poi-
gnée se trouvent sous le crochet
meétallique, en haut du panier.

7.2 Assemblage de la
friteuse

REMARQUE : lors de la premiere utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de I'élément chauffant.

Il ne s'agit pas d'un défaut du produit. Veil-

lez a assurer une aération suffisante.

DANGER ! Risque de bradlures !
Risque d'électrocution !
®© Toutes les piéces doivent étre seches et
ne pas étre endommageées.

1. Placez la cuve a graisse 14 dans le
corps de la friteuse 15.

2. Placez I'unité de base 11 dans le loge-
ment prévu sur le corps de la friteuse.
Faites simplement glisser les rails de
I'unité de base 11 dans les orifices pre-
vues sur le corps de la friteuse 15.

3. Ne plongez le panier 18 et la poi-
gnée 17 qu'une fois que I'huile a été
versée dans la friteuse et que les ali-
ments sont dans le panier (voir « Faire
frire les aliments » a la page 49).
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8. Utilisation

8.1 Mise en place

& DANGER ! Risque d'incendie !

® Ne branchez la fiche secteur 10 a la
prise de courant qu'une fois que le ni-
veau d'huile ou de graisse fondue a at-
teint au minimum le repere MIN de la
cuve a graisse 14.

2. Commencez par faire fondre lentement

la graisse de friture dans une casserole
a basse tempeérature. C'est seulement
apres que vous pourrez la transvaser
avec précaution dans la cuve a
graisse 14 de la friteuse.

8.3 Préchauffer la graisse/

I'huile de friture

= Toutes les pieces de la friteuse doivent
étre completement seéches quand vous
utilisez I'appareil.

= Posez la friteuse sur un plan de travail
solide, plan, antidérapant, sec et non
inflammable.

= N'utilisez pas la friteuse sous des pla-
cards suspendus ni a proximité de ri-
deaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

= Ne placez pas I'appareil directement
sous une prise murale.

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

8.2 Remplir la friteuse de
graisse de friture

é DANGER ! Risque de bra-

lures !
Ne touchez pas les parties tres chaudes
de I'appareil comme le hublot 19.

DANGER ! Risque d'incendie !
Risque de brdlures !
® A I'état liquide, le niveau de remplis-
sage de la graisse/de I'huile de friture
doit se trouver entre les repéres MIN et
MAX situés a I'intérieur de la cuve a
graisse 14.
®© Nr'utilisez que des graisses et huiles de
friture adaptées (voir « Les bases de la

. Fermez le couvercle 1. Pour ce faire,

appuyez sur la touche 3 située sur le
dessus de la poignée 2 du couvercle et
maintenez-la enfoncée.

Mettez le couvercle 1 sur la cuve a
graisse 14 et relachez la touche 3.

. Branchez la fiche secteur 10 a une

prise de contact de protection aisément
accessible dont la tension correspond a
celle indiquée sur la plaque signalé-
tique.

. A I'aide du bouton de réglage de la

température 8, réglez la température

souhaitée.

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

- Le voyant lumineux de température 7
est allumeé jusqu'a ce que la tempéra-
ture réglée soit atteinte.

- Lorsque I'appareil se remet a chauf-
fer, le voyant lumineux de tempéra-
ture 7 se rallume.

friture » & la page 45).

. Il'vous faut environ 3,3 (MIN) 4 (MAX)
litres dhuile de friture ou environ 4 kg
de graisse de friture solide.
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REMARQUE : nous recommandons de pré-
chauffer la graisse/I'huile de friture pendant
environ 10 a 15 minutes pour garantir une
chaleur réguliére dans la cuve.




Les indications de température figurent sur
les emballages des aliments, le tableau de
friture (voir « Tableau de friture » a la
page 46) ou les indications de température
sur I'appareil.

Symbole sur
I'appareil / Aliments
Température
130°C *
_Q\Jc- Crevettes
150°C =
@ Poulet
. 170°Cy
Frites (fraiches)
190°C .
@4 b Poisson

REMARQUE : les températures sont recom-

mandées a titre indicatif. La température
peut diverger en fonction de la qualité, de la
taille et de la quantité des aliments ainsi que
de vos préférences.

8.4 Faire frire les aliments

DANGER ! Risque d'incendie !
Risque de bralures !
® Ne laissez jamais des gouttes d'eau
tomber dans la graisse/I'huile de friture
tres chaude.
® |l faut bien sécher le panier 18 et les
aliments a frire.
® N'utilisez ['appareil qu'avec les mains
seches.
®© De la vapeur tres chaude s'échappe du
couvercle du filtre a graisse 5 pendant
la friture. Tenez vos mains éloignées de
la vapeur.

© Ne placez pas les aliments a frire dans
le panier 18 lorsque celui-ci est suspen-
du au-dessus de I'huile tres chaude. De
petits morceaux peuvent tomber dans
I"huile et entrainer des projections.

© Ne déplacez jamais la friteuse tant
gu'elle est encore trés chaude !

1. Placez les aliments a frire dans le pa-
nier 18. Le panier 18 ne doit pas étre
rempli au-dela du repere MAX.

2. Lorsque le voyant lumineux 7 s'est
éteint, appuyez sur la touche 3 pour ou-
vrir le couvercle et retirez le couvercle 1
en le soulevant vers le haut.

3. Plongez ensuite le panier 18 dans
I"huile avec précaution.

4. Pressez et maintenez enfoncée la
touche 3 située sur la poignée 2 puis
placez le couvercle sur la cuve a
graisse 14.

5. Surveillez la friture par le hublot 19. Les
aliments cuisent tres vite dans I'huile
chaude. Respectez avec autant de preé-
cision que possible les temps de friture
recommandes.

6. Lorsque les aliments sont frits, appuyez
sur la touche 3 pour ouvrir le cou-
vercle 1 puis retirez-le en le soulevant
vers le haut.

7. Sortez le panier 18 de I'huile/la
graisse et suspendez-le a I'aide de la
fixation prévue sous la poignée 17 sur
le bord avant de la cuve a graisse 14
pour qu'il s'égoultte.

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

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

10.Avant chaque cuisson, préchauffez I'ap-
pareil jusqu'a ce que le voyant lumi-
neux de température 7 s'éteigne a
nouveau.
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11.Lorsque vous avez frit tous vos aliments,
tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 8 sur MIN.

12.Débranchez la fiche secteur 10 et lais-
sez |'appareil refroidir.

8.5 Protection contre la
surchauffe

Figure A : la friteuse est dotée d'une protec-

tion contre la surchauffe qui arréte automati-
quement I'appareil en cas de surchauffe.
Dans ce cas, la touche RESET 20 ressort.

1. Baissez la température et débranchez la
fiche secteur 10.

2. lLaissez I'appareil refroidir a la tempéra-

ture de la piece.

3. Au moyen par exemple d'un crayon, en-

foncez a nouveau a fond la touche
RESET 20 qui se trouve a I'arriere de
I"'unité de base 11.

4. Attendez quelgues minutes avant de re-
brancher la fiche secteur 10 et de ré-
gler la température souhaitée.
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9. Nettoyage
DANGER ! Risque de bra-

& lures !

© Laissez refroidir la friteuse pendant envi-
ron 2 heures avant de la déplacer, de la
vider ou de la nettoyer.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Deébranchez la fiche secteur 10 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
® N'utilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.

1. Appuyez sur la touche 3 et maintenez-
la enfoncée pour déverrouiller le cou-
vercle 1 puis retirez-le en le soulevant
vers le haut.

2. Posez le couvercle 1 dans un évier ou
sur un torchon.

9.1 Filtrer et conserver la
graisse/Il'huile de friture

= Apres chaque cuisson, vérifiez la quali-
té de la graisse/I"huile de friture (voir
« Les bases de la friture » a la
page 45).

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

= |l est recommandé de verser I'huile de
friture dans la bouteille d'origine bien
fermée et de la conserver dans un en-
droit sombre et frais.

= \ous pouvez remettre la graisse de fri-
ture dans la cuve a graisse nettoyée ou
la laisser durcir dans la friteuse fermée
et la conserver autant que possible dans
un endroit sombre et frais.



9.2 Elimination de la graisse/
I'huile de friture

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Ne videz pas I'huile/la graisse de friture
dans les égouts ou dans les toilettes ! En
durcissant, elle peut boucher les canali-
sations.

Il faut immédiatement éliminer la graisse/
I"huile présentant des défauts de qualité
(voir « Les bases de la friture » a la

page 45).

9.3 Nettoyage

Nettoyage du panier, de la poi-
gnée et de la cuve a graisse

REMARQUE : le panier 18 et sa poi-
gnée 17 ainsi que la cuve a graisse 14
peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

1. Pressez les arceaux métalliques de la
poignée 17 I'un contre I'autre et retirez-
les des ceillets se trouvant sur le pa-
nier 18. Retirez la poignée.

2. Videz la graisse de la cuve a
graisse 14.

3. Lavez le panier 18, la poignée 17 et la
cuve a graisse 14 a la main avec de
I'eau trés chaude et un produit vaisselle
doux.

4. Rincez ensuite a I'eau claire.

5. Laissez toutes les piéces entierement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser a nouveau.

Nettoyage du couvercle, de I'uni-
té de base et du corps de la fri-
teuse de la cuve a graisse

REMARQUE : le couvercle 1, I'unité de
base 11 et le corps de la friteuse 15 ne
peuvent pas étre lavés au lave-vaisselle.

1. Essuyez le couvercle 1, I'élément de
commande 9, I'unité de base et le
corps de la friteuse 15 avec un chiffon
humide et un produit vaisselle doux.
Veillez & ce que I'eau ne pénétre pas
dans le couvercle et I'élément de com-
mande.

2. Lavez les éléments de chauffage 12 de
['unité de base avec de I'eau tres
chaude et un produit vaisselle doux.

3. Rincez ensuite a I'eau claire.

4. laissez toutes les piéces entierement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser a nouveau.

Nettoyage du filtre a graisse
Figure B : de temps en temps, nettoyez le
filtre a graisse 22 se trouvant dans le cou-
vercle.

1. Pressez la languette du couvercle du
filtre a graisse 4 en direction de la poi-
gnée 2 et retirez le couvercle du filtre &
graisse.

2. Retirez le filtre a graisse 22.

3. Nettoyez le filtre a graisse 22 dans de
I'eau trés chaude avec un peu de pro-
duit vaisselle doux.

4. Rincez ensuite a I'eau claire.

5. Laissez le filtre a graisse sécher complé-
tement avant de le remettre en place.

Rangement

= Toutes les pieces de la friteuse doivent étre
complétement séchées avant de la ranger.

= Remontez les pieces si vous ne voulez
pas conserver la graisse de friture dans
la cuve a graisse 14.
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9.4 Réutilisation de la graisse
de friture

1. Sivous avez conservé la graisse de fri-
ture en dehors de la friteuse, commen-
cez par la faire fondre (comme pour la
graisse neuve) dans une casserole avant
de la verser dans la friteuse.

2. Sivous avez conserve la graisse de fri-
ture dans la friteuse, il faut maintenant

la préchauffer lentement et avec précau-

tion pour éviter les projections.

Laissez la friteuse remplie de graisse
pendant un certain temps a température
ambiante jusqu'a ce que la graisse ait
atteint la température ambiante.

3. Avec précaution, piquez plusieurs fois
la surface avec une fourchette.

4. Branchez la fiche secteur 10 a la prise
de courant et réglez le bouton de ré-
glage de la température sur 130 °C.

5. Attendez que la graisse ait compléte-
ment fondu. Ensuite seulement, réglez la
température de cuisson avec le bouton
de réglage de la température 8.

10. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I’Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et a tous

les accessoires portant ce symbole. Les pro-

duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des

appareils électriques et électroniques. Le re-

cyclage contribue a réduire I'utilisation de
matiéres premieres et a protéger I’environ-
nement.
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Le produit est recyclable, sou-
mis a la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

=2

gy
Emballage

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

11. Préparer des frites
maison

Choisir les bonnes pommes de
terre
Les pommes de terre doivent avoir une
peau ferme et ne pas encore avoir germe.
Utilisez des pommes de terre a chair fa-
rineuse ou majoritairement ferme.
Les pommes de terre ne doivent pas étre
trop petites et avoir a peu pres toutes la
méme taille. Cela facilite la préparation.

1. Epluchez les pommes de terre.

2. Coupez les pommes de terre en baton-
nets ou en rondelles, a votre convenance.

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

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

5. Premiere friture : cuisez les pommes de
terre dans I'huile de friture pendant 10
a 14 minutes a environ 150 °C.

6. Sortez le panier 18 de I'huile/la
graisse et suspendez-le a I'aide de la
fixation prévue sous la poignée 17 sur
le bord avant de la cuve a graisse 14
pour qu'il s'égoultte.

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

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



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

REMARQUE : une seule friture suffit pour

les frites surgelées.

Probleme

Cause possible /
solution

12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contrdle. Il s'agit peut-
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

Apres écoule-
ment du
temps recom-
mandé, les
aliments a
frire ne sont
toujours pas
cuits

Avez-vous frit une trop
grande quantité en une
seule fois ?

La graisse était-elle bien
préchauffée a la tempé-
rature recommandeée ?

DANGER ! Risque d'électrocu-

tion !

® Nr'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Les aliments
frits ont mau-
vais godt

La graisse/I'huile est-
elle vieille ?

Avez-vous cuit aupara-
vant des aliments ayant
un godat fort dans la
méme graisse (par ex.
du poisson) ? Changez
la graisse/I'huile.

Probleme

Cause possible /
solution

L'appareil ne
fonctionne
pas

L'alimentation électrique
est-elle établie
correctement ?

Vérifiez le branchement.
La protection contre la
surchauffe s'est-elle dé-
clenchée ? (voir « Pro-
tection contre la
surchauffe » a la

page 50).

Il'y a un fort
dégagement
de fumée et
d'odeur

La graisse/I'huile est-
elle vieille, sale ou de
I"humidité s'est-elle infil-
trée dans la graisse/
I"huile ? Changez la
graisse/I'huile.

L'appareil
s'est arrété
tout seul

La protection contre la
surchauffe s'est-elle dé-
clenchée ? Appuyez sur
la touche RESET 20
(voir « Protection contre
la surchauffe » a la
page 50).
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13. Caractéristiques

techniques
Modéle : SEF 2300 D3
Tension secteur : [230 V ~ 50 Hz
Classe de
protection : I
Puissance : 2300 W

Symboles utilisés

Geprufte Sicherheit (sécurité
contrélée). Les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes a la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz/ ProdSG).

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

miner I'emballage en respectant
I'environnement.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-

Matériaux recyclables : carton
(hormis le carton ondulé)

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

Sous réserves de modifications techniques.
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14. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chere cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans a compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles L217-4 a L1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 a
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I‘acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de I‘acquisi-
tion ou de la réparation d‘un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d‘immobilisation d‘au moins
sept jours vient s‘ajouter a la durée de la ga-
rantie qui restait a courir. Cette période
court a compter de la demande d‘interven-
tion de I'acheteur ou de la mise a disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise a disposition est postérieure a la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et réepond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I‘'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque
celle-ci a été mise a sa charge par le contrat
ou a éteé réalisée sous sa responsabilité.



Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre a l‘usage habituellement
attendu d‘un bien semblable et, le cas
échéant :

- s'il correspond a la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentees a
I‘acheteur sous forme d‘échantillon ou
de modele ;

- s‘il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I‘étiquetage ;

2. Ou s‘il présente les caractéristiques défi-

nies d‘'un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par |‘acheteur, porté a la

connaissance du vendeur et que ce der-

nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L‘action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans a compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre a l‘usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que l‘acheteur ne l‘aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s‘il les avait connus.

Article 1648 ler alinéa du Code
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par I‘acquéreur dans un délai
de deux ans a compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence a la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de materiel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, a notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pre-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient brievement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I’échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les pieces détachées indispensables a I'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
Iégales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les pieces réparées et remplaceées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de I"achat doivent étre signalés im-
médiatement apres le déballage. Apres I'ex-
piration de la garantie, les réparations a
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été verifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s’applique aux défauts de mate-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
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les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres pieces en
verre.

Cette garantie est perdue si I'appareil n’a
pas été utilisé ou entretenu de maniere
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-

tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-

tion de force et les interventions non

effectuées par notre centre de service autori-

sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

= Pour toute demande, tenez a disposition
le numéro d’article IAN : 301414 et
le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

= Vous trouverez les numeéros d'article sur
la plague signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur |'autocollant apposé a
I’arriére ou sur le dessous de I'appareil.

= En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Malil le centre de
service cité ci-dessous.

= Envoyez ensuite gratuitement a I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en'y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous

pouvez télecharger ce mode d’em-

ploi ainsi que ceux d’autres pro-

duits, des vidéos sur les produits et

des logiciels.
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Centre de service

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

@ Service Suisse

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
mobile max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

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

IAN : 301414

6—-0 Fournisseur

Attention ! L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustralRe 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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5
6
7
8
9

Overzicht

Deksel

Greep van het deksel

Knop om het deksel op te zetten en te openen
Hendel van de vetfilterafdekking
Vetfilterafdekking
In/uit-schakelaar
Controlelampje voor de temperatuur
Temperatuurregelaar
Bedieningspaneel

Aansluitsnoer met stekker
Basiseenheid
Verwarmingselementen

Greep van de binnenpan
Binnenpan

Behuizing

Greep van de behuizing
Handvat van de frituurmand
Frituurmand

Kijkvenster

RESET - Knop

Opbergruimte voor het snoer
Vetfilter



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe friteuse.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

= Dient u deze handleiding voor de
eerste ingebruikname grondig
door te lezen.

= Neemt u steeds de veiligheidsin-
structies in acht!

= Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

= Bewaar deze handleiding om er
later informatie uit te kunnen
halen.

= Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe fri-

teuse!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt voor het
& aanraken van het hete opperviak.
o1 Neem de informatie in deze hand-
. leiding in acht. Lees deze handlei-

ding voordat u het apparaat
gebruikt.

Q? Dit symbool geeft aan, dat materia-

len die ermee zijn gemarkeerd,

noch de smaak noch de geur van le-

vensmiddelen veranderen.
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2. Correct gebruik

De friteuse is bedoeld voor het bakken van
etenswaren in hete olie of heet vet bij een
temperatuur tot maximaal 190 °C.

De friteuse is ontworpen voor particuliere
huishoudens. De friteuse mag uitsluitend bin-
nenshuis gebruikt worden.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig vindt u de volgende waarschu-
wingen in deze handleiding:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
A acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.
AANWIJZING: toedrachten en bijzonder-

heden waarop tijdens het gebruik van het
apparaat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

©® Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen tussen
O en 8 jaar. Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en ou-
der worden gebruikt, wanneer ze onder voortdurend toezicht
staan. Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met ver-
minderde fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een ge-
brek aan ervaring en/of kennis, wanneer zij onder toezicht
staan of met betrekking tot het veilige gebruik van het apparaat
Instructies hebben gekregen en de daaruit voortvloeiende risico's
hebben begrepen.
® Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.
® Kinderen mogen geen reiniging en onderhoud uitvoeren.
© Zet het apparaat met de handgrepen zodanig neer dat het stevig
staat, om morsen van hete vloeistof te voorkomen.
® Het bedieningspaneel van de basiseenheid, het deksel, het aan-
sluitsnoer en de stekker mogen niet in water of andere vloeistof-
fen gedompeld worden.
® Raak de hete onderdelen van het apparaat, bijv. het kijk-
& venster, niet aan. Neem de frituurmand uitsluitend aan het
handvat vast.
© Tijdens het frituren ontsnapt hete damp uit de vetfilter. Ver-
mijd contact met deze damp.
® Dit apparaat is bestemd om gebruikt te worden in het huishou-
den en voor huishoudelijke toepassingen, bijvoorbeeld ...
... In keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere
bedrijfssectoren;
... In landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen,;
... In pensions.
® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
® Wanneer het aansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
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waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-

vaar te voorkomen.

® Neem het hoofdstuk over het schoonmaken (zie “Reinigen” op

pagina 69) in acht.

A GEVAAR voor kinderen

O]

Zorg ervoor dat kinderen de warme fri-
teuse nooit naar beneden kunnen trekken
(bijv. aan het snoer). Bij brandwonden
door heet vet bestaat levensgevaar!
Verpakkingsmateriaal is geen speel-

goed. Kinderen mogen niet met de plas-

tic zakken spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.

GEVAAR voor en door

huis- en gebruiksdieren
Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elektrische apparaten
uitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elektrische apparaten.

& BRANDGEVAAR

©

Gebruik de friteuse nooit in lege toe-
stand! Vul de binnenpan voor het in-
schakelen minimaal tot aan de
markering MIN en maximaal tot aan
de markering MAX.

Oude of vervuilde frituurvetten en oude
of vervuilde frituurolién en ongeschikte
vetten en olién (bijv. margarine, boter
en olijfolie) kunnen bij het verhitten vlam
vatten.

Gebruik uitsluitend geschikte olién en
vetten. De friteuse moet altijd zorgvuldig
schoongemaakt en opgeborgen worden
en het frituurvet/de frituurolie moet tij-
dig vervangen worden (zie “Grondbe-
ginselen van het frituren” op

pagina 64).

Meng nooit verschillende vetten/olién
of oude en nieuwe vet/olie.
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O]

Blus een vet- of oliebrand nooit met wa-
ter, omdat dit een zogeheten vetexplo-
sie veroorzaakt. Verstik de brand door
het deksel op de frituurpan te leggen of
de frituurpan met een blusdeken of wol-
len deken af te dekken.

Laat de friteuse tijdens het gebruik nooit
onbeheerd achter. Zo herkent u onge-
wone geuren of geluiden tijdig waar-
door eventuele problemen voorkomen
kunnen worden.

Gebruik de friteuse niet onder kasten of
in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

Het apparaat mag nooit direct onder
een wandcontactdoos geplaatst wor-
den, omdat de ontstane warmte schade
aan de elektrische installatie kan veroor-
zaken.

Houd een afstand van minstens 50 cm
tot andere voorwerpen aan, zodat deze
geen vuur kunnen vatten.

Gebruik de friteuse uitsluitend op een
vast, effen, slipvrij, droog en niet brand-
baar werkoppervlak om te voorkomen
dat ze omvalt of wegglijdt.

GEVAAR van
verwondingen door
verbranden
Heet vet en hete olie leiden tot
ernstige brandwonden. De tem-
peratuur is veel hoger dan die
van kokend water.
Als er water in heet vet of hete
olie druppelt, leidt dit tot gloei-
end hete spatten.
Vermijd ieder contact met het
hete vet/de hete olie of spatten.
Beweeg of transporteer in geen geval
de friteuse met heet vet/hete olie.



® Laat nooit water in het hete vet/de hete
olie druppelen.

® De frituurmand en de etenswaren moe-
ten droog zijn als ze in het hete vet/de

hete olie ondergedompeld worden. Ver-

wijder in het bijzonder ijs en dooiwater
van diepgevroren etenswaren.

© Bedien de friteuse uitsluitend met droge
handen.

©® Dompel de frituurmand, het handvat en
het deksel voor gebruik niet onder in
water of andere vloeistoffen.

® Zorg ervoor dat alle onderdelen van de
friteuse absoluut droog zijn voordat u
ze in gebruik neemt. Ook kleine water-

resten kunnen gloeiend hete spatten ver-

oorzaken als ze met het hete vet/de
hete olie in contact komen.

® Houd tijdens het opwarmen en het fritu-
ren het deksel gesloten.

® Tijdens het frituren ontsnapt hete damp
uit de vetfilter. Vermijd contact met deze
damp.

© Raak de hete onderdelen van het appa-

raat, bijv. het kijkvenster, niet aan.
Neem de frituurmand uitsluitend aan het
handvat vast.

® Laat de friteuse na het frituren ten minste
1 tot 2 uur afkoelen, voordat u de bin-
nenpan leegmaakt en het apparaat rei-
nigt.

& GEVAAR door uitglijJden
® Vermijd spatten van olie of vet op de
vloer. Er bestaat slipgevaar!

GEVAAR van een
elektrische schok door
vocht
® Bescherm de verwarmingseenheid te-
gen vocht, druppel- of spatwater.
® Gebruik het apparaat niet buitenshuis

en niet in de buurt van met water gevul-

de recipiénten, zoals bijv. een wasbak.
® Als de verwarmingseenheid toch in het
water is gevallen, trekt u direct de stek-

ker uit het stopcontact en haalt u pas
dan het apparaat uit het water. Gebruik
het apparaat in dat geval niet meer,
maar laat het door een gespecialiseerd
bedrijf controleren.

Raak de verwarmingseenheid niet met
natte handen aan.

GEVAAR door een
elektrische schok
Neem het apparaat niet in gebruik,
wanneer het apparaat of het aansluit-
snoer zichtbaar beschadigd is of wan-
neer het apparaat voorheen is gevallen.
Verlengsnoeren moeten voor minstens
10 ampere geschikt zijn.
Leg het aansluitsnoer en eventueel het
verlengsnoer zo dat niemand erop kan
trappen, erin kan blijven hangen of er
over kan struikelen.
Controleer voordat u het apparaat aan-
sluit of de temperatuurregelaar op de
markering MIN staat.
Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met aardingscontacten, waarvan
de spanning met de gegevens op het ty-
peplaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten goed toe-
gankelijk blijven.
Let erop, dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiertoe moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.
Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



© Trek de stekker uit het stopcontact:
.. wanneer er zich een storing voor-
doet;
.. wanneer het apparaat of het snoer
beschadigd is;
.. wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt;
.. voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
®© Sluit geen ander apparaat dat een
hoog vermogen vraagt aan een stop-
contact in hetzelfde stroomcircuit aan.
Zo voorkomt u overbelasting van het
elektriciteitsnet.
®© Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.
®© Breng geen veranderingen aan het ap-
paraat aan, dit om gevaar te voorko-
men.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade

® Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

®© Gebruik voor het frituren altijd de frituur-

mand.

© Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
uitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

®© Tijdens het gebruik kan het vet spatten.

Zet het apparaat daarom op een warm-

te- en vetbestendige onderlegger.

®© Frituurolie en -vet niet in de afvoer of in
het toilet gieten! Er kunnen verstoppin-
gen ontstaan doordat de olie of het vet
uithardt.
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© Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

®© Hanteer de vetfilter voorzichtig. Hij kan
door samendrukken of inscheuren ge-
makkelijk beschadigd worden.

© Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.

® Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

4. Levering

1 basiseenheid 11 (bedieningspaneel 9 en
verwarmingselementen 12)

1 behuizing 15

1 deksel van de binnenpan 1 met vetfil-
ter 22

1 binnenpan 14

1 frituurmand 18

1 handvat van de frituurmand 17

1 handleiding

5. Grondbeginselen
van het frituren

Voorbereiding van de

etenswaren

= Alle etenswaren moeten voor het frituren
zo droog mogelijk zijn. Wanneer water
of ijs in heet vet terechtkomt, ontstaan er
gloeiend hete spatten. Droog de etens-
waren goed af en verwijder het ijs bij
diepgevroren etenswaren.

= Diepgevroren etenswaren moeten voor
het frituren ontdooid worden, zodat ze
minder vet opnemen. Verwijder zoveel
mogelijk water en ijs voordat u de
etenswaren in de friteuse doet.

= Vlees, vis en groente moeten in kleine
stukjes gesneden worden.

= Zorg er bij gepaneerde etenswaren
voor dat de panade zo goed mogelijk
hecht. Panade die tijdens het frituren
loskomt, vervuilt het vet.



Frituurtijd en temperatuur
= Voor een lekker en gezond resultaat
dient u zich bij de keuze van de tempe-

ratuur en de frituurtijd strikt aan de voor-

schriften op de verpakking te houden.
= Frituur altijd kleine hoeveelheden.
= De frituurmand mag niet hoger dan de
markering MAX gevuld worden. Als u

meer etenswaren toevoegt, daalt de vet-

temperatuur tijdens het frituren te sterk,
waardoor het frituren langer duurt en
de etenswaren meer vet opnemen.

= Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u
hoge temperaturen (boven 170 °C) en
te sterke bruinkleuring te vermijden. Bij
temperaturen boven 175 °C wordt er
duidelijk meer acrylamide gevormd.

Welke olién en vetten zijn

geschikt?

Er bestaat een groot aanbod van olién en

vetten. Voor het frituren zijn echter niet alle

olién en vetten geschikt.

= Wij raden aan voor deze friteuse vloei-
bare frituurolie te gebruiken. Als u vast
frituurvet wilt gebruiken, laat het vet dan
eerst op lage temperatuur langzaam
smelten in een pan en giet het daarna

in de friteuse. Zo voorkomt u oververhit-

ting van het apparaat en vetspatten.

= Het vet of de olie moet bestand zijn te-
gen de hoge temperaturen tijdens het
frituren. Zorg ervoor dat het vet/de olie
tot ten minste 200 °C verhit kan wor-
den.

= De vetten mogen slechts een klein wa-
tergehalte hebben. Het water verdampt
bij het verhitten en het vet spat.

= Olién die rijk aan meervoudig onverza-

digde vetzuren zijn, zijn heel gezond
voor gebruik in slaatjes maar zijn niet
geschikt om te frituren omdat ze niet de
nodige hittestabiliteit hebben.

= Boter, margarine en olijfolie zijn niet ge-
schikt.

= Goede frituurolién of -vetten zijn bijvoor-
beeld kokosvet of palmolie.

= Meng nooit verschillende soorten vet-
ten en olién!

Gebruikt vet bewaren

= \ervuiling van het vet door het frituren
verkort de houdbaarheid. Giet het vet
daarom na iedere bakbeurt door een
met keukenpapier beklede zeef.

= Licht en zuurstof schaden het vet. Daar-
om moet het in een goed gesloten reci-
piént donker, koel en droog bewaard
worden.

= In goede omstandigheden kan het vet
enkele weken bewaard worden.

Frituurtabel

Type etens- Temp. Tijd
waren (ca.) |(minuten)
Groente 130 °C 5-8
Kippenbouten 170°C | 15-25
Kippenvleugeltjes 170 °C 7-15
Kippenborstfilet 170 °C 8-18
Frieten (vers) 170°C | 10-15

Frieten volgens de instruc-
(diepgevroren) ties van de fabrikant
Varkensschnitzel, 170°C | 15-25
gepaneerd

Visfilet 190 °C 7-15

(diepgevroren)

Bijsmaken uit de olie/het vet
filteren

Sommige etenswaren, bijv. vis, verliezen
vloeistof tijdens het frituren. Deze vloeistof
komt in de olie/het vet terecht en verandert
daar de geur en de smaak. Deze smaak
wordt afgegeven aan de volgende etenswa-
ren die in deze olie/dit vet gefrituurd wor-
den.
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Met een eenvoudige truc kunt u de bijsmaak
verminderen of zelfs helemaal verwijderen.

1. Verhit de olie/het vet tot ca. 150 °C.

2. Doe 2 dunne sneetjes brood of wat pe-
terselie in de frituurmand.

3. Zet de frituurmand in de friteuse en sluit
het deksel.

4. Wacht tot de olie/het vet niet meer bor-
relt en haal dan de frituurmand uit de
friteuse. De olie/het vet heeft nu nor-
maal gezien weer haar/zijn eigen
smaak.

Slecht vet herkennen

= Als u bij het vet één van de volgende ei-

genschappen vaststelt, dient u het vet

volledig te vervangen:

- scherpe, slechte geur;

- slechte smaak van de gefrituurde
etenswaren;

- bruine, harde afzettingen;

- schuimvorming bij het verhitten;

- sterke rookvorming bij lage tempera-
turen.

Wat te doen met oud frituurvet?

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

®© Frituurolie en -vet niet in de afvoer of in
het toilet gieten! Er kunnen verstoppin-
gen ontstaan doordat de olie of het vet
uithardt.

= Vet en olie in huishoudelijke hoeveelhe-
den kunnen samen met het huishoudaf-
val verwijderd worden.

= Giet het vet/de olie niet rechtstreeks in
de afvalcontainer maar doe het in de
oorspronkelijke verpakking of in een
plasticzak.

= U kunt het vet/de olie ook bij een inza-
melplaats voor oude vetten afgeven.
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6. Ingebruikname

= \erwijder al het verpakkingsmateriaal.

= Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

= Spoel de verwarmingselementen 12, de
behuizing 15, de binnenpan 14, de fri-
tuurmand 18 en het handvat 17 van de
frituurmand met warm water en mild af-
wasmiddel en droog alle delen zorgvul-
dig af.

= \Veeg het deksel 1 en het bedieningspa-
neel 9 met een licht vochtige doek af.

= Plaats het apparaat op een droge, vlak-
ke, slipvrije ondergrond. Verder moet
de onderlegger hittebestendig zijn en
mag niet door hete vetspatten worden
beschadigd.

AANWIIZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat ligt aan de montagemiddelen
aan het verwarmingselement en is geen pro-
ductfout. Zorg voor voldoende ventilatie.




7. Apparaat in elkaar
zetten

7.1 Frituurmand in elkaar
zetten

= Afbeelding C: druk de beugels aan
het handvat 17 samen en zet de uitein-
den in de kleine ogen aan de binnen-
kant van de frituurmand 18. De
stangen van het handvat liggen onder
de metalen haak bovenaan de mand.

7.2 Friteuse in elkaar zetten

8. Bediening

8.1 Plaatsen

BRANDGEVAAR!

®©

Steek de stekker 10 pas in het stopcon-
tact, als de binnenpan 14 ten minste tot
de markering MIN met olie of gesmol-
ten vet gevuld is.

GEVAAR voor brandwonden!
GEVAAR door een elektrische
schok!

® Alle onderdelen moeten droog en onbe-

schadigd zijn.

1. Plaats de binnenpan 14 in de behui-
zing 15.

2. Plaats de basiseenheid 11 in de houder
op de behuizing. Laat gewoon de be-
vestigingsrails van de basiseenheid 11

in de gleuven van de behuizing 15 glij-

den.

3. Mand 18 en handvat 17 pas in de fri-
teuse zetten als olie en etenswaren toe-
gevoegd zijn (zie “Frituren” op
pagina 68).

Alle onderdelen van de friteuse moeten
volledig droog zijn als u het apparaat
gebruikt.

Plaats de friteuse uitsluitend op een
vast, effen, slipvrij, droog en niet brand-
baar werkoppervlak.

Gebruik de friteuse niet onder kasten of
in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

Het apparaat mag nooit direct onder een
wandcontactdoos geplaatst worden.
Houd rond de friteuse een vrije ruimte
van minstens 50 cm aan.

8.2 Frituurvet toevoegen

®©

BRANDGEVAAR / GEVAAR
voor brandwonden!
In vloeibare toestand moet de vulhoogte
van het frituurvet/de frituurolie tussen
de markeringen MIN en MAX op de
binnenpan 14 liggen.
Gebruik uitsluitend geschikte frituurolién
of -vetten (zie “Grondbeginselen van
het frituren” op pagina 64).

U hebt ca. 3,3 (MIN) tot 4 (MAX) liter
frituurolie of ca. 4 kg vast frituurvet no-
dig.

Vast frituurvet dient u eerst in een pan te
gieten en langzaam op een laag vuur te
laten smelten. Giet het pas daarna voor-
zichtig in de binnenpan 14 van de fri-
teuse.
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8.3 Frituurolie/-vet verhitten

& GEVAAR voor brandwonden!
© Raak de hete onderdelen van het appa-
raat, bijv. het kijkvenster 19, niet aan.

1. Sluit het deksel 1. Daarvoor drukt u
lang op de knop 3 op de bovenkant
van de greep 2 van het deksel.

2. Plaats het deksel 1 op de binnen-
pan 14 en laat de knop 3 los.

3. Steek de stekker 10 in een goed toe-
gankelijk stopcontact met aardingscon-
tacten, waarvan de spanning

overeenkomt met de gegevens op het ty-

peplaatje.

4. Stel met de temperatuurregelaar 8 de
gewenste temperatuur in.

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

- Het controlelampje voor de tempera-

tuur 7 brandt tot de ingestelde tempe-

ratuur bereikt is.

- Als het apparaat opnieuw opwarmt,
brandt het controlelampje voor de
temperatuur 7 opnieuw.

Symbool op het
apparaat / Type etenswaren
Temperatuur
130°C *
= Garnalen
150°C= .
&) “p
1T Frieten
@ (vers)
190°C .
" vis

AANWIIZING: wij raden aan het frituur-

vet/de frituurolie ca. 10 tot 15 minuten te la-

ten opwarmen, om een gelijkmatige warmte
te garanderen.

De baktemperaturen vindt u op de verpak-
kingen van de etenswaren, de frituurtabel

(zie “Frituurtabel” op pagina 65) of de bak-

temperaturen op het apparaat.

AANWIIZING: de vermelde baktempera-
turen zijn richtwaarden. Naargelang de
aard, de grootte en de hoeveelheid van de
etenswaren en hun smaak kan de baktempe-
ratuur variéren.

8.4 Frituren

BRANDGEVAAR / GEVAAR
voor brandwonden!
Laat nooit water in het hete frituurvet/de
hete frituurolie druppelen.
De frituurmand 18 en de etenswaren
moeten droog zijn.
Bedien het apparaat uitsluitend met dro-
ge handen.
Tijdens het frituren ontsnapt hete damp
uit de vetfilterafdekking 5. Vermijd con-
tact met deze damp.
®© Doe de etenswaren niet in de frituur-
mand 18 wanneer deze boven de hete
olie hangt. Kleine stukjes kunnen in de
olie vallen en spatten veroorzaken.
© Beweeg in geen geval de friteuse zo-
lang ze nog heet is!
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1. Doe de etenswaren in de frituur-
mand 18. De frituurmand 18 mag niet
hoger dan de markering MAX gevuld
worden.

2. Als het controlelampje 7 gedoofd is,
drukt u op de knop 3 om het deksel te
openen en neemt u het deksel 1 naar
boven af.

3. Plaats nu de frituurmand 18 voorzichtig
in de olie.

4. Druk lang op de knop 3 van het
greep 2 en plaats het deksel op de bin-
nenpan 14.

5. U kunt het bakproces bekijken door het
kijkvenster 19. Bij het frituren worden
de etenswaren heel snel gaar. Houd u
zo nauwkeurig mogelijk aan de aanbe-
volen baktijden.

6. Als de etenswaren klaar zijn, drukt u op
de knop 3 om het deksel te openen en
neemt u het deksel 1 naar boven af.

7. Neem de frituurmand 18 uit de olie/het
vet en hang ze met de houder onder het
handvat 17 op de voorste rand van de
binnenpan 14 zodat het vet kan af-
druppen.

8. Als het vet afgedrupt is, doet u de gefri-

tuurde etenswaren in een serveerkom of
dergelijke.
9. Als u nog andere etenswaren wilt fritu-

ren, stelt u desnoods een andere tempe-

ratuur in.
10.Laat het apparaat voor ieder bakproces
opwarmen, tot het controlelampje voor
de temperatuur 7 weer gedoofd is.
11.Als u klaar bent met frituren, draait u de
temperatuurregelaar 8 op MIN.
12.Trek de stekker 10 uit het stopcontact en
laat het apparaat afkoelen.

8.5 Beveiliging tegen
oververhitting

Afbeelding A: de friteuse is uitgerust met
een beveiliging tegen oververhitting, die het
apparaat bij oververhitting automatisch uit-
schakelt. In dit geval springt de knop
RESET 20 naar voren.

1. Stel de temperatuur lager in en trek de
stekker 10 uit het stopcontact.

2. Laat het apparaat op kamertemperatuur
afkoelen.

3. Druk de knop RESET 20 op de achter-
kant van de basiseenheid 11 weer he-
lemaal in, bijv. met een stift.

4. Wacht enkele minuten en steek dan de
stekker 10 weer in het stopcontact en
stel de gewenste temperatuur in.

9. Reinigen

A GEVAAR voor brandwonden!

© Laat de friteuse ca. 2 uur lang afkoelen
voor u ze verplaatst, leegmaakt of rei-
nigt.

GEVAAR door een elektrische
schok!
© Trek de stekker 10 uit het stopcontact,
voordat u de friteuse reinigt.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
®© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

1. Druk op de knop 3 om het deksel te ont-
grendelen en trek het deksel 1 naar bo-
ven af.

2. Leg het deksel 1 in een afwasbak of op
een vaatdoek.



9.1 Frituurvet/-olie filteren
en bewaren

= Controleer na ieder bakproces de kwali-

teit van het frituurvet/de frituurolie (zie
“Grondbeginselen van het frituren” op
pagina 64).

= Als de kwaliteit nog goed is, filtert u het
vet/de olie voor het bewaren. Giet het
lauwwarme vet/de lauwwarme olie door
een met keukenpapier beklede zeef.

= Frituurolie kunt u het best in de origine-
le, goed gesloten verpakking bewaren
op een koele en donkere plaats.

e Frituurvet kunt u terug in de gereinigde
binnenpan gieten of in de gesloten fri-
teuse laten uitharden en zo donker en
koel mogelijk bewaren.

9.2 Frituurvet/-olie
verwijderen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

®© Frituurolie en -vet niet in de afvoer of in
het toilet gieten! Er kunnen verstoppin-
gen ontstaan doordat de olie of het vet
uithardt.

Vet/olie met kwaliteitsgebreken moet onmid-

dellijk verwijderd worden (zie “Grondbe-
ginselen van het frituren” op pagina 64).

9.3 Reinigen

Frituurmand, handvat en bin-
nenpan reinigen

AANWIIZING: de frituurmand 18 met
het handvat 17 en de binnenpan 14 kun-
nen in de vaatwasser gereinigd worden.

1. Druk de metalen beugel aan het hand-
vat 17 samen en trek die uit de ogen
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aan de frituurmand 18 uit. Neem het
handvat weg.
Giet het vet uit de binnenpan 14.
. Was de frituurmand 18, het hand-
vat 17 en de binnenpan 14 manueel
met heel warm water en mild afwasmid-
del.
. Spoel vervolgens met schoon water na.
Laat alle onderdelen volledig drogen,
voordat u ze opbergt of opnieuw ge-
bruikt.

w N
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Deksel, basiseenheid en behui-
zing van de binnenpan reinigen

AANWIJIZING: het deksel 1, de basiseen-
heid 11 en de behuizing 15 mogen nietin
de vaatwasser gereinigd worden.

1. Veeg het deksel 1, het bedieningspa-
neel 9 van de basiseenheid en de be-
huizing 15 met een vochtige doek en
mild afwasmiddel schoon.

Zorg ervoor dat er geen water in het
deksel en het bedieningspaneel dringt.

2. Reinig de verwarmingselementen 12

van de basiseenheid met heel warm

water en mild afwasmiddel.

Spoel vervolgens met schoon water na.

Laat alle onderdelen volledig drogen,

voordat u ze opbergt of opnieuw ge-

bruikt.

P w

Vetfilter reinigen
Afbeelding B: reinig af en toe de vetfil-
ter 22 die zich in het deksel bevindt.

1. Druk de hendel van de vetfilterafdek-
king 4 richting greep 2 en neem de fil-
terafdekking weg.

. Verwijder de vetfilter 22.

Reinig de vetfilter 22 in heel warm wa-

ter met wat mild afwasmiddel.

Spoel vervolgens met schoon water na.

Laat de vetfilter volledig drogen voordat

u deze terugplaatst.

W N
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Bewaren

= Alle onderdelen moeten volledig droog
zijn voor u de friteuse opbergt.

= Zet de friteuse weer in elkaar als u geen
frituurvet in de binnenpan 14 wilt be-
waren.

9.4 Gebruikt frituurvet
opnieuw gebruiken

1. Als u het frituurvet buiten de friteuse be-
waard hebt, smelt u het (zoals bij vers
vet) in een pan, voordat u het in de fri-
teuse doet.

2. Als u het frituurvet in de friteuse be-
waard hebt, moet het langzaam en
voorzichtig verhit worden, om spatten te
voorkomen.

Laat de friteuse met het vet enige tijd bij
kamertemperatuur staan, tot het vet de
kamertemperatuur aangenomen heetft.

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

4. Steek de stekker 10 in het stopcontact
en zet de temperatuurregelaar op
130 °C.

5. Wacht tot het vet volledig gesmolten is.
Stel pas dan met de temperatuurrege-
laar 8 de baktemperatuur in.

10. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor het
product en alle met dit symbool aangeduide
accessoires. Aldus aangeduide producten
mogen niet met het normale huisvuil worden
weggegooid, maar moeten bij een inname-

punt voor recycling van elektrische en elektro-

nische apparaten worden afgegeven.

Recycling help het verbruik van grondstoffen
te reduceren en het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

11. Verse frieten zelf
maken

Goede frietaardappelen

- De aardappelen moeten een vaste schil
hebben en mogen niet kiemen.
Gebruik melige of overwegend vastko-
kende aardappelen.
De aardappelen mogen niet te klein zijn
en moeten ongeveer dezelfde grootte
hebben. Dit vergemakkelijkt de verwer-
king.

=

Schil de aardappelen.

2. U kunt de aardappelen naargelang uw
voorkeur in stokjes of in schijfjes snijden.

3. Leg de aardappelen voor het frituren
ca. 1 uur in water.

4. Droog de aardappelen af, bijv. met een
vaatdoek.

5. Voorbakken: frituur de aardappelen ge-
durende ca. 10 tot 14 minuten op ca.
150 °C.

6. Neem de frituurmand 18 uit de olie/het

vet en hang ze met de houder onder het

handvat 17 op de voorste rand van de
binnenpan 14 zodat het vet kan af-
druppen.

Verhit de olie/het vet tot ca. 170 °C.

Afbakken: frituur de aardappelen nog-

maals gedurende 3 tot 4 minuten op ca.

170 °C.

9. Beéindig het bakproces als de gewens-

te bruinkleuring bereikt is.

®© N

AANWIIZING: diepvriesfrieten moeten
slechts één keer gefrituurd worden.
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12. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

Storing

Mogelijke oorzaken /
maatregelen

GEVAAR door een elektrische

schok!

®© Probeer in geen geval het apparaat zelf

te repareren.

De gefrituur-
de etenswa-

ren hebben
een slechte
smaak

e |s het vet/de olie te

oud?

e Hebt u eerder etenswa-

ren met een sterke
smaak in hetzelfde vet
(bijv. vis) gefrituurd?
Vervang het vet/de
olie.

Storing

Mogelijke oorzaken /

maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?
Controleer de aanslui-
ting.

Werd de beveiliging te-
gen oververhitting geac-
tiveerd? (zie
“Beveiliging tegen over-
verhitting” op

pagina 69).

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

e |s het vet/de olie te

oud, vervuild of is er
vocht in het vet/de olie
terechtgekomen? Ver-
vang het vet/de olie.

Het appa-
raatisvanzelf
uitgeschakeld

Werd de beveiliging te-
gen oververhitting geac-
tiveerd? Druk op de
knop RESET 20 (zie
“Beveiliging tegen over-
verhitting” op

pagina 69).

De etenswa-
ren zijn na de
aanbevolen
tijd nog niet
gaar

Hebt u een grotere hoe-
veelheid in één keer ge-
frituurd?

Had het vet de aanbe-
volen temperatuur nog
niet bereikt?




13. Technische gegevens

Model: SEF 2300 D3
Netspanning: 230V ~50 Hz
Beschermings-

klasse: I

Vermogen: 2300 W

Gebruikte symbolen

Geteste veiligheid. Apparaten
moeten aan de algemeen erken-
de regels van de techniek vol-
doen en zijn conform de Wet
betreffende productveiligheid
(ProdSG).

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

e Ditsymbool herinnertueraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen: karton
(behalve golfkarton)

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

Technische wijzigingen voorbehouden.

14.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Wanneer zich binnen drie jaar na de koop-
datum van dit product een materiaal- of fabri-
cagefout voordoet, wordt het product door
ons — naar onze keus — gratis voor u gerepa-
reerd of vervangen. Deze garantie stelt als
voorwaarde, dat het defecte apparaat en het
koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar wordt overlegd en dat er kort schrif-
telijk wordt beschreven, waaruit de onvolko-
menheid bestaat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan.

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

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie
Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd

volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-

gezet gecontroleerd voor levering.
De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie uitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, accu's, lichtbronnen of
andere onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van
garantie
Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

= Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 301414 en de kassa-
bon als bewijs voor de koop bij de
hand.

= Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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= Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

= Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

n Op www.lidl-service.com kunt u

u deze en nog veel meer handleidin-

gen, productvideo's en software

downloaden.

Servicecenters

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

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

IAN: 301414

6—-0 Leverancier

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

HOYER Handel GmbH
TaskoprustralRe 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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Serdecznie dziekujemy
za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy.

Aby moc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznacé sie z ponizszymi wska-
z6éwkami:

= Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
taé niniejszq instrukcje obstugi.

< Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé wskazoéwek bezpieczen-
stwal

= Urzgdzenie mozna obstugiwacé
wytgcznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

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

= W przypadku przekazania urzqg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczy¢ do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czesé produktu.

Zyczymy Panstwu duzo zadowolenia z no-
wej frytkownicy

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

o Nalezy postepowaé zgodnie z in-
E] formacjami znajdujgcymi sie w ni-
niejszej instrukcji. Przed
rozpoczeciem korzystania z urzg-
dzenia nalezy zapoznac sie z tq in-
strukcjq.

ll] Symbol informuje, ze uzyte wyso-
Q f kiej jakosci materiaty nie zmieniajg

smaku i zapachu produktow spo-
zywczych.

78 (PD

2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia produktéw spozywczych

w gorgcym oleju lub ttuszczu w temp. maks.
190°C.

Urzqdzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wytgcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

3. WskazowKi
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagajgcych zwrdcenia
uwagi uzyto w niniejszej instrukcji obstugi
nastepujgcych wskazéwek ostrzegaw-
czych: .
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byc¢ przyczyng ob-
razen ciafa lub powaznych szkad
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze by¢ przyczyngq lekkich
obrazen ciata lub szkdd materialnych.
WSKAZOWKA: Sytuacje i aspekty, ktore
nalezy bra¢ pod uwage podczas uzywania
urzgdzenia.



Wskazoéwki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

® Opisywanego urzqdzenia nie mogg uzywac dzieci w wieku do

8 lat. Opisywane urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci

starsze niz 8 lat pod warunkiem ich statego nadzoru. Urzqdze-

nie moze byé uzywane przez osoby o zmniejszonych zdolno-
$ciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez osoby
nieposiadajqce odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy
wytgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bez-
piecznego uzywania urzgdzenia oraz wynikajgcych z niego za-
grozen.

® Dzieciom ponizej 8. roku zycia nie wolno zbliza¢ sie do urzg-
dzenia i przewodu zasilajgcego.

® Dzieci nie mogq przeprowadzaé czynnosci zwigzanych
z czyszczeniem i konserwacjq urzgdzenia.

® Urzgdzenie nalezy ustawic¢ w stabilnej pozycji przy pomocy
uchwytow w taki sposob, aby unikngé rozlewania gorgcej cie-
czy.

® Panel obstugi modutu podstawowego, przewdd zasilajgcy oraz
wtyczka sieciowa nie mogq byé zanurzane w wodzie ani w in-
nych cieczach.

® Nie wolno dotykaé gorqgcych czesci urzgdzenia, np. wi-
A zjera. Dlatego nalezy chwytaé urzqgdzenie wytgcznie za
uchwyt.
® Podczas smazenia z filtra ttuszczu ulatnia sie gorgca para.
Nie wktadaé rgk w wydobywajqgcqg sie pare.

® Urzgdzenie jest przeznaczone do uzywania w gospodarstwach
domowych i podobnych obiektach, jak na przyktad:

... W kuchniach dla pracownikdéw sklepow, biur oraz innych
miejsc zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodar-
czej;

... W gospodarstwach rolnych;

.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektow oferujgcych noc-
legi;

.. W pensjonatach.
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® Urzqgdzenia nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem steru-

jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.

® W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego tego urzg-

dzenia nalezy zleci¢ jego wymiane producentowi, jego serwiso-
wi lub osobie o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli na

unikniecie zagrozen.

® Nalezy stosowac sie do informacji znajdujgcych sie w rozdziale

Czyszczenie (patrz ,,Czyszczenie” na stronie 88).

NIEBEZPIECZENSTWO —
zagrozenie dla dzieci

® Gorqcqg frytkownice nalezy zabezpie-

czy¢ w taki sposob, aby dzieci nie mo-
gty $ciggnqé jej ze stotu (np. ciggngc
za kabel sieciowy). Poparzenie gorg-
cym ttuszczem grozi $mierciq!

Materiat opakowania nie jest zabawkg
dla dzieci. Dzieci nie mogq bawié sie

workami z tworzywa sztucznego. Istnie-

je niebezpieczenstwo uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzagt
domowych oraz
hodowlanych
Urzqdzenia elektryczne mogq by¢ zro-
dtem zagrozen dla zwierzgt domowych

i hodowlanych. Rowniez same zwierze-

ta mogqg spowodowac uszkodzenie
urzgdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzen
elektrycznych.

NI EI?EZPIECZENSTWO
POZARU

® Nigdy nie uruchamia¢ frytkownicy na

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

Stary lub zanieczyszczony ttuszcz

i oleje do frytowania oraz nieodpo-
wiednie oleje i ttuszcz (np. margaryna,
masto i oliwa z oliwek) mogg samo-
czynnie zapali¢ sie podczas ogrzewa-
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nia.

Stosowaé wytgcznie odpowiednie oleje
i ttuszcz. Pamietadé o starannym czysz-
czeniu i przechowywaniu oraz odpo-
wiednim terminie wymiany ttuszczu/
oleju do frytowania (patrz ,,Krétka in-
strukcja smazenia we frytkownicy” na
stronie 83).

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

Nigdy nie gasi¢ palgcego sie ttuszczu
lub oleju wodgq, w przeciwnym razie
dojdzie do tzw. wybuchu ttuszczu.
Ogien nalezy gasi¢ zaktadajgc pokry-
we na frytkownice lub za pomocq koca
gasniczego albo wetnianego.

Zawsze nadzorowac frytkownice pod-
czas eksploatacji. Dzieki temu po niety-
powych zapachach lub hatasach
bedzie mozna szybko rozpoznac¢ poja-
wiajqgce sie problemy.

Nie uzywac frytkownicy pod szafkami
wiszgcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotow.
Nigdy nie ustawiaé urzqgdzenia bezpo-
srednio pod gniazdkiem elektrycznym
w $cianie, poniewaz emitowane ciepto
moze prowadzi¢ do uszkodzenia insta-
lacji elektrycznej.

Zachowad odstep co najmniej 50 cm
od innych przedmiotéw, aby nie doszto
do zajecia ich ogniem.

Urzgdzenie nalezy ustawic i eksploato-
wad wytgcznie na stabilnym, réwnym,



zabezpieczonym przed slizganiem, su-
chym i niepalnym blacie roboczym, aby
zapobiec jego przechyleniu lub upad-
kowi z wysokosci.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia

©® Kontakt z gorgcym ttuszczem i

olejem prowadzi do powaznych
poparzen, poniewaz ich tempe-
ratura jest znacznie wyzsza od
temperatury gotujqgcej sie wody.
Skraplanie wody do gorgcego
ttuszczu lub oleju prowadzi do
wybuchu pary.

Unikaé wszelkiego kontaktu z
gorgcym ttuszczem/olejem lub
ich pryskajgcymi kroplami.

W zadnym przypadku nie nalezy poru-
szacd lub transportowacd frytkownicy wy-
petnionej gorgcym ttuszczem/olejem.
Nigdy nie doprowadzac do kontaktu
gorgcego ttuszczu/oleju z wodgq.

Kosz do frytkownicy i smazona potra-
wa muszq byé suche w momencie wkta-
dania ich do gorgcego ttuszczu/oleju.
Zwtaszcza z mrozonek przeznaczo-
nych do smazenia nalezy usungc¢ przy-
legajgcy 16d i rozmrazang wode.
Urzgdzenie obstugiwaé wytqgcznie su-
chymi rekami.

Przed uzyciem nie zanurza¢ kosza,
uchwytu i pokrywy w wodzie lub w in-
nych cieczach.

Przed rozpoczeciem uzycia upewnic
sig, ze wszystkie czesci frytkownicy sq
catkowicie suche. Nawet niewielkie po-
zostatosci wody mogqg prowadzié w
kontakcie z gorgcym ttuszczem/olejem
do wybuchu pary.

Podczas nagrzewania i smazenia po-
krywa powinna by¢ zamknieta.
Podczas smazenia z filtra ttuszczu ulat-
nia sie gorgca para. Nie wktadaé rgk

w wydobywajgcq sie pare.

® Nie wolno dotykac gorgcych czesci

urzqdzenia, np. wizjera. Dlatego nale-
zy chwytaé urzgdzenie wytgcznie za
uchwyt.

Po smazeniu pozostawi¢ frytkownice do
schtodzenia przez co najmniej 1 do 2 go-
dzin, dopiero wtedy bedzie mozna
opréznié pojemnik na ttuszcz i wyczy-
$ci¢ urzgdzenie.

NIEBEZPIECZENSTWO
poslizgniecia

® Unikaé pryskania oleju/ttuszczu na

podtoge. Niebezpieczerstwo posli-
zgniecia!

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowanego wilgocig

® Zesp6t grzejny nalezy chroni¢ przed

wilgociq oraz kapigcq lub rozpryskiwa-
ng wodg.

® Urzgdzenia nie wolno uzywaé na ze-

wngtrz pomieszczen oraz w poblizu
zbiornikbw napetnionych wodgq,
np. zlewow.

©® lJezeli jednak zesp6t grzejny wpadnie

do wody, nalezy natychmiast wycig-
gngc¢ wtyczke sieciowg z gniazdka i
dopiero potem wyjqg¢ urzgdzenie z wo-
dy. W takim przypadku urzgdzenia nie
wolno uzywad, lecz nalezy zleci¢ jego
sprawdzenie przez specjalistyczny ser-
WiS.

Zespotu grzejnego nie wolno dotykad
mokrymi rekami.

NIEBEZPIECZENSTWO

porazenia prgdem
elektrycznym

® Nie wtgczad urzgdzenia po wczesniej-

szym upadku oraz wtedy, gdy ono
samo lub kabel zasilajgcy majq widocz-
ne uszkodzenia.

® Przediuzacze muszqg byé przeznaczona

do natezenia prgdu co najmniej 10 A.
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Przewod zasilajgey i ewentualny przedtu-
zacz nalezy poprowadzic¢ w taki sposéb,
aby nikt po nim nie stgpat i nie mogt sie
zaczepi¢ lub potkngé.

Przed podtgczeniem urzgdzenia do
prqgdu nalezy sprawdzié, czy termostat
jest ustawiony na znaku MIN.
Wityczke sieciowqg nalezy podtgczaé
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie

zgodne z parametrami podanymi na ta-

bliczce znamionowej. Gniazdko musi
by¢ tatwo dostepne réwniez po podtg-
czeniu urzgdzenia.

Nalezy zwroci¢ uwage na to, aby prze-

wod zasilajgcy nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami

lub gorgcymi elementami. Przewodu za-

silajgcego nie wolno owijaé wokoét
urzgdzenia.

Nawet po wytgczeniu urzgdzenie nie
jest catkowicie odtgczone od prgdu. W
tym celu konieczne jest wyjecie wtyczki
sieciowej.

Podczas ustawiania urzgdzenia zwroé-
ci¢ uwage na to, by przewdd zasilajg-

cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.

Aby wyciggnqgé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciggnqé¢ za
wtyczke, nigdy za przewdd zasilajgcy.
Wityczke sieciowq nalezy wyciggngc z
gniazdka:
.. w przypadku wystgpienia usterki,
.. w przypadku uszkodzenia urzgdze-
nia lub kabla,
.. W przypadku nieuzywania urzqdze-
nia,
.. przed czyszczeniem urzgdzenia
oraz
... podczas burzy.
Do gniazdek z tego samego obwodu
elektrycznego nie nalezy podtgczaé in-
nych urzqdzen o duzym poborze prg-
du. W ten spos6b mozna unikng¢
przecigzenia sieci elektryczne;j.
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® Nie podtqgczaé urzqgdzenia do gniazda
wielokrotnego. Moze dojs¢ do przecig-
zenia.

® Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno
dokonywa¢ zadnych modyfikacji urzg-
dzenia.

OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi

® Nalezy uzywad wytgcznie oryginal-
nych akcesoriow.

® Do smazenia uzywac zawsze kosza do
frytkownicy.

® Urzqgdzenie wyposazone jest w antypo-
slizgowe nbzki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogqg by¢ pokryte roz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnacji uzywa
sie r6znych srodkow, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajg sktadniki mogqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowac ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
antyposlizgowqg podkfadke.

® Podczas uzywania produktu mogq wy-
stepowad odpryski ttuszczu. Dlatego
urzgdzenie nalezy potozy¢ na podktad-
ce odpornej na wysokq temperature i
ttuszcz.

® Nie wlewad oleju i ttuszczu ze smaze-
nia do zlewow lub toalety! W wyniku
jego twardnienia moze dojs¢ do zap-
chania odptywow.

©® Podktadka pod urzgdzeniem musi byé
sucha.

® Zachowad ostroznos$é podczas obstugi
filtra ttuszczu. Moze on zostaé tatwo
uszkodzony na skutek zgniecenia lub
rozerwania.

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



® Nie nalezy uzywac ostrych lub rysujg-
cych srodkéw czyszczqcych.

4. Zakres dostawy

1 modut podstawowy 11 (panel obstugi 9i
elementy grzewcze 12)

1 obudowa 15

1 pokrywa pojemnika na ttuszcz 1 z filtrem
ttuszczu 22

1 pojemnik na ttuszcz 14

1 kosz 18

1 uchwyt kosza do frytkownicy 17

1 instrukcje obstugi

5. Krotka instrukcja
smazenia we
frytkownicy

Przygotowanie Zywnosci

= Wszystkie produkty spozywcze nalezy
przed smazeniem w miare mozliwosci
osuszy¢, poniewaz woda w kontakcie z
gorgcym ttuszczem zmienia sie w wy-
buchowq pare. Dobrze osuszy¢ potra-
we przygotowang do smazenia lub

usungc l6d przymarzniety do zywnosci.

= Mrozonki nalezy przed smazeniem lek-
ko rozmrozié, aby zywnos¢ nie wchio-
neta zbyt duzej ilosci ttuszczu. Usungé
maksymalnie duzo wody i lodu przed
wilozeniem zywnosci do frytkownicy.

= Mieso, rybe i warzywa pokroi¢ na
mate kawatki.

= Podczas smazenia panierowanych pro-
duktow pamietac o tym, aby panierka
mozliwie $cisle przylegata do zywno-

sci. Panierka odrywajgca sie od zywno-

$ci powoduje zanieczyszczenie
ttuszczu.

Czas i temperatura smazenia

= W celu otrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegad
podanych na opakowaniu zalecen do-

tyczqcych temperatury i czasu przyrzg-
dzania.

= Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.

= Poziom napetnienia kosza do frytkowni-
cy nie powinien przekraczaé oznacze-
nia MAX. W przypadku wtozenia
wiekszych ilosci produktéw znacznie
obnizy sie temperatura ttuszczu, czas
smazenia bedzie dtuzszy, a produkty
wchfong wiecej ttuszczu.

= Akrylamid moze mieé dziatanie rako-
tworcze. Aby zminimalizowac mozliwosé
wydzielania sie akrylamidu, nalezy uni-
kaé zbyt wysokich temperatur (powyzej
170 °C) i zbyt silnego brgzowienia. W
temperaturach powyzej 175 °C wydzie-
la sie znacznie wiecej akrylamidu.

Oleje i tluszcze nadajgce sie do

smazenia

Oferta dostepnych ttuszczow jest bardzo

szeroka. Jednak nie wszystkie ttuszcze i ole-

je nadajg sie do smazenia.

= Do smazenia we frytkownicy zalecamy
uzywanie ptynnego oleju do smazenia.
W przypadku korzystania z ttuszczu do
frytkownicy o konsystencji statej, nalezy
go najpierw rozpusci¢ powoli w garnku
na matym ogniu, a nastepnie przelaé
do frytkownicy. Takie dziatanie pozwoli
unikngé przegrzania i pryskania ttusz-
Czu.

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

= Udziat wody w ttuszczach powinien
byé bardzo maty. Podczas ogrzewania
woda odparowuje i dochodzi do pry-
skania ttuszczu.

e Oleje, ktére zawierajg duzq ilos¢ nie-
nasyconych kwasow ttuszczowych, sq
bardzo zdrowym dodatkiem safatek,
ale nie nadajqg sie do smazenia we fryt-
kownicach, poniewaz nie wykazujg na-

PO 83



lezytej stabilnosci w wysokich
temperaturach.

= Do smazenia nie nadaje sie masto,
margaryna i oliwa z oliwek.

= Dobrze natomiast sprawdza sie np.
ttuszcz kokosowy lub olej palmowy.

= Nigdy nie nalezy mieszaé réznych ro-
dzajow ttuszczow lub olejow!

Przechowywanie uzywanego

tfuszczu

= Zanieczyszczenia ttuszczu w wyniku
smazenia we frytkownicy skracajqg jego
okres przydatnosci do spozycia. Dlate-

go po kazdym smazeniu i przed sktado-

waniem nalezy przelad ttuszcz przez
sitko wytozone papierowym recznikiem
kuchennym, aby usung¢ z niego wiek-
sze zabrudzenia.

- Swiatto i tlen dziatajg niekorzystnie na
ttuszcz. Dlatego nalezy go przechowy-
wac w dobrze zamknietym pojemniku
w ciemnym, chtodnym i suchym miej-
Scu.

e W dobrych warunkach mozna przecho-

wywad ttuszcz nawet kilka tygodni.

Tabela przyrzgdzania potraw
we frytkownicy

Produkt spo- | Temp. Czas
ZYyWCezy (ok.) | (minuty)

Warzywa 130 °C 5-8
Udka kurczaka 170°C | 15-25
Skrzydetka kurcza- | 170°C | 7 -15
ka
Filety z piersi kur- 170°C | 8-18
czaka
Frytki (Swieze) 170°C | 10-15
Frytki wg zalecen produ-
(mrozone) centa
Kotlet wieprzowy, | 170°C | 15-25
panierowany
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Produkt spo- | Temp. Czas
Zywczy (ok.) | (minuty)
Filety rybne (mrozo-| 190 °C | 7 -15
ne)

Usuwanie obcych smakow z
oleju/ttuszczu

Niektore produkty zywnosciowe, np. ryby,
wydzielajq ptyny podczas smazenia. Dosta-
jg sie one do oleju/ttuszczu i zmieniajq
jego zapach oraz smak. Zapachem i sma-
kiem przechodzqg inne produkty zywnoscio-
we, ktdre smazone sg w tym samym
ttuszczu/oleju.

Jeden prosty sposéb umozliwi znaczne lub
catkowite wyeliminowanie obcego smaku.

1. Ogrzaé olej/ttuszcz do temp. ok. 150 °C.

2. Wiozyé do kosza frytkownicy 2 cienkie
kromki chleba lub troche natki pietrusz-
ki.

3. Witozyé kosz do frytkownicy i zamkngé
pokrywe.

4. Odczekaé, az olej/ttuszcz nie bedzie
sie juz pienié, a nastepnie wyjgé kosz.
Olej/ttuszcz powinien mieé juz tylko
swoj wiasny smak.

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



Usuwanie starego tfuszczu

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Nie wlewad oleju i ttuszczu ze smaze-
nia do zlewow lub toalety! W wyniku
jego twardnienia moze dojs¢ do zap-
chania odptywow.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogg powstacé niewielkie
ilosci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq srodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym i nie jest to wada
produkcyjna. Nalezy zapewni¢ odpowied-
nig wentylacje.

= Thuszcz i olej w ilodciach wykorzystywa-
nych w gospodarstwie domowym moz-
na wyrzucac z innymi odpadami
domowymi.

= Nie wrzucad ttuszczy/oleju bezposred-
nio do pojemnika na odpady, lecz wlaé
go do oryginalnego opakowania lub
plastikowego worka.

= Mozna réwniez oddaé ttuszcz/olej do
punktu zbiorki zuzytych olejéw i sma-
row.

6. Uruchomienie

= Usungé wszystkie materiaty, w ktore
opakowane jest urzgdzenie.

e Sprawdzi¢ kompletnosc¢ i stan wszyst-
kich akcesoriow.

= Optukaé elementy grzewcze 12, obu-
dowe 15, pojemnik na ttuszcz 14,
kosz 18 do frytkownicy oraz
uchwyt 17 do kosza frytkownicy, uzy-
wajqc cieptej wody z tagodnym deter-
gentem. Wszystkie czesci starannie
osuszyc.

= Przetrzeé pokrywe 1 i panel obstugi 9
lekko wilgotng szmatkq.

e Postawi¢ urzgdzenie na suchej, rownej
i antyposlizgowej podktadce. Podktad-
ka musi by¢ rowniez odporna na wyso-
kg temperature i dziatanie gorgcych
odpryskéw ttuszczu.

7. Montaz

7.1 Montaz kosza do fryt-
kownicy

= Rys. C: Ztozyé, wciskajgc metalowy
patgk z uchwytem 17, i wtozyé korice
w mate otwory od wewnetrznej strony
kosza 18. Drgzki uchwytu znajdujq sie
pod metalowymi hakami w gornej cze-
sci przy koszyku.

7.2 Montaz frytkownicy
& NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenial
NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
® Wszystkie czesci muszq by¢ suche i po-
zbawione uszkodzen.

1. Witozyé pojemnik na ttuszcz 14 w obu-
dowe 15.

2. Witozyé modut podstawowy 11 w mo-
cowanie w obudowie. Wsung¢ szyny
modutu podstawowego 11 w otwory w
obudowie 15.

3. Kosz 18 i uchwyt 17 zamocowac¢ do-
piero po wlaniu oleju i wtozeniu zywno-
sci.(patrz ,,Smazenie we frytkownicy”
na stronie 87).



8. Obstuga

8.1 Ustawianie
‘ NIEBEZPIECZENSTWO wystg-
pienia pozaru!

©® Wityczke sieciowg 10 mozna podtg-
czy¢ do gniazdka dopiero wtedy, kiedy
pojemnik na ttuszcz 14 napetniony zo-
stat olejem lub roztopionym ttuszczem
co najmniej do wysokosci MIN.

= Przed uzyciem wszystkie czesci frytkow-

nicy muszq byé catkowicie suche.

= Postawi¢ urzgdzenie na stabilnym, row-
nym, antyposlizgowym, suchym i nie-
palnym blacie roboczym.

= Nie uzywac frytkownicy pod szafkami
wiszgcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotow.

< Nie ustawiaé urzgdzenia bezposred-

nio pod sciennym gniazdkiem elektrycz-

nym.
e Zachowad z kazdej strony odstep co
najmniej 50 cm.

8.2 Wlewanie ttuszczu do
smazenia

1. Do smazenia potrzeba od 3,3 litrow
(MIN) do 4 (MAX) litréw oleju do fryt-
kownicy lub ok. 4 kg tluszczu do sma-
zenia w postaci stafej.

2. Tluszcz w postaci statej wtozyé naj-
pierw do garnka i rozpusci¢ powoli na
wolnym ogniu. Dopiero wtedy ostroznie
przelaé ttuszcz do pojemnika na
ttuszcz 14 frytkownicy.

8.3 Podgrzewanie oleju/
tfuszczu

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenial
® Nie wolno dotykad gorgcych czesci
urzgdzenia, np. wizjera 19.

NIEBEZPIECZENSTWO poza-
ru / NIEBEZPIECZENSTWO
poparzenia!l
® Poziom ptynnego ttuszczu/oleju musi
znajdowac sie pomiedzy znacznikami
MIN i MAX, umieszczonymi po we-
wnetrznej stronie pojemnika na
ttuszcz 14.
® Uzywacd tylko odpowiedniego oleju lub
ttuszczu do smazenia(patrz ,,Krétka in-
strukcja smazenia we frytkownicy” na
stronie 83).
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1. Zamkngc¢ pokrywe 1. W tym celu naci-
snq¢ i przytrzymac przycisk 3 u gory
na uchwycie 2 pokrywy.

2. Umiesci¢ pokrywe 1 na pojemniku na
ttuszcz 14 i zwolnié przycisk 3.

3. Podtqczyé wtyczke sieciowg 10 do ta-
two dostepnego gniazdka z zestykiem
ochronnym, ktérego napiecie jest zgod-
ne z napieciem podanym na tabliczce
znamionowej.

4. Nastawié na termostacie 8 zgdang
temperature.

- Sprawdzi¢ czas i temperature smaze-
nia na opakowaniu artykutu zywno-
sciowego.

- Lampka kontrolna temperatury 7
swieci sie az do osiggniecia ustawio-
nej temperatury.

- Lampka kontrolna temperatury 7 za-
pala sie ponownie po nagrzaniu
urzgdzenia.



WSKAZOWKA:Zalecamy ogrzewanie
ttuszczu / oleju do smazenia przez ok. 10
do 15 minut, aby zapewnic¢ rownomierne
rozprowadzenie ciepta.

Dane dotyczqce temperatury znajdujq sie
na opakowaniu produktu zywnosciowego,
w tabeli smazenia we frytkownicy (patrz
»1abela przyrzgdzania potraw we frytkow-

nicy” na stronie 84) lub w danych dotyczg-

cych temperatury, znajdujgcych sie na
urzgdzeniu.

Symbole na

urzqdzeniu/ Produkt spozyw-

cz
temperatura Y
130°C * .
—D{’J\"‘ Krewetki
150°C =
@ Kurczak
170°C y

Frytki
@ (swieze)

190°C

X’

Ryby

WSKAZOWKA: Podane informacje doty-
czgce temperatury sq danymi orientacyjny-
mi. Temperatura moze sie r0zni¢ w
zaleznosci od wtasciwosci, rozmiaru i ilosci
produktu spozywczego oraz wtasnych
upodoban smakowych.

8.4 Smazenie we
frytkownicy

NIEBEZPIECZENSTWO poza-
ru / NIEBEZPIECZENSTWO
poparzenial
© Nigdy nie doprowadzac¢ do kontaktu
gorgcego ttuszczu/oleju do frytowania
z wodg.
Kosz 18 i zywnos¢ muszg by¢ suche.
Urzgdzenie obstugiwaé wytgcznie su-
chymi rekami.
® Podczas smazenia z ostony filtra ttusz-
czu 5 ulatnia sie gorgca para. Nie
wktadaé rgk w wydobywajqgcgq sie pa-
re.
® Nie wktadaé zywnosci do kosza 18,
jesli jest on zawieszony nad gorgcym
olejem. Mate kawatki mogq wpasé do
oleju i spowodowacd jego rozpryskiwa-
nie.
®© W zadnym wypadku nie poruszac go-
rqcq frytkownicq!

(ONO]

1. Wtozyé zywnosé do kosza 18. Po-
ziom napetnienia kosza do frytkowni-
cy 18 nie powinien przekraczaé
oznaczenia MAX.

2. Po zgasnieciu lampki kontrolnej 7 naci-

sng¢ przycisk 3 otwierajgcy pokrywe i

otworzy¢ pokrywe 1 w kierunku ku go-

rze.

Ostroznie wtozyé kosz 18 do oleju.

Nacisng¢ i przytrzymad przycisk 3 na

uchwycie 2 i natozyé pokrywe na po-

jemnik na ttuszcz 14.

5. Obserwowac proces smazenia przez
wizjer 19. Proces smazenia we frytkow-
nicy odbywa sie bardzo szybko. W
miare mozliwosci doktadnie przestrze-
gac zalecanego czasu smazenia.

6. Kiedy positek jest juz gotowy, nacisngé
przycisk 3 celem otwarcia pokrywy i
podniesé pokrywe 1 w gore.

> w
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7. Wyjgé kosz 18 z oleju/ttuszczu i za-
wiesi¢ go do odsgczenia z mocowa-
niem pod uchwytem 17 na przedniej
krawedzi pojemnika na ttuszcz 14.

8. Po odsgczeniu ttuszczu positek wytozyé
do miski lub innego naczynia.

9. W celu dalszego smazenia nalezy ew.
ustawié inng temperature.

10.Przed kazdym procesem smazenia nale-

zy rozgrzac urzqdzenie az do wyga-

szenia lampki kontrolnej temperatury 7.
11.Po zakonczeniu smazenia obrdci¢ termo-

stat 8 na MIN.
12.Wyciggnq¢ wtyczke sieciowqg 10 i po-
czekaé do schtodzenia urzqdzenia.

8.5 Zabezpieczenie przed
przegrzaniem

Rys. A: Frytkownica wyposazona jest w
zabezpieczenie przed przegrzaniem, ktore
automatycznie wytqcza urzgdzenie w razie
nadmiernego wzrostu temperatury. W takim
przypadku nastepuje wyzwolenie przycisku
RESET 20.

1. Obnizy¢ temperature i wyciggngé
wtyczke sieciowq 10.

2. Urzqgdzenie nalezy pozostawié¢ do osty-

gniecia do temperatury pokojowej.

3. Catkowicie wcisngé przycisk RESET 20
z tytu modutu podstawowego 11, np.
za pomocq dtugopisu

4. Odczekad kilka minut, a nastepnie pod-

tgczyé wtyczke sieciowg 10 do sieci i
ustawi¢ zqgdang temperature.
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9. Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
®© Przed poruszaniem, oproznieniem lub
czyszczeniem pozostawic frytkownice
na ok. 2 godziny do schtodzenia.
C NIEBEZPIECZENSTWO poraze
nia prgdem elektrycznym!
®© Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy nalezy wyjgé wtyczke sie-
ciowq 10 z gniazdka.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
®© Nie nalezy uzywac ostrych lub rysujg-
cych srodkoéw czyszczgceych.

1. Nacisng¢ przycisk 3 w celu odbloko-
wania pokrywy i podniesé¢ pokrywe 1
w gore.

2. Wiozyé pokrywe 1 do zlewu lub na
recznik kuchenny.

9.1 Filtrowanie i
przechowywanie
tfuszczu/oleju do
smazenia

e Przed kazdym smazeniem sprawdzic ja-

ko$é ttuszczu/oleju (patrz ,,Krétka instruk-

cja smazenia we frytkownicy” na

stronie 83).

Jezeli jego jakosé jest jeszcze dobra,

przed odtozeniem do przechowania

ttuszcz/olej nalezy przefiltrowad: Prze-

la¢ letni ttuszcz/olej przez sitko wytozo-

ne papierowym recznikiem kuchennym.

e Olej do smazenia najlepiej wla¢ do
oryginalnej butelki i przechowywac
szczelnie zamkniety w ciemnym, chtod-
nym miejscu.

= Tiuszcz do smazenia wlozy¢ do czyste-
go pojemnika na ttuszcz, pozostawié w
zamknietej frytkownicy do stwardnie-



nia, a nastepnie w miare mozliwosci
przechowywacd szczelnie w ciemnym,
chtodnym miejscu.

9.2 Utylizacja ttuszczu/oleju
do smazenia

Czyszczenie pokrywy, modutfu
podstawowego i obudowy po-
jemnika na ttuszcz

WSKAZOWKA: Pokrywy 1, modutu pod-
stawowego 11 i obudowy 15 nie wolno
myé w zmywarce.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Nie wlewad oleju i ttuszczu ze smaze-
nia do zlewow lub toalety! W wyniku
jego twardnienia moze dojs¢ do zap-
chania odptywow.

Tluszcz/olej ztej jakosci nalezy natychmiast
zutylizowad (patrz ,,Krétka instrukcja sma-
zenia we frytkownicy” na stronie 83).

9.3 Czyszczenie

Czyszczenie kosza do frytkowni-
cy, uchwytu i pojemnika na
thuszcz

WSKAZOWKA: Kosz 18 i uchwyt 17
oraz pojemnik na tluszcz 14 mozna myé w
zmywarce.

1. Scisng¢ metalowy patgk uchwytu 17 i
wyjgé go z otworéw znajdujgcych sie
w koszu 18. Zdjgé uchwyt

2. Wylaé ttluszcz z pojemnika na
ttuszcz 14.

3. Umy¢ recznie kosz do frytkownicy 18,
uchwyt 17 i pojemnik na ttuszcz 14,
uzywajgc bardzo ciepfej wody z tagod-
nym detergentem.

4. Przeptukaé czystg wodg.

5. Odczeka¢ do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementow przed ich sprzqt-
nieciem lub ponownym uzyciem.

1. Wytrzeé pokrywe 1, panel obstugi 9
modutu podstawowego i obudowe 15
wilgotng szmatkgq i fagodnym detergen-
tem.

Zwroci¢ uwage, by woda nie przedo-
stata sie do pokrywy i panelu obstugi.

2. Umy¢ elementy grzewcze 12 modutu
podstawowego, uzywajgc bardzo cie-
ptej wody z tagodnym detergentem.

3. Przeptukaé czystq wodg.

4. Odczekaé do catkowitego wyschnigcia
wszystkich elementéw przed ich sprzgt-
nieciem lub ponownym uzyciem.

Czyszczenie filtra thuszczu
Rys. B: Sporadycznie nalezy czyscic filtr
ttuszczu 22, znajdujqcy sie w pokrywie.

1. Nacisngé¢ dzwignie ostony filtra tusz-
czu 4 w kierunku uchwytu 2 i zdjgé
ostone filtra.

Wyjqé filtr ttuszczu 22.

Umyé filtr ttuszczu 22 w bardzo cieptej
wodzie z dodatkiem tagodnego deter-
gentu.

Przeptukad czystg wodg.

Filtr ttuszczu nalezy doktadnie wysu-
szy¢ przed jego ponownym montazem.

W N

a b

Przechowywanie

= Przed odtozeniem frytkownicy nalezy
catkowicie wysuszy¢ wszystkie czesci.

= Ponownie ztozyé czesci, jezeli w po-
jemniku na ttuszcz 14 nie bedzie prze-
chowywany ttuszcz do frytowania.
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9.4 Ponowne zastosowanie
juz uzywanego tfuszczu

1. W przypadku przechowywania ttusz-
czu do smazenia poza frytkownicg na-
lezy go rozpuscic (tak jak w przypadku

$wiezego ttuszczu) w garnku, a nastep-

nie przela¢ do frytkownicy.
2. Jezeli ttuszcz do smazenia przechowy-

wany jest we frytkownicy nalezy go po-

woli i ostroznie ogrzewad, unikajgc
rozpryskiwania.
Pozostawié frytkownice z ttuszczem
przez chwile w temperaturze pokojo-
wej, az ttuszcz rowniez rozgrzeje sie
do tej temperatury.

3. Kilkakrotnie i ostroznie naktué po-
wierzchnie widelcem.

4. Podtqczyé wtyczke sieciowg 10 do

gniazdka i ustawic termostat na 130 °C.

5. Odczekaé az do catkowitego rozpusz-
czenia ttuszczu. Dopiero wtedy usta-
wi¢ termostat 8 na zgdang temperature
smazenia.
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10. Utylizacja

Produkt podlega przepisom

dyrektywy europejskiej

2012/19/UE. Symbol prze-

kreslonego kontenera na

$mieci na kétkach oznacza,

ze na terenie Unii Europej-

skiej produkt musi zosta¢ dostarczony do
specjalnego miejsca sktadowania odpa-
dow. Dotyczy to zaréwno produktu, jak i
wszystkich jego elementéw oznaczonych
tym symbolem. Tak oznaczone produkty nie
mogq by¢ utylizowane tqcznie ze zwyktymi
odpadami komunalnymi, lecz nalezy je od-
dad do specjalnego punktu recyklingu urzg-
dzen elektrycznych i elektronicznych.
Recykling pomaga zredukowad zuzycie su-
rowcOw oraz odcigzy¢ srodowisko natural-
ne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegac¢ odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony srodowiska w danym
kraju.



11. Samodzielne

przygotowanie
swiezych frytek

Odpowiednie ziemniaki

N =

o N

Ziemniaki powinny mie¢ twardg skorke
i nie wykazywad $ladow kietkowania.

Uzy¢ mqczystych lub zwartych ziemnia-

kow.

Ziemniaki nie powinny byé zbyt mate i
powinny mie¢ mniej wiecej takq samq
wielko$¢. To utatwi przygotowanie fry-
tek.

Obrac¢ ziemniaki.

. W zaleznosci od upodoban pokroic¢

ziemniaki w paski lub talarki.

Przed smazeniem wtozyé ziemniaki na
ok. 1 godzine do wody.

Osuszy¢ je np. papierowym recznikiem
kuchennym.

Pierwszy etap smazenia: Smazy¢ ziem-

niaki przez ok. 10 — 14 minut w tempe-

raturze ok. 150 °C.

Wyjg¢ kosz 18 z oleju/ttuszczu i za-
wiesi¢ go do odsgczenia z mocowa-
niem pod uchwytem 17 na przedniej
krawedzi pojemnika na ttuszcz 14.

Ogrzaé olej/tluszcz do temp. ok. 170 °C.

Drugi etap smazenia: Ponownie smazy¢
ziemniaki przez 3 — 4 minuty w tempe-
raturze ok. 170 °C.

Zakonczyc¢ proces smazenia po 0sig-
gnieciu zgdanego koloru frytek.

12. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzgdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié ponizszq liste.
Moze okazac sie, ze przyczyng jest niewiel-
ki problem, ktory uzytkownik moze usungé

samodzielnie.

/N

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!

® W zadnym wypadku nie wol-
no samodzielnie naprawiac
urzgdzenia.

WSKAZOWKA: Frytki mrozone nalezy
smazy¢ tylko jeden raz.

Usterka

Mozliwe przyczyny/
dziatania

Czy jest zapewnione za-
silanie elektryczne?
Sprawdzié¢ przewdd zasi-
lajqgcy.

Czy zostat aktywowany

Brak : o
. stycznik ochronny silnika
Funkcja :
chronigcy go przed prze-
grzaniem? (patrz ,,Zabez-
pieczenie przed
przegrzaniem” na
stronie 88).
Czy zadziatato zabez-
Urzqdze- pieczgnie przed_ prze-
. grzaniem? Nacisng¢
nie samo .
sie wylqczy- przycisk RESET_ 20 _
o (patrz ,,Zabezpieczenie
przed przegrzaniem” na
stronie 88).
Potrawa nie Czy jednorazowo przy-
jest gotowa gotowywano wiekszg
po uptywie ilo$¢ produktu?
zalecane- Czy ttuszcz nie zostat
go czasu rozgrzany do zalecanej
przygoto- temperatury?
wania




Usterka

Mozliwe przyczyny/

dziatania

13. Dane techniczne

Czy ttuszcz/olej jest sta-
ry?

Model: SEF 2300 D3
Napiecie siecio-

we: 230V ~ 50 Hz
Klasa ochronno-

SCi: I

Moc: 2300 W

Nieprzy- e .
: Czy wczesniej smazono
jemny smak
S w tym samym ttuszczu po-
smazone] trawy o intensywnym
ZyWnoscl smaku (np. rybe)? Wy-
mieni¢ ttuszcz/olej.
Silne dymie- Czy tluszcz/olej jest sta-
. ry, zabrudzony lub czy
nie i inten- .
svwne do ttuszczu/oleju przedo-
yw stata sie wilgo¢? Wymie-
zapachy

nié tluszcz/ole;j.

Uzyte symbole
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Geprufte Sicherheit (Potwierdzo-
ne Bezpieczenstwo) Urzgdzenia
muszq spetniaé wymagania ogol-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktéw.

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

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony srodowiska.

Materiaty do powtérnego wyko-
rzystania: tektura (z wyjgtkiem fa-
listej)

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

Zmiany techniczne zastrzezone.




14. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzgdzenie jest udzielana 3 -let-

nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produktu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujgcych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywac w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciggu trzech lat od daty zakupu ni-

niejszego produktu pojawi usterka w produkcie

lub usterka produkcyjna, to produkt, wg nasze-

go wyboru, zostanie bezptatnie naprawiony
lub wymieniony. Niniejsze swiadczenie gwa-
rancyjne zaktada, ze uszkodzone urzqdzenie
oraz dokument potwierdzajqcy zakup (para-
gon kasowy) zostang przedtozone w przecig-
gu trzech lat. Do urzgdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki oraz
podac¢ moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszg gwarancjq,

to kupujgcy otrzyma z powrotem naprawio-

ny lub nowy produkt. Wraz z naprawgq lub
wymiang produktu nie rozpoczyna sie nowy
okres gwarancyjny.

Okres obowigzywania gwarancji
| prawne roszczenia zwigzane z
wystgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-

pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosi¢ na-

tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

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

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zarow-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkcji.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wigcznika, akumulatoréw, zarowki
czy innych czesci wykonanych ze
szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojg waznosé¢ w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazowek zawartych w instrukcji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unikac¢ sposobow uzy-
cia oraz dziatan, ktére sie odradza lub przed
ktérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wytqgcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.

Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowac sie do

ponizszych wskazowek:

= W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 301414 oraz paragon kasowy
potwierdzajqcy dokonanie zakupu.
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= Numery artykutéw znajdujg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytutowe;j instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzgdzenia.

= W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy W pierwszej kolejnosci skontaktowad
sie telefonicznie lub za pomocqg
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

= Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjg opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com
mozna sciggngd niniejszqg instruk-
cje oraz wiele innych instrukciji, fil-
mow wideo z produktami oraz
oprogramowanie.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 301414

6—-0‘ Dostawca

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

HOYER Handel GmbH
TaskopristraRe 3
DE-22761 Hamburg
NIEMCY
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Dékujeme za vasi
duveru!

Gratulujeme vam k vasi nové fritéze.

Pro bezpecné zachazeni s vyrobkem a po-
znani vSech jeho moZznosti dbejte nasleduji-
cich pokynu:

= Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

= Predevsim se Fidte bezpeénostni-
mi pokyny!

= PFistroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

= Uschovejte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi potrebu.

= Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uzivateli, priloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasi no-
vou fritézou!

Symboly na pFistroji
Tento symbol vas varuje pred doty-
kem horkych povrchg.

i Respektujte informace v tomto navo-
du. Predtim, nez budete pristroj po-

uzivat, si prectéte tento navod.

materialy neméni chut ani vini po-

Q? Symbol udava, Ze takto oznacené
travin.
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2. Pouziti k uréenému
Gécelu

Fritéza je urcena pro tepelnou Upravu potra-

vin v horkém oleji nebo tuku pri teploté do

190 °C.

Pristroj je urcen pro domaci pouziti. Friteza

se smi pouzivat pouze ve vnitrnich prosto-

rach.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komercni Uce-

ly.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazné pokyny
V pripadé potreby jsou v tomto navodu k po-
uziti uvedena nasledujici vystrazna upozor-
néni: .
NEBEZPECI! Vysoké riziko: nere-
spektovani vystrahy mize mit za na-
sledek poranéni a ohrozeni Zivota.
VYSTRAHAI! Stredné velké riziko: nere-
spektovani vystrahy moze mit za nésledek
zranéni nebo tézké veécné skody.
POZOR: Nizkeé riziko: nerespektovani vy-
strahy mdze mit za nasledek lehka zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skuteénosti a zvlastnosti,
které by mély byt respektovany pri zachaze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pristroj nesmi pouzivat déti ve véku O az 8 let. Tento pri-
stroj mohou pouzivat déti od 8 let, pokud jsou pod neustalym do-
hledem. Tento pristroj smi pouzivat osoby s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo oso-
by, které nemaji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod
dohledem nebo pokud byly pouceny, jak pristroj bezpecné pou-
Zivat, a pochopily, jaké nebezpeci pritom hrozi.
® Nepoustejte déti mladsi 8 let k pristroji a napajecimu vedeni.
©® Cisténi a adrzbu nesmi provadét déti.
©® Pristroj polozte ve stabilni poloze s rukojetémi nahore, abyste za-
branili vyliti horké tekutiny.
® Ovladaci prvek zakladny, kryt, napajeci vedeni a sitova zastrc-
ka nesméji byt ponoreny do vody nebo jinych kapalin.
® Nedotykejte se horkych casti pristroje, jako je napr. prihle-
dové okénko. Fritovaciho koSe se dotykejte pouze na ruko-
Jeti.
® V prubéhu fritovani vystupuje z tukového filtru horka para.
Nesahejte do pary.
©® Tento pristroj je urcen k pouzivani v domacnosti a k podobnému
pouziti, jako napriklad...
..V kuchynich pro zaméstnance obchodu, kancelari a jinych ko-
mercnich oblasti;
... V_hospodarskych nemovitostech;
.. pro zakazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zarize-
nich;
.V penzionech s ubytovanim se snidani.
® Tento pristroj neni urcen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem dalkoveho ovladani.
® Pokud je napajeci vedeni tohoto pristroje poSkozeno, musi ho vy-
ménit vyrobce, zakaznicky servis nebo jina kvalifikovana osoba,
aby se predeslo rizikim.
©® Dbejte pokyni v kapitole o cisteni (viz ,Cisténi“ na strané 107).



A NEBEZPECi pro déti

O]

O]

Dbejte na to, aby déti nemohly horkou
frittézu nikdy stdhnout dolb (napr. za si-

fovy kabel). Opareni horkym tukem zna-

mena ohrozeni zivota!

Obalovy material neni hracka pro déti.
Déti si nesmi hrat s plastovymi sacky.
Hrozi nebezpeci uduseni.

NEBEZPECi pro domaci a
uzitkova zvirata i kvdli nim
Elektrospotrebice mohou predstavovat

nebezpeci pro domaci a uzitkova zvira-

ta. Kromé toho mohou zvirata zpusobit
Skodu na pristroji. Drzte proto zvirata
zasadné déle od elektrospotrebicu.

NEBEZPECI pozaru

® Nezapinejte fritézu nikdy prazdnou!

Naplnte nadobu na tuk pred kazdym
zapnutim nejméné po znacku MIN a
nejvyse po znacku MAX.

Staré nebo znecisténé fritovaci tuky a
oleje a nevhodné tuky a oleje (jako je
margarin, maslo nebo olivovy olej) se
mohou pri zahrati vznitit.

PouZzivejte pouze vhodné oleje a tuky.
Dbejte na peclivé cisteni a uskladnéni a
na véasnou vymeénu fritovaciho tuku/
oleje (viz ,,Z&klady fritovani* na stra-
né 102).

Nikdy nemichejte rGzné tuky/oleje
nebo stary a novy tuk/olej.

Nikdy nehaste vzplanuti tuku nebo oleje
vodou, protoZe to vede k tzv. vybuchu
tuku. Uhaste ohen tim, Ze nasadite na
fritezu viko nebo ji prikryjete hasici
nebo vinénou dekou.

Dohlizejte na fritézu po celou dobu pro-

vozu. Zjistite tak pripadné problémy
vcéas podle nenormalnich pachl nebo
zvuka.
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Nepouzivejte frittzu pod hornimi skrin-
kami, v blizkosti zaclon, papiru nebo
podobnych horlavych predméto.
Nestaveéjte pristroj bezprostredné pod
zasuvku, protoZe vznikajici zar mize
vest ke Skodam na elektroinstalaci.
Dodrzujte odstup nejméneé 50 cm od
ostatnich predmétu, aby nemohlo dojit k
jejich vzplanuti.

Provozujte fritézu vyhradné na pevné,
rovné, neklouzave, suché a nehorlave
pracovni ploSe, abyste zamezili jejimu
prevraceni nebo sklouznuti.

NEBEZPECi poranéni
popalenim
Horky tuk a olej mbZze zpusobit
tézké popaleniny, protoze je
mnohem teplejsi nez varici voda.
Kapani vody do horkého tuku
nebo oleje zpUsobuje exploduji-
ci vystriky.
Zabrante kontaktu s horkym tu-
kem/olejem a s jeho vystriky.
Za Zzadnych okolnosti netransportujte fri-
tézu s horkym tukem/olejem ani s ni ne-
pohybujte.
Nikdy nenechejte kapat vodu do horké-
ho tuku/Zoleje.
Fritovaci koS a potraviny k fritovani musi
byt pri vkladani do tuku/oleje suché.
Odstrante predevsim ze zmrazenych
potravin povrchovy led nebo roztatou
vodu.
Obsluhujte fritézu pouze suchyma ruka-
ma.
Pred pouzitim se vyvarujte ponoreni fri-
tovaciho koSe, rukojeti a krytu do vody
nebo jinych kapalin.
Ujistéte se, Ze jsou viechny casti fritézy
absolutné suché, nez ji uvedete do pro-
vozu. | malé zbytky vody mohou pri
kontaktu s horkym tukem/olejem vest k
explodujicim vystrikim.
Pri zahrivani a fritovani méjte kryt vzdy
zavreny.



® V pribéhu fritovani vystupuje z tukové-
ho filtru hork& para. Nesahejte do pary.

®© Nedotykejte se horkych casti pristroje,
jako je napr. prihledové okénko. Frito-

vaciho koSe se dotykejte pouze na ruko-

jeti.
®© Nechejte fritézu po fritovani alespon na
1 az 2 hodiny vychladnout, nez vy-

prazdnite nddobu na tuk a pristroj vycis-

tite.

@ NEBEZPECI uklouznuti

® Zabrante vystriknuti oleje/tuku na pod-
lahu. Hrozi nebezpeci uklouznuti!

NEBEZPECI trazu
elektrickym proudem
kvdli vihkosti
® Topnou jednotku chrante pred vihkosti,
kapajici nebo strikajici vodou.
® Nepouzivejte pristroj pod Sirym nebem
a v blizkosti vodou naplnénych nadrzi,
jako napr. drezu.
® V pripadé, Ze topna jednotka prece jen
spadne do vody, vytahnéte ihned sito-
vou zastrcku a teprve poté vytdhnéte
pristroj. Pristroj v tomto pripadé uz ne-
pouzivejte, nechejte ho prekontrolovat v
opravne.
® Nedotykejte se topné jednotky mokry-
ma rukama.

NEBEZPECI trazu
elektrickym proudem
®© Pristroj nepouzivejte, pokud pristroj
nebo napajeci vedeni vykazuji viditelné
Skody nebo pokud pristroj spadl na
zem.
® Prodluzovaci kabely musi byt dimenzo-
vany minimalné pro 10 ampérg.
® Napdjeci vedeni a popr. prodluZzovaci
kabel polozte tak, aby na né nikdo ne-
mohl stoupnout, zahaknout se o0 né
nebo zakopnout.

© Predtim, nez pristroj pripojite, se ujiste-
te, Ze je regulator teploty na znacce
MIN.
© Pripojte sitovou zastrcku pouze k radné
nainstalované, snadno pristupné zasuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovida udajom na typovém S§titku. Z&-
suvka musi byt také po zapojeni stale
dobre pristupna.
© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranach
nebo horkych mistech. Napajeci vedeni
neomotavejte kolem pristroje.
®© Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpojili, vytahné-
te sitovou zastrcku.
© Pri sestavovani pristroje dbejte na to,
aby nedoslo k priskripnuti nebo pro-
macknuti napajeciho vedeni.
®© Pri vytahovani sitové zastrcky ze zasuv-
ky vzdy tahnéte za sitovou zastrcku, ni-
kdy za napdjeci vedeni.
© Vytahnéte sitovou zastrcku ze z4asuv-
Ky...
... pokud doslo k poruse,
.. pokud je pristroj nebo sitovy kabel
poskozen,
.. pokud pristroj nepouzivate,
.. predtim, nez budete pristroj Cistit, a
... pri bource.
®© Nepripojujte Zadny jiny pristroj s vy$sim
prikonem k zasuvce na stejném elektric-
kém obvodu. Tak zamezite pretizeni
elektrické sité.
® Nezapojujte pristroj do vicenasobné z&-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.
® Abyste predesli ohrozeni, neprovadéjte
na pristroji Zadné zmeény.
VYSTRAHA pred vécnymi
Skodami
®© Pouzivejte pouze originalni prislusen-
stvi.
® K fritovani pouzivejte vzdy fritovaci kos.
© Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Jelikoz je nabytek po-

C2 101



taZen rozmanitymi laky a umeélymi
latkami a je oSetrovan riznymi prostred-
ky, nem0ze byt zcela vylouceno, Ze né-
které z téchto latek obsahuji soucasti,
které plastové nozky oslabi a zmékci. V
pripadé potreby poloZte pod pristroj
protiskluzovou podlozku.

® Béhem provozu muoZze dojit ke strikani tu-

ku. Postavte proto pristroj na zaruvzdor-
nou podlozku odolnou proti tuku.

© Fritovaci olej a tuk nevylévejte do vylev-
ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti mdze
zpUsobit ucpani.

© Dbejte na to, aby podlozka pod pristro-
jem byla sucha.

® S olejovym filtrem manipulujte opatrné.
Lze ho snadno poskodit zmacknutim
nebo natrhnutim.

® Nikdy nepokladejte pristroj na horkeé
povrchy (napr. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo otevreného
ohné.

® Nepouzivejte agresivni nebo drhnouci
cistici prostredky.

4. Obsah dodavky

1 zakladna 11 (ovladaci prvek 9 a topné
teleso 12)

1 kryt 15

1 viko nddoby na tuk 1 s tukovym filtrem 22

1 nadoba na tuk 14

1 fritovaci koS 18

1 rukojef fritovaciho kose 17

1 névod k pouziti

5. Zaklady fritovani

PFiprava potravin

= VSechny potraviny k fritovani musi byt
CO mozna nejsussi, protoze voda v kon-
taktu s horkym tukem tvori explozivni
smés. Potraviny k fritovani osuste, prip.
odstrante led z mrazenych potravin.

= Zmrazené potraviny by mély pred frito-
vanim rozmrznout, aby nasaly mensi
mnozstvi tuku. Pred vlozenim potraviny
do fritézy odstrante tolik vody a ledu,
kolik je jen mozné.

= Maso, ryby a zeleninu nakrajejte na
malé kousky.

= U obalovanych potravin dbejte na to,
aby trojobal na potraviné dobre drzel.
Trojobal, ktery se z potraviny pri fritova-
ni uvolni, znecisti tuk.

Fritovaci doba a teplota

= Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pri rozhodovani o teploté a dobé fri-
tovani ridit velmi presné Udaji na obalu.

= Fritujte najednou jen mala mnozstvi.

= Fritovaci koS by se mél plnit nejvyse po
znacku MAX. Kdyz pridate vice potra-
vin, klesne prili$ teplota tuku, fritovaci
doba se prodlouzi a fritovana potravina
nasaje vice tuku.

= Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzZeli tvorbu akrylamidu
na co nejnizsi Urovni, vyhnéte se vysokym
teplotam (nad 170 °C) a prilis silnému
zhnédnuti. Pri teplotach nad 175 °C se
tvori podstatné vice akrylamidu.

Které oleje a tuky jsou vhodné?

Existuje Siroka nabidka tukd. Na fritovani

ale nejsou vSechny tuky a oleje vhodneé.

= Pro tuto fritézu doporucujeme pouzivani
tekutého fritovaciho oleje. Pokud chcete
pouzit pevny fritovaci tuk, nechte ho
nejprve pomalu rozpustit pri nizke teplo-
té v hrnci a pak ho nalijte do fritézy. Za-
branite tak prehrati pristroje a strikani
tuku.



= Tuk nebo olej musi snaset vysoke fritova-

ci teploty. Dbejte na to, aby tuk/olej byl

vhodny pro teploty nejméné do 200 °C.

= Tuky smi mit jen maly obsah vody. Voda
se pri zahrivani vyparuje a tuk prska.

= Oleje bohaté na nenasycené kyseliny
jsou velmi zdrave v salatech, ale nehodi
se pro fritovani, protoZe nemaji potreb-
nou tepelnou stabilitu.

= Maslo, margarin a olivovy olej nejsou
vhodné.

= Dobre se hodi napr. kokosovy nebo pal-

movy ole;j.
= Nikdy nemichejte rizné druhy tukd
nebo oleju!

Uchovavani pouzitého tuku

e Znecisténi tuku fritovanim zkracuje jeho
trvanlivost. Za ucelem skladovani proto
prelijte tuk po kazdém fritovani pres cednik
vylozeny papirovou kuchynskou utérkou.

= Svétlo a kyslik Skodi tuku. Proto by se
mél skladovat v pevné uzavrené nado-
bé, ve tmé, v chladu a v suchu.

= V dobrych podminkach lze tuk uskladnit
na nékolik tydnu.

Fritovaci tabulka

i Teplota Cas
Potravina )
(cca) (minuty)

Zelenina 130 °C 5-8
Kureci stehno 170 °C 15-25
Kureci kridélka 170 °C 7 -15
Kureci prsni rizek | 170 °C 8-18
Hranolky (cerstvé) | 170 °C 10-15

Filtrovani nezadouci chuti z
oleje/tuku

Neékteré potraviny, jako napr. ryby, ztraceji
fritovanim tekutinu. Ta se dostava do oleje/
tuku a méni jeho vini a chut. Tato chut se
pak preda dalsi potraviné, ktera se v tomto
oleji/tuku frituje.

Jednoduchym trikem mdzete cizi prichut po-
tlacit nebo dokonce zcela odstranit.

1. Ohrejte olej/tuk na teplotu cca 150 °C.

2. Dejte do fritovaciho koSe 2 tenkeé krajic-
ky chleba nebo trochu petrzele.

3. Vlozte fritovaci ko$ do fritezy a zavrete
viko.

4. Pockejte, az uz nebude olej/tuk vrit, a
potom fritovaci ko$ vyjméte. Olej/tuk by
mél mit nyni opét svou pivodni chut.

Rozpoznani Spatného tuku
e Pokud u tuku zpozorujete jeden z nésle-
dujicich bodd, méli byste tuk zcela vy-
meénit:
- ostry, Spatny zapach;
- §patna chut fritovanych potravin;
- hnédé, tvrdé nanosy;
- tvorba pény pri zahrati;
- silna tvorba koure uz pri nizkych tep-
lotach.

Kam se starym tukem?

VYSTRAHA pFed vécnymi Skodami!

© Fritovaci olej a tuk nevylévejte do vylev-
ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti mdze
zpusobit ucpani.

Hranolky
(mrazené)

dle 4daji vyrobce

Veprovy rizek, 170 °C 15-25

obalovany

Rybi filé (mrazené)| 190 °C 7-15

e Tuk a olej Ize v normalnim domacim
mnozstvi likvidovat spolu s domacim od-
padem.

= Nelijte tuk/olej pfimo do popelnice, ale
naplnte ho zpét do originalniho baleni
nebo do plastového sacku.

e Tuk/olej mozete také odevzdat na pri-
slusném sbérném mistée.
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6. Uvedeni do provozu

= Odstrante veSkery obalovy material.

= Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
vSechny dily prislusenstvi a zda jsou ne-
poSkozené.

= Umyjte topné téleso 12, kryt 15, nado-
bu na tuk 14, fritovaci koS 18 a ruko-
jet 17 fritovaciho koSe teplou vodou s
neagresivnim mycim prostredkem a
vSechny casti velmi dobre ususte.

= Viko 1 a ovladaci prvek 9 otrete mirné
vlhkym hadrikem.

= Postavte pristroj na suchou, rovnou, pro-

tiskluzovou podloZku. Kromé toho musi
byt podlozka zZaruvzdorna a nesmi byt
poSkozena vrelymi kapkami tuku.

7. Sestaveni

7.1 Sestaveni fritovaciho
koSe
e Obrazek C: Stisknéte kovové casti ru-
kojeti 17 k sobé a nasadte jejich konce
do malych ocek na vnitrni strané fritova-

ciho koSe 18. Tyce rukojeti lezi pod ko-
vovymi hacky nahore na kosi.

7.2 Sestaveni fritézy

UPOZORNENI: B&hem prvniho provozu
muUze dojit k lehké tvorbé dymu a zapachu.
To je zpusobeno montaznimi prostredky na

topneé slozce a neni to chyba vyrobku. Posta-

rejte se o dostatecné vétrani.

NEBEZPECI popaleni!
NEBEZPECI tirazu elektric-
kym proudem!
® VSechny dily musi byt suché a bez po-
Skozeni.

1. Nasadte nadobu na tuk 14 do kry-
tu 15.

2. Nasadte zakladnu 11 do drzaku na
krytu. Kolejnicky na zakladné 11 na-
sunte na otvory na krytu 15.

3. Ko$ 18 a rukojef 17 nasadte teprve
tehdy, kdyz je naplnén olej a potravi-
ny(viz ,,Fritovani* na strané 106).



8. Obsluha 8.3 ZahFivani fritovaciho

oleje/tuku
8.1 Umisténi
& NEBEZPECI popaleni!
& NEBEZPEC| pozaru! © Nedotykejte se horkych casti pristroje,
® Zapoijte sitovou zastréku 10 do zasuvky jako je napr. prohledové okénko 19.

teprve tehdy, kdyZ je nadoba na tuk 14 ) o )

jem nebo rozpusténym tukem. néte a drzte tlacitko 3 nahore na rukoje-
ti 2 vika.

- KdyZ pfistroj pouzivate, musi byt véech- 2. Nasadte )/,|ko 1 na nadobu natuk 14 a
ny &asti fritézy suché. pustte tlacitko 3. ) )

- Postavte fritézu na pevnou, rovnou, ne- 3. Sitovou zastréku 10 zasunte do dobre
klouzavou, suchou a nehoflavou pra- pristupné zasuvky, jejiz napéti odpovi-
covni plochu. da udajom na typovém Stitku.

- Nepouzivejte fritézu pod hornimi skiin- 4~ Nastavte regulator teploty 8 na poza:
kami, v blizkosti zAclon, papiru nebo dovanou teplot.
podobnych hoflavych predmato. - Na obalech potravin ne_udeﬁe ,doporu-

- Nestavéjte pristroj bezprostredné pod cenou teplotu a dobu fritovani.
ZASuvKku. - Svételna kontrolka teploty 7 sviti, do-

- Dodrzujte nejméné 50 cm odstup ze kud neni dosazeno nastavené teploty.
viech stran. - Kdyz zacne pristroj teplotu opét zvy-

Sovat, rozsviti se také znovu svételna

v - , kontrolka teploty 7.
8.2 Naplneni fritovacim Py

tukem UPOZORNENI: Doporucujeme zahfrivat
fritovaci olej/tuk cca 10 az 15 minut, aby
bylo dosazeno rovnomérného prohrati.

& NEBEZPEC( pozaru/popaleni!

®© V tekutém stavu musi byt hladina fritova-
ciho tuku/oleje mezi znackami MIN a
MAX na vnitrni strané nadoby na
tuk 14.

® Pouzivejte pouze vhodné fritovaci oleje
nebo tuky (viz ,,Zaklady fritovani* na
strané 102).

Udaje o teploté ziskate na obalech potravin,
ve fritovaci tabulce (viz ,,Fritovaci tabulka*
na strané 103) nebo v Udajich o teploté na
pristroji.

1. Potrebujete cca 3,3 (MIN) az 4 (MAX)
litry fritovaciho oleje nebo cca 4 kg
pevného fritovaciho tuku.

2. Pevny fritovaci tuk vlozte nejprve do
hrnce a nechejte ho pri nizké teploté
rozpustit. Teprve pak ho opatrné nalijte
do nadoby na tuk 14 ve fritéze.



Symbol na pristroji / Potravina
teplota
130°C *
_DV" Krevety
150°C = .
@ Kure
1T Hranolky
| @ (Cerstvé)
190°C
9D Ryba

UPOZORNENI: Udaje o teplotach jsou
orientacni. Teplota se moZze liSit v zavislosti
na vlastnostech, velikosti a mnoZzstvi potra-
vin a také podle vasi chuti.

8.4 Fritovani

& NEBEZPEC| pozaru/popaleni!

Nikdy nenechejte kapat vodu do horké-

ho fritovaciho tuku/Zoleje.

Fritovaci koS 18 a fritované potraviny

musi byt sucheé.

Obsluhujte pristroj pouze suchyma ruka-

ma.

V pribéhu fritovani vystupuje z krytu tu-

kového filtru 5 horka para. Nesahejte

do pary.

Nevkladejte potraviny k fritovani do fri-

tovaciho koSe 18, pokud koS visi nad

horkym olejem. Drobky mohou spad-

nout do oleje a ten mize vystriknout.

® Za zadnych okolnosti nepohybuijte frité-
zou, dokud je horka!

© ©®© 0 0

©

1. Naplnte potraviny k fritovani do fritova-
ciho koSe 18. Fritovaci ko§ 18 by se
mél pInit nejvyse po znacku MAX.
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2. Kdyz zhasne kontrolka 7, zmacknéte
tlacitko 3 pro otevreni vika a viko 1 sej-
méte smérem nahoru.

3. Ponorte nyni fritovaci ko§ 18 opatrné
do oleje.

4. Stlacte a drzte tlacitko 3 na rukojeti 2 a
nasadte viko na nadobu na tuk 14.

5. Pozorujte pribéh fritovani pres prahle-
dové okénko 19. Pri fritovani se potravi-
ny upravuji velmi rychle. Dodrzujte
pokud mozno presné doporucené frito-
vaci casy.

6. Kdyz je fritovana potravina hotova,
zmacknéte tlacitko 3 pro otevreni vika a
viko 1 sejméte smérem nahoru.

7. Vyjméte fritovaci ko§ 18 z oleje/tuku a
povéste ho pro okapani pomoci drzaku
pod rukojeti 17 na predni okraj nado-
by na tuk 14.

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

9. Pro dalsi fritovaci cykly nastavte v pripa-
dé potreby jinou teplotu.

10.Pred kazdym fritovacim cyklem nechejte
pristroj zahrat, dokud svételna kontrolka
teploty 7 opét nezhasne.

11.Po ukonceni fritovani otocte regulator
teploty 8 na MIN.

12.Vytahnéte sitovou zastrcku 10 a nechej-
te pristroj vychladnout.

8.5 Ochrana proti prehrati

Obrazek A: Fritéza ma ochranu proti pre-
hrati, kter& pristroj pri prehrati automaticky
vypne. V takovém pripadé vyskoci tlacitko
RESET 20.

1. Stahnéte teplotu a vytahnéte zastrc-
ku 10 ze zasuvky.

2. Nechejte pristroj zchladnout na pokojo-
vou teplotu.

3. Zamécknéte tlacitko RESET 20 na zad-
ni strané zakladny 11, napr. pomoci
pera, opét zcela dovnitr.



4. Pockejte nékolik minut, nez zastrcku 10
opét zapojite do zasuvky a nastavite
pozadovanou teplotu.

o. Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!

® Nechejte fritézu cca 2 h chladnout, nez
s ni pohnete, nez ji vyprazdnite nebo
vycistite.

A NEBEZPECI trazu elektrickym

proudem!

® Nez budete fritézu cistit, vytahnéte sito-
vou zastrcku 10 ze zasuvky.

VYSTRAHA pfred vécnymi Skodami!

® Nepouzivejte agresivni nebo drhnouci
cistici prostredky.

1. Zmécknéte tlacitko 3 pro odblokovani
vika a viko 1 sejméte smérem nahoru.

2. Odlozte viko 1 do drezu nebo na ku-
chynskou utérku.

9.1 Filtrovani a skladovani
fritovaciho oleje/tuku

= Zkontrolujte po kazdém fritovani kvalitu
fritovaciho tuku/Zoleje (viz ,,Zaklady fri-
tovani“ na strané 102).

= Pokud je kvalita jesté dobrd, tuk/olej
pred uskladnénim prefiltrujte: Prelijte
vlazny tuk/olej pres cednik, vylozeny
papirovou kuchynskou utérkou.

e Pro uskladnéni miZzete fritovaci olej na-
pInit nejlépe do originalni lahve, pevné

uzavrit a ulozit na tmavé a chladné mis-

to.

« Fritovaci tuk mizete dat zpét do vycisté-

nych nadob na tuk nebo ho nechat
ztuhnout v uzavrené fritéze, kterou ulo-
Zite pokud mozno na tmaveé a chladné
misto.

9.2 Likvidace fritovaciho
tuku/oleje

VYSTRAHA pfFed vécnymi Skodami!

© Fritovaci olej a tuk nevylévejte do vylev-
ky ani do toalety! Jeho zatvrdnuti mdze
zpusobit ucpani.

Tuk/olej se zhorSenou kvalitou se musi ihned
zlikvidovat (viz ,,Zaklady fritovani* na stra-
né 102).

9.3 Cisténi

Cisténi fritovaciho ko%e, rukojeti
a nadoby na tuk

UPOZORNENI: Fritovaci kos 18, jeho ru-
kojet 17 a nadobu na tuk 14 Ize myt v my¢-
ce na nadobi.

1. Stisknéte kovove casti rukojeti 17 k
sobé a vytahnéte je z ocek na fritova-
cim koSi 18. Sejméte rukojet.

2. VWylijte tuk z nadoby na tuk 14.

3. Umyjte fritovaci ko§ 18, rukojet 17 a

nadobu na tuk 14 rucné velmi teplou

vodou a neagresivnim mycim prostred-
kem.

Poté je oplachnéte cistou vodou.

VSechny dily nechejte UpIné vyschnout

predtim, nez je sklidite nebo budete

opét pouzivat.

a

Cisténi vika, zakladny a krytu
nadoby na tuk

UPOZORNENI: Viko 1, zékladna 11 a
kryt 15 se nesmi myt v mycce na nadobi.

1. Otrete viko 1, ovladaci prvek 9 zaklad-
ny a kryt 15 vihkym hadrikem s neagre-
sivnim mycim prostredkem.

Dbejte na to, aby se do vika ani ovlada-
ciho prvku nedostala voda.
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2. Umyjte topné téleso 12 zakladny velmi
teplou vodou a neagresivnim mycim
prostredkem.

3. Poté ho oplachnéte cistou vodou.

4. VSechny dily nechejte Uplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Cisténi tukoveého filtru
Obrazek B: Cas od casu vycistéte tukovy
filtr 22, ktery se nachazi ve viku.

1. Zmécknéte packu krytu tukoveého filtru 4

ve sméru rukojeti 2 a sejméte kryt tuko-

vého filtru.

Vyjméte tukovy filtr 22.

Umyjte tukovy filtr 22 velmi teplou vo-

dou s trochou neagresivniho myciho

prostredku.

4. Poté ho oplachnéte cistou vodou.

5. Nechejte tukovy filtr zcela vyschnout,
nez ho znovu nasadite.

w N

Uschovani

= Nez fritézu uklidite, musi byt vSechny
dily zcela suché.

= Pokud nechcete v nadobé na tuk 14
uchovavat fritovaci tuk, slozte viechny
dily znovu dohromady.

9.4 Opétovné pouzivani jiz
pouzitého fritovaciho
tuku

1. Pokud jste fritovaci tuk uskladnili mimo

fritézu, rozpustte ho (jako u cerstvého tu-

ku) v hrnci, nez ho naplnite do fritézy.

2. Pokud jste uskladnili fritovaci tuk ve frite-

ze, musite ho zahrivat pomalu a opatr-
né, abyste predesli jeho strikani.
Nechejte fritézu s tukem stat chvili v po-
kojové teploteé, dokud nema tuk pokojo-
vou teplotu.

3. Propichnéte povrch opatrné nékolikrat
vidlickou.
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4. Zasunte zastrcku 10 do zasuvky a na-
stavte regulator teploty na 130 °C.

5. Pockejte, dokud se tuk zcela neroztopi.
Teprve potom nastavte regulatorem tep-
loty 8 fritovaci teplotu.

10. Likvidace

Tento vyrobek podléha evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrtnuté popelnice

na koleckach znamena, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a tri-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a vSechny
casti prisluSenstvi oznacené timto symbo-
lem. Oznacené vyrobky nesmi byt likvidova-
ny spolecné s normalnim domacim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaijici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zarizeni. Recyklace pomaha sni-
Zovat spotrebu surovin a odlehcuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se prislusny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostredi ve
vasi zemi.

11. Udélejte si cerstvé
hranolky sami

Takto by mély vypadat
brambory
Brambory by mély mit pevnou slupku a
jesté by nemély klicit.
Pouzivejte brambory varného typu B
nebo C.
Brambory by nemély byt prilis malé a
mély by mit priblizné stejnou velikost. To
usnadnuje zpracovani.

1. Oloupejte brambory.
Dle libosti nakrajejte brambory na hra-
nolky nebo platky.

N



3. Pred fritovanim polozte brambory asi
na hodinu do vody.

4. Ususte brambory napr. kuchynskou utér-

kou.
5. Prvni fritovaci cyklus: Fritujte brambory
cca 10-14 minut pri cca 150 °C.
6. Vyjméte fritovaci koS 18 z oleje/tuku a
povéste ho pro okapani pomoci drzaku
pod rukojeti 17 na predni okraj nado-
by na tuk 14.
Ohrejte olej/tuk na teplotu cca 170 °C.
Druhy fritovaci cyklus: Fritujte brambory

o N

nyni znovu 3 — 4 minuty pri cca 170 °C.
9. Ukoncete fritovani pri dosazeni pozado-

vaneho stupné zhnédnuti.

Chyby

Mozné pri€iny /
opatreni

Pristroj se
sam vypnul

Byla aktivovana ochra-

na proti prehrati? Stisk-

néte tlacitko RESET 20
(viz ,,Ochrana proti pre-
hrati na strané 106).

Fritovana po-
travina neni
po doporuce-
né dobé jesté
hotova

Fritujete vetSi mnozstvi
najednou?

Nebyl tuk predehraty
na doporucenou teplo-
tu?

UPOZORNENI: Mrazené hranolky se fritu-

ji pouze jednou.

12. Re$eni problémd

Pokud by vas pristroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si prosim nejdrive tento kont-

rolni seznam. MozZna se jedna o nepatrny
problém, ktery mizete sami odstranit.

Spatnéa chuf
fritované po-

Je tuk/olej stary?
Fritovali jste predtim po-
traviny se silnou chuti v
tom samém tuku (napr.

traviny ryby)? Vymeénte tuk/
olej.
Silna tvorba J? '[l,Jk/0|ej stary, zvneas-
dvmu nebo tény nebo se do ného
y dostala vihkost? Vyméi-
zapachu

te tuk/olej.

C NEBEZPECI tirazu elektrickym
proudem!

® V Zadném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

MozZné pri€iny /

Chyby opatreni

= Je zajisténo napajeni
elektrickym proudem?

= Zkontrolujte pripojeni.

= Byla aktivovana ochra-
na proti prehrati? (viz
,Ochrana proti prehra-
ti“ na strané 106).

Bez
funkce




13. Technické parametry

Model: SEF 2300 D3
Sitové napéti:  |230 V ~ 50 Hz
Ochranna trida: ||

Vykon: 2300 W

Pouzité symboly

Testovana Bezpecnost. Pristroje
musi vyhovovat obecné uznava-
nym normam techniky a souhlasit

ku (ProdSG).

se Zakonem o bezpecnosti vyrob-

Znacka CE je prohlasenim spo-
lecnosti HOYER Handel GmbH o
splnéni poZzadavk( podle smérnic
EU.

e | Tento symbol upozornuje na to,

»® N\ | aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

Recyklovatelné materialy: lepen-
ka (kromé vinité lepenky)

Symbol oznacuje dily, které Ize
myt v mycce na nadobi.

Technické zmény vyhrazeny.

14. Zaruka spoleénosti
HOYER Handel GmbH

Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,

na tento pristroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data nakupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vam vici prodavajicimu nalezi zakon-
na prava. Tato zakonna prava nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

Zarucni Ihota zacina datem nakupu. Uschovej-
te si prosim dobre original uctenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz nakupu.
Obijevi-li se béhem tri let od data nakupu to-
hoto vyrobku chyba materialu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vam - podle nasi volby -
zdarma opravime nebo vyménime. Predpo-
kladem pro poskytnuti zaruky je to, Ze bé-
hem trileté Ihity bude predloZen defektni
pristroj a doklad o nakupu (Uctenka) s krat-
kym popisem toho, v ¢em vada spociva, a
kdy k ni doslo.

Pokud naSe zaruka kryje zavadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacina nova za-
rucni Ihota.

Zaruéni Ingta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zarucni lhota se poskytnutim zaruky nepro-
dluzuje. To plati také pro ndhradni a opra-
vované dily. Pripadné Skody a vady
vyskytujici se jiz pri nakupu musite ihned po
rozbaleni pristroje nahlasit. Po vypreni za-
rucni Ihoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
ne.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle prisnych

smérnic pro kvalitu vyrobku a pred dodanim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovana pro chybu materialu
a vyrobni chybu.



Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
Iéhajici rychlému opotrebeni, které
jsou vystaveny béZnému opotfebe-
ni, a poskozeni krehkych dilG, napk.
vypinacu, baterii, osvétleni nebo
sklenénych dild.

Tato zaruka propada, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrZzovan. Pro vhodné pouZiti vyrobku
musite presné dodrzovat vSechny pokyny
uvedené v navodu k pouziti. Bezpodminec-

né se musite vyvarovat Gceldm pouziti a ma-

nipulaci, od kterych jste v navodu k pouZziti
zrazovani nebo pred kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komercnimu pouZziti. Pfi neopravnéném

a nevhodném pouziti, pouziti sily a pri zasa-

zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim strediskem, zaruka zanika.

Prdbéh v pFipadé uplatnovani

zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani vaseho

pozadavku dbejte prosim nasledujicich po-

kynu:

= Pripravte si prosim pro viechny dotazy
cislo vyrobku IAN: 301414 a (cten-
ku jako dikaz néakupu.

- Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
Stitku, na rytiné, na titulni strané vaseho
navodu (dole vlevo) nebo na nalepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

= Objevi-li se chyby funkcnosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdrive nize uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

= \/yrobek povazovany za defektni maze-
te s prilozenym dokladem o nakupu
(Gctenky) a uvedenim, v ¢em spociva
zavada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

Na adrese www.lidl-service.com

mUzete stahnout tuto a mnohé dalsi

prirucky, videa a software.

@ crioni sirea
Servisni strediska

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

IAN: 301414

6%- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedena ad-
resa neni adresou servisu. Nejdrive
kontaktuje vySe uvedené servisni stredisko.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustralRe 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO
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Prehlad

Veko

Rukovat veka

Tlacidlo na nasadenie a otvorenie veka
Paka krytu filtra tuku

Kryt filtra tuku
Zapinac/vypinac
Kontrolka teploty
Reguléator teploty
Obsluzna cast

Pripdjaci kabel so zastrckou
Zakladna jednotka
Vyhrievacie prvky
Rukovat nadoby na tuk
Nadoba na tuk

Telo pristroja

Rukovat tela pristroja
Rukovat fritovacieho koSa
Fritovaci ks

Priehladné okienko
Tlacidlo RESET

Priecinok na kabel

Filter tuku



Dakujeme vam za
doveru!

Gratulujeme vam k vasej fritéze.

Pre bezpecné zaobchadzanie s vyrobkom a
oboznamenie sa s rozsahom vykonov:

= Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne predéitajte
tento navod na obsluhu.

= Bezpodmieneéne sa riadte bez-
pe€énostnymi pokynmi!

= Zariadenie smiete obsluhovaf
len tak, ako je to opisané v tom-
to navode na obsluhu.

< Tento navod na obsluhu si pre
pripad potreby dal3ich informa-
cii uschovajte.

= Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, priloZzte k nemu aj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je su€astou produk-
tu.

Prajeme vam vela radosti s vasou novou fri-

tézou!

Symboly na pristroji

Tento symbol vas varuje pred doty-
kanim sa horucich povrchov.

de. Pred pouzitim pristroja si preci-
tajte tento navod.

ll] Symbol uvadza, Ze takto oznacené
materialy a potraviny sa nemenia v
chuti ani vo voni.
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E Dbajte na informacie v tomto navo-

2. Pouzitie podla
urcenia

Fritéza je urcena na smazenie potravin v ho-

ricom oleji alebo tuku pri maximalnej teplo-

te 190 °C.

Fritéza je koncipovana na domace pouziva-

nie. Fritéza sa smie pouzivat len

vo vnutornych priestoroch.

Toto zariadenie sa nesmie pouZivat na ko-

mercné ucely.

3. Bezpecénostné
upozornenia

Vystrazné upozornenia

V pripade, Ze je to potrebné, su v tomto na-

vode na obsluhu pouzité nasledovné vy-

strazné upozornenia:
NEBEZPECENSTVO! Vysokeé rizi-
ko: NereSpektovanie tejto vystrahy
moZze spOsobit poranenia a ohroze-
nie zivota.

VYSTRAHAI! Stredné riziko: Nerepekto-

vanie tejto vystrahy moze spdsobit porane-

nia alebo rozsiahle vecné Skody.

POZOR: Nizke riziko: NereSpektovanie

tejto vystrahy modze sposobif fahké porane-

nia alebo vecné Skody.

UPOZORNENIE: Skutocnosti a Specifika,

ktoré by ste mali reSpektovat pri manipulacii

so zariadenim.



Pokyny pre bezpeénu prevadzku

® Tento pristroj nesmu pouzivat deti vo veku O az 8 rokov. Tento
pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov len pod stalym dohladom.
Tento pristroj m6zu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skisenosti a/alebo vedomosti, pokial st pod dohladom alebo ak
boli poucené o bezpecnom pouzivani pristroja a z toho vyplyva-
jucich nebezpecenstvach.
©® Deti mladSie ako 8 rokov by ste nemali pastat do blizkosti pristro-
ja a pripajacieho kabla.
©® Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat deti.
® Pristroj polozte do stabilnej polohy, ¢im zabranite vyliatiu horu-
cej tekutiny.
® Obsluzna cast zakladnej jednotky, veko, pripajaci kabel a za-
strcka sa nesmu ponarat do vody ani do inej kvapaliny.
® HorUcich Casti pristroja, napr. priehladného okienka, sa
& nedotykajte. Fritovaci k6S uchopujte len za rukovat.
® Pocas fritovania unika z filtra tuku horuca para. Pary sa ni-
kdy nedotykajte.
©® Tento pristroj je urceny na to, aby sa pouzival vdomacnosti a
tiez sp6sobom podobnym domacemu pouzitiu, ako napriklad...
.. v zavodnych kuchyniach, predajniach, kancelariach a inych
komercnych oblastiach;
.. na polnohospodarskych farmach;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
..V penziénoch s ranajkami.
® Tento pristroj nie je urceny na to, aby sa pouzival s externymi spi-
nacimi hodinami alebo s osobitnym syst¢émom dialkového ovla-
dania.
® V pripade, ze je poskodeny pripajaci kabel tohto pristroja, musi
ho vyrobca, jeho zakaznicky servis alebo podobne kvalifikova-
na osoba nahradif, aby sa predislo ohrozeniu.
® Dodrziavajte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie* na
strane 123).



A NEBEZPECENSTVO pre deti

O]

Zabezpecte, aby deti nikdy nemohli fri-
tézu stiahnut dolu (napr. za zastrckovy

kabel). Pri popaleni horucim tukom hro-
Zi nebezpecenstvo smrti!

Obalovy material nie je hracka. Deti sa
nesmu hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata
Elektrické pristroje m6zu predstavovat
nebezpecenstvo pre doméace a hospo-
darske zvieratd. Zaroven mézu zvierata
pristroj poskodit. Preto im zabrante pri-
bliZit sa k elektrickym pristrojom.

& NEBEZPECENSTVO poziaru
®© Fritézu nikdy neprevadzkujte prazdnu!

Nadobu na tuk naplnte pred kazdym
zapnutim aspon po znacku MIN a naj-
viac po znacku MAX.

Staré alebo znecistené tuky a

oleje ako aj nevhodné tuky a oleje (na-
pr. margarin, maslo alebo olivovy olej)
moZu pri zohrievani vzblknut.

Preto pouzivajte len vhodné oleje a
tuky. Dbajte na starostlivé Cistenie a
skladovanie a zaroven na dostatocné
vymienanie fritovacieho tuku/oleja(po-
zri ,,Zaklady fritovania v kocke* na
strane 118).

Nikdy nemieSajte r6zne tuky/oleje ani
stary a novy tuk/olej.

Horiaci tuk alebo olej nikdy nehaste vo-

dou, pretoZe to spbsobi takzvany vy-
buch tuku. PoZiar uhasite tak, Ze na
frittzu polozite veko alebo ho uhasite
hasiacou ¢i vinenou dekou.

Pocas prevadzky maijte fritézu vzdy pod
dohladom. Takto si problém mozZete
hned' vsimnut vdaka nezvy&ajnému za-
pachu alebo zvuku.
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(ONO,

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

Pristroj nikdy neumiestnujte bezprostred-
ne k zasuvke, kedZe vzniknuté teplo
moZze poskodit elektricku instalaciu.

Od ostatnych predmetov dodrZujte mini-
malnu vzdialenost aspon 50 cm, aby sa
nemohli zapAlif.

Fritézu prevadzkujte vyhradne na pev-
nej, rovnej, neSmyklavej, suchej a ne-
horlavej podloZke, ¢im zabréanite, aby
sa prevrhla alebo sklzla.

NEBEZPECENSTVO urazov
sp6sobenych popalenim
Horuci tuk a olej spésobuju Ska-
redé popaleniny, kedZe su
omnoho horucejSie ako vriaca
voda.
Ak sa do horuceho tuku alebo
oleja dostane voda, sp6sobi to
prskanie podobné vybuchom.
Zabrante akémukolvek kontak-
tu s horucim tukom/olejom ale-
bo s ich prskanim.
Fritézou s horucim tukom/olejom nehyb-
te ani ju takto neprepravuijte.
Do horuceho tuku/oleja vam nikdy ne-
smie kvapnut voda.
Ked'fritovaci ko$ a fritované potraviny
vkladate do horlceho tuku/oleja, musia
byt suché. Predovsetkym z hlboko zmra-
zenych potravin odstrante prilnuty lad a
vodu.
Fritézu obsluhujte len so suchymi rukami.
Fritovaci koS, jeho rukovéat ani veko
pred pouzitim neponarajte do vody ani
do inej kvapaliny.
Pred tym, nez zacnete fritézu pouzivat,
ubezpecte sa, Ze vsetky jej casti su upl-
ne suché. Aj malé zvysky vody mézu v
kombinacii so zohriatym tukom/olejom
viest' k prskaniu podobnym vybuchom.



© Pocas zohrievania a fritovania musi byt
veko zatvorene.

®© Pocas fritovania unika z filtra tuku horu-
ca para. Pary sa nikdy nedotykajte.

® Hordcich &asti pristroja, napr. priehlad-
ného okienka, sa nedotykajte. Fritovaci
k&S uchopujte len za rukovat.

® Pred tym, ako vyprazdnite nadobu na
tuk a fritézu pbjdete Cistit, nechajte ju
po fritovani minimalne 1 az 2 hodiny
vychladnut.

NEBI;ZPEéENSTVO
poklznutia
® Zabrante prskaniu oleja/tuku na podla-
hu. Hrozi nebezpecenstvo pokfznutia.

NEBEZPECENSTVO Urazu
elektrickym pradom pri
vniknuti vihkosti
® Vyhrevnu jednotku chrante pred vihkos-
tou, kvapkajlcou alebo striekajicou vo-
dou.
® Nepouzivajte pristroj vonku a v blizkosti
nadob naplnenych vodou, ako napr.
drez.
® Ak vyhrevna jednotka predsa len nieke-

dy spadne do vody, ihned vytiahnite za-

strcku a az potom pristroj vyberte. V
takom pripade pristroj uz nepouzivajte,
ale nechajte ho skontrolovat' v odbornej
opravovni.

® Nedotykajte sa vyhrevnej jednotky
mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym pradom
®© Pristroj neuvadzajte do prevadzky, ak
pristroj alebo pripajaci kabel vykazuju
viditelné poskodenia, alebo ked vam
pristroj spadol.
®© PredlZovacie kable musia byt dimenzo-
vané minimalne na 10 Ampérov.
®© Pripajaci kabel a pripadny predlzovaci
kabel ulozte tak, aby nan nikto nemohol
stpit, zachytit' sa alebo on zakopnuf.

®© Pred pripojenim pristroja sa uistite, ze
sa regulator teploty nachadza na znac-
ke MIN.

© Sietovl zastrcku pripajajte len na riad-
ne instalovanu, dobre pristupnd zasuvku
s ochrannymi kontaktmi, ktorej napatie
zodpoveda udajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni dobre
pristupna.

® Dbajte na to, aby nemohlo dojst k po-
Skodeniu pripajacieho kabla na ostrych
hranach alebo horucich povrchoch. Pri-
pajaci kabel neobtacajte okolo pristro-
ja.

@®© Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-
pojeny od siete. Na to je potrebné vy-
tiahnut zastrcku.

© Pri inStalacii pristroja dbajte na to, aby
sa pripajaci kabel nazacvikol alebo ne-
stlacil.

© Zastrcku zo zasuvky nikdy nevytahujte
tahanim pripajacieho kabla, ale taha-
nim samotnej zastrcky.

®© Vytiahnite zastrcku zo zasuvky...

... pri poruche,

.. ked'je poskodeny pristroj alebo za-
strcka,

.. ak pristroj nepouzivate,

.. pred kazdym cistenim a

... pocas burky.

®© Do zasuvky daného elektrického okruhu
nepripajajte ziadny dalsi pristroj s vyso-
kym prikonom. Tym predidete pretaze-
niu elektrickej siete.

© Pristroj zapajajte len do samotnej zasuv-
ky, nie do zasuvky, do ktorej sa daju za-
pojit' viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dojst' k pretazeniu.

© Aby sa predislo rizikam, nevykonavajte
na pristroji ziadne zmeny.

VYSTRAHA pred vecnymi

Skodami

® Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

® Na fritovanie vzdy pouzivajte fritovaci
koS.
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®© Pristroj je vybaveny protiSmykovymi
plastovymi nozickami. Pretoze povrcho-
va Uprava nabytku obsahuje rozne laky

a plasty a nabytok sa preto oSetruje r6z-

nymi cistiacimi prostriedkami, neda sa

uplne vylUcit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuju zloZzky, ktoré méZu poskodit'a
zmakcit plastové patky. V pripade po-

treby podlozte pod pristroj protiSmyko-
vl podlozku.

Pocas prevadzky m6ze dojst k vyprsknu-

tiu tuku. Pristroj preto umiestnite na tep-
lovzdorna podlozku odolna voci tukom.

Fritovaci olej a tuk nevylievajte do toale-

ty ani do vylevky! Stuhnutim by mohlo
dojst k ich upchaniu.

Dbajte na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.

S filtrom tuku manipulujte opatrne. Lah-
ko sa mdZe poskodit stlacenim alebo
natrhnutim.

Pristroj nikdy nekladte na hortice po-
vrchy (napr. platnicky sporaka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohna.

NepouZzivajte agresivne ani abrazivne
cistiace prostriedky.

4. Rozsah dodavky

1 zékladna jednotka 11 (obsluzna cast 9 a

vyhrievacie prvky 12)
1 telo pristroja 15
1 veko nadoby na tuk 1 s filtrom tuku 22
1 naddoba na tuk 14
1 fritovaci koS 18
1 rukovat fritovacieho kosa 17
1 navod na obsluhu

5. Zaklady fritovania v

kocke

Priprava potravin

V8etky potraviny musia byt pred fritova-
nim ¢o mozZno najviac osusené, kedze
voda pri dopade do horaceho tuku sp6-
sobuje prskanie podobné vybuchom.
Fritované potraviny osuste, resp. pri
mrazenych potravinach z nich odstrante
lad.

Hlboko zmrazené potraviny by mali byt
pred fritovanim rozmrazené, aby sa do
nich vsiaklo menej tuku. Kym vloZzite po-
traviny do fritézy, odstrarnte tol'ko vody a
ladu, kolko len bude mozné.

Maé&so, ryby a zelenina by sa mali na-
krajat na malé kusky.

Pri obalovanych potravinach dbajte na
to, aby strihanka co najviac priliehala
na potravinu. Strihanka, ktora sa pri fri-
tovani uvolni, znedisti tuk.

Cas a teplota fritovania

Pre chutny a zdravy vysledok by ste
mali velmi presne dodrziavat teplotu a
cas fritovania uvedené na obale.

Na jedenkrat fritujte len mensie mnoz-
stva potravin.

Fritovaci koS by mal byt naplneny naj-
viac po oznacenie MAX. Ked pridava-
te fritovaci tuk, teplota tuku silno klesne,
fritovanie trva dlhsie a fritovana potravi-
na nasaje viac tuku.

Akrylamid moéZe byt karcinogénny. Pre
¢o najnizsie vytvaranie akrylamidu sa
vyvaruijte vysokych tepl6t (nad 170 °C)
a pripalenia potravin. Pri teplotach vys-
Sich ako 175 °C sa tvori vyrazne viac
akrylamidu.



Aké oleje a tuky su vhodné?

Na trhu existuje velky vyber tukov. Na frito-

vanie sa ale vsetky tuky a oleje nehodia.

= Pre tto fritézu odporicame pouzivanie
tekutého fritovacieho oleja. Ak chcete
pouzif tuhy fritovaci tuk, nechajte ho

najprv roztopit'v hrnci pri miernej teplo-

te a aZz potom ho premiestnite do frité-
zy. Takto predidete prehriatiu pristroja a
prskaniu tuku.
= Tuky a oleje musia pri fritovani znasat
vysoké teploty. Berte do Uvahy, Ze tuk/
olej sa zohreje minimalne na 200 °C.
e Tuky m6zu obsahovat len minimalne

mnozstvo vody. Voda sa pri zohriati vy-

paruje a tuk prska.

= Oleje bohaté na viacnasobné nenasyte-

né mastné kyseliny st sice velmi zdravé
pri priprave Salatov, ale na fritovanie su
nevhodné, kedZe nie su tepelne stabil-
ne.

= Maslo, margarin a olivovy olej nie su
vhodné.

= Velmi vhodny je napriklad kokosovy tuk
alebo palmovy olej.

= Jednotlivé druhy tukov a olejov nikdy
nemiesajte!

Skladovanie pouzitého tuku

= Znecistenie tuku pocas fritovanie skracu-

je jeho trvanlivost. Po kazdom fritovani
preto tuk pred skladovanim prelejte cez
sitko vystlané papierovymi utierkami,
¢im odstranite hrubé necistoty.

= Svetlo a kyslik tuku Skodia. Preto by ste
ho mali skladovat' v uzavretej nadobe
na tmavom, chladnom a suchom mieste.

e Zatychto podmienok je mozné tuk skla-

dovatf niekol'ko tyZdriov.

Tabulka fritovania

Potravin Tepl. Cas
Yy (cca.) | (minuty)

Zelenina 130 °C 5-8
Kuracie stehna 170°C | 15-25
Kuracie kridelka 170°C | 7-15
Rezne z kuracich prs| 170°C | 8-18
Hranolky (cerstvé) 170°C | 10-15
Hranolky podla tidajov
(hIboko zmrazené) vyrobcu
Bravcovy rezen, 170°C | 15-25
obalovany
Rybi filet 190°C| 7-15
(hiboko zmrazeny)

Takto z tuku/oleja odfiltrujete
pachuf

Niektoré potraviny, napr. ryby,.pri fritovani
stracaju svoje tekutiny. Tieto sa potom dosta-
vaju do oleja/tuku a menia jeho zapach a
chut. Tato chuf'sa nasledne dostava do dalsej
potraviny, ktorda sa v tomto tuku/oleji frituje.
Vdaka jednoduchému triku mdZete pachuf
eliminovat alebo aj Uplne odstranit.

1. Olej/tuk zohrejte na cca 150 °C.

2. Do fritovacieho ko$a vloZte dva tenké kraj-
ce chleba alebo trochu petrZzlenovej vhate.

3. Fritovaci kds vloZte do fritézy a zatvorte
veko.

4. Pockajte, kym olej/tuk prestane vriet, a
fritovaci koS vyberte. Olej/tuk by mal te-
raz mat svoju vlastnd chuf.

Rozpoznanie nespravneho tuku
= Ked na tuku spozorujete jednu z vlast-
nosti uvedenych v nasledujucich bo-
doch, mali by ste ho v3etok vymenif:
- ostry neprijemny zapach;
- neprijemnd chuf fritovanych potravin;
- hnedé, pevné nanosy;
- vytvaranie peny pri zohriati;
- silny dym uZ pri nizkych teplotach.
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Kam so starym tukom?

VYSTRAHA pred vecnymi Skodami!

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

e V beznych mnoZzstvach je mozné tuk a
olej vyhodit do komunélneho odpadu.

= Tuk/olej nehadzte priamo do kontajne-
ra, ale naplnte nim originalne balenie
alebo plastoveé vrecko.

= Tuk/olej mdzete odovzdat aj na zber-
nom mieste starych tukov.

6. Uvedenie do
prevadzky

= Odstrante vSetok obalovy materidl.

= Skontrolujte, ¢i mate vSetky diely prislu-
Senstva a Ci nie su poskodené.

= Vyhrievacie prvky 12, telo pristro-
ja 15, nadobu na tuk 14, fritovaci
k6s 18 a rukovat 17 fritovacieho kosa
vyplachnite teplou vodou a jemnym pro-
striedkom na riad a nasledne vSetky
casti starostlivo osuste.

e Veko 1 a obsluznu cast' 9 utrite mierne
navlhcenou handrickou. )

= Pristroj postavte na suchu, rovni a nekl-
zavu podlozku. Podlozka okrem toho
musi byt teplovzdorn&a a nesmie sa po-
Skodit pri vyprsknuti horiceho obsahu.

7. Poskladanie

7.1 Poskladanie fritovacieho

kosa

Obrazok C: Stlacte kovova obruc na
rukovéati 17 fritovacieho koSa a konce
malych 6k nasadte na vnatorn( stranu
fritovacieho koSa 18. Palicky rukovéate
lezia pod kovovymi hacikmi hore na ko-
Sil.

7.2 Poskladanie fritézy

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mbze vyskytnat' mierny zapach a hluk.
Toto je spbsobené montaZznymi prostriedka-

mi na vyhrevnom prvku a nie je to chyba vy-

robku. Zabezpecte dostatocné vetranie.

f NEBEZPECENSTVO popéale-

nial

NEBEZPECENSTVO v désled-
ku zasahu elektrickym pru-
dom!

®© VSetky casti musia byt neposkodené.

1.

2.

PoloZte nadobu na tuk 14 do tela pri-
stroja 15.

Zakladnu jednotku 11 vsadte do tela
pristroja. Kolajnice zakladnej jednot-
ky 11 vedte otvormi na tele pristro-
ja 15.

Fritovaci k68 18 a rukovat 17 fritova-
cieho kosa nasadte az vtedy, ked'je
vnutri olej a potraviny (pozri ,,Fritova-
nie* na strane 122).



8. Obsluha

8.1 Instalacia

& NEBEZPECENSTVO poziaru!

® Zastrcku 10 zasunte do zasuvky az vte-

dy, ked'je nadoba na tuk 14 naplnena
olejom alebo rozpustenym tukom aspon
po znacku MIN.

= Ked'idete pristroj pouzivaf, musia byf
vSetky casti fritézy uplne suché.

= Fritézu postavte na pevnu, neSmyklavd,
rovn(, suchl a nehorlavi podlozku.

= Fritézu nikdy nepouZzivajte pod hornymi
skrinkami ani v blizkosti zavesov, za-
clon, papiera ani podobnych horlavych
predmetov.

= Pristroj nepokladajte bezprostredne pod
zasuvku.

e Dodrzujte minimalnu vzdialenost 50 cm.

8.2 Naplianie fritovacim
tukom

NEBEZPECENSTVO poziaru /
NEBEZPECENSTVO popalenia!
® V tekutom stave sa musi hladina fritova-
cieho tukuZoleja nachadzat medzi
znackami MIN a MAX umiestnenymi
na vnutornej strane nadoby na tuk 14.
® Pouzivajte len vhodné fritovacie oleje
alebo tuky (pozri ,,Zaklady fritovania v
kocke* na strane 118).

1. Potrebujete cca 3,3 (MIN) az 4 (MAX)
litre fritovacieho oleja alebo cca. 4 kg
tuhého fritovacieho tuku.

2. Tuhy fritovaci tuk nechajte najprv poma-

ly roztopit'v hrnci na nizkom plameni.
AZ potom nim opatrne naplinte nadobu
na tuk 14 vo fritéze.

8.3 Zohrievanie fritovacieho
oleja/tuku

A NEBEZPECENSTVO popalenia!
® Horlcich ¢asti pristroja, napr. priehlad-
ného okienka 19, sa nedotykaijte.

1. Zatvorte veko 1. Stlacte a podrzte tla-
cidlo 3 na nasadenie a otvorenie veka
hore na rukovéti 2 veka.

2. Veko 1 nasadte na nadobu natuk 14 a
tlacidlo 3 uvolhite.

3. Zastrcku 10 zastrcte dobre do zasuvky
s ochrannym kontaktom, ktora je dobre
pristupn& a ktorej napatie zodpoveda
Udaju na typovom Stitku.

4. Regulatorom teploty 8 nastavte pozado-
vanu teplotu.

- Na obale potravin najdete odporuica-
ny cas aj teplotu fritovania.

- Kontrolka teploty 7 svieti, kym sa ne-
dosiahne nastavena teplota.

- Ked'sa pristroj znovu zohreje, zasvie-
ti kontrolka teploty 7 znovu.

UPOZORNENIE: Odporucame fritovaci
tuk/olej zohrievat' cca. 10 az 15 minut, aby
bolo zarucené jeho rovnomerné prehriatie.

Udaje o teplote najdete na obale potravin,

v tabulke fritovania (pozri ,,Tabulka fritova-

nia“ na strane 119) alebo pri tdajoch o tep-
lote na pristroji.



Symbol na
pristroji / Potraviny
teplota
130°C *
=L Krevety
150°Cm .
@ Hydina
1T Hranolky
@ (Cerstvé)
190°C
o Ryba

UPOZORNENIE: Udaje o teplote st orien-

tacné. V zavislosti od druhu, velkosti a
mnozstva potravin a ich chuti sa méze tep-
lota [iSif.

8.4 Fritovanie

NEBEZPECENSTVO poziaru /
NEBEZPECENSTVO popalenia!
Do horuceho tuku/oleja vam nikdy ne-
smie kvapnut voda.
Fritovaci kdS 18 a fritované potraviny
musia byt suché.
Pristroj prevadzkujte len so suchymi ru-
kami.
Pocas fritovania unika z krytu filtra tu-
ku 5 horlca para. Pary sa nikdy nedo-
tykajte.

© ©®© 0 o0

®© Fritované potraviny nevkladajte do frito-

vacieho kosa 18 vtedy, ked'je zavese-
ny nad horucim olejom. MenSie kusky
by mohli spadndt do oleja a zacat prs-
kat.

®© S fritézou v Ziadnom pripade nehybte,
ked'je este hordca.
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1. Fritované potraviny viozte do fritovacieho
koSa 18. Fritovaci k63 18 by mal byt na-
plneny najviac po oznacenie MAX.

2. Ked zhasne kontrolka 7, stladte tla-
cidlo 3 na otvorenie veka a potiahnite
veko 1 smerom nahor.

3. Fritovaci k6S 18 opatrne ponorte do
oleja.

4. Stlacte a podrzte tlacidlo 3 na rukova-
ti 2 a nasadte veko na nadobu na
tuk 14.

5. Fritovanie pozorujte cez priehladné
okienko 19. Pri fritovani sa potraviny
dusia velmi rychlo. Co mozno najpres-
nejSie dodrzujte odporucany cas fritova-
nia.

6. Ked'su fritované potraviny hotové, stlac-
te tlacidlo 3 na otvorenie veka a potiah-
nite veko 1 smerom nahor.

7. Fritovaci k63 18 vyberte z oleja/tuku a
zaveste ho pomocou drziaka pod ruko-
vatou 17 na predny okraj nadoby na
tuk 14, aby sa mohol odkvapkat.

8. Ked'tuk odkvapka, vlozte potraviny do
misky alebo podobnej nadoby.

9. Pre dalsie fritovanie nastavte nov( po-
Zadovanu teplotu.

10.Pristroj nechajte pred kazdym fritovanim
rozohriaf, kym kontrolka 7 znovu ne-
zhasne.

11.Ked ukonéite fritovanie, otocte regulato-
rom teploty 8 na MIN.

12.Vytiahnite sietovu zéstrcku 10 a nechaj-
te pristroj vychladndt.



8.5 Ochrana proti prehriatiu

Obrazok A: Fritéza je vybavena ochranou
pred prehriatim, ktora pri prehriati pristroj
automaticky vypne. V takomto pripade vy-
skoci tlacidlo RESET 20.

1. Znizte teplotu a vytiahnite zastrcku 10.

2. Pristroj nechajte vychladnudt na izbova
teplotu.

3. Tlacidlo RESET 20 na zadnej strane
zakladnej jednotky 11 stlacte uplne na-
dol, napr. ceruzkou.

4. Kym zastrcku 10 zapojite spat do z&-
suvky a nastavite pozadovanu teplotu,
pockajte niekolko mint.

0. éistenie

A NEBEZPECENSTVO popéalenial

® Kym budete s fritézou hybat, vy-
prazdnovat ju alebo Ccistit, nechajte ju
cca. 2 hodiny vychladndt.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym pradom!
®© Vytiahnite zastrcku 10 zo zasuvky, skor
ako budete fritézu cistit.
VYSTRAHA pred vecnymi Skodami!
® Nepouzivajte agresivne ani abrazivne
cistiace prostriedky.

1. Na odblokovanie veka stlacte tlacidlo 3
a veko 1 potiahnite smerom nahor.

2. Veko 1 polozte do vylevky alebo na
utierku.

9.1 Filtrovanie a skladovanie
fritovacieho tuku/oleja

= Po kazdom fritovani skontrolujte kvalitu
fritovacieho tuku/oleja (pozri ,,Zaklady
fritovania v kocke” na strane 118).

= Ak je jeho kvalita v poriadku, pred
uskladnenim tuk/olej prefiltrujte. Vlazny

tuk/olej prelejte cez sitko vystlané pa-
pierovymi utierkami.

= Fritovaci olej na uskladnenie naplnite
najlepsie do originalnej flase, pevne ju
uzatvorte a skladujte na tmavom a
chladnom mieste.

= Fritovaci tuk moéZete vilozit spat' do nado-
by na tuk alebo ho mdzete nechat stuh-
nut' v uzatvorenej fritéze a skladovat ho
na ¢o najchladnejSom a najtmavsom
mieste.

9.2 Likvidacia fritovacieho
tuku/oleja

VYSTRAHA pred vecnymi Skodami!

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

Tuk/olej s nedostatocnou kvalitou je nutné
hned' zlikvidovat (pozri ,,Zaklady fritovania
v kocke* na strane 118).

9.3 éistenie

6istenie fritovacieho kosa, ruko-
vate a nadoby na tuk

UPOZORNENIE: Fritovaci k6s 18, jeho
rukovat 17 aj nadobu na tuk 14 mdzete Cis-
tit v umyvacke riadu.

1. Kovové drzadla pri rukovati 17 stlacte
a vytiahnite ich z ociek na fritovacom
koSi 18. Odoberte rukovat.

2. Tuk vylejte z nadoby na tuk 14.

3. Fritovaci k68 18, rukovat 17 a nadobu
na tuk 14 rucne vyplachnite teplou vo-
dou a jemnym prostriedkom na riad.

4. Nasledne vyplachnite cistou vodou.

5. VSetky diely nechajte Uplne vyschnit,
skér ako ich odlozite alebo opat pouzi-
jete.
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Cistenie veka, zakladnej jednot-
Ky a tela pristroja nadoby na
tuk

UPOZORNENIE: Veko 1, zakladna jed-
notka 11 a telo pristroja 15 sa nesmu
umyvat v umyvacke riadu.

1. Veko 1, obsluznu cast' 9 zakladnej jed-
notky a telo pristroja 15 utrite navlhce-
nou utierkou a jemnym prostriedkom na
riad.

Dbajte na to, aby sa do veka a obsluz-
nej casti nedostala voda.

2. Vyhrievacie prvky 12 zakladnej jednot-

ky vyplachnite horticou vodou a jem-
nym prostriedkom na riad.

3. Nasledne vyplachnite cistou vodou.

4. Vsetky diely nechajte Uplne vyschnuf,
skor ako ich odlozite alebo opét pouZzi-
jete.

Cistenie filtra tuku
Obrazok B: Obcas vycistite filter tuku 22,
ktory sa nachadza vo veku.

1. Stlacte packu krytu filtra tuku 4 smerom
k rukovati 2 a kryt filtra tuku odnimte.

2. Filter tuku 22 vyberte.

3. Filter tuku 22 vycistite horicou vodou a
trochou prostriedku na riad.

4. Nasledne vyplachnite cistou vodou.

5. Kym filter tuku nasadite spaf, nechajte
ho Uplne vyschnut.

Uskladnenie

= Pred tym, nez fritézu odpracete, musia
byt vSetky jej casti Uplne suché.

= Ked'v nadobe na tuk 14 nechcete
uschovavat tuk, jednotlivé casti zlozte
dokopy.

9.4 Dalie pouzitie pouzitého
fritovacieho tuku

1. Ak ste fritovaci tuk uchovavali mimo fri-
tézy, roztopte ho (ako pri novom tuku) v
hrnci a az potom nim naplnte fritézu.

2. Ak ste fritovaci tuk uchovévali vo frité-
ze, je potrebné ho pomaly a opatrne
zohriat, aby ste predisli prskaniu.
Fritézu s tukom nechajte nejaky cas po-
staf pri izbovej teplote, kym izbovu tep-
lotu neziska aj tuk.

3. Viackrat prejdite po hladine vidlickou.
4. Zasunte zastrcku 10 do zasuvky a na-
stavte regulator teploty na 130 °C.

5. Pockajte, kym sa tuk Uplne roztopi. Az
potom nastavte na regulatore teploty 8
fritovaciu teplotu.

10. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurdp-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko$a na kolesach zname-

na, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v EurGpskej Unii. Plati to pre
produkt a vSetky diely prisluSenstva, ktoré su
oznacené tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesmu likvidovat's beZnym doma-
cim odpadom, ale musia sa odovzdat na
zberné miesto na recyklaciu elektrickych a
elektronickych pristrojov. Recyklacia poma-
ha znizovat spotrebu surovin a zatazenie Zzi-
votného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
lusné predpisy vo vasej krajine tykajuce sa
Zivotného prostredia.



11. Vyrobte si cerstvé
hranolky

Zemlaky by mali byf takéto
Zemiaky by mali maf pevnu Supu a eSte
by nemali Klicit.

Pouzivajte mucne az polopevneé druhy
zemiakov (varny typ C az B).
Zemiaky by nemali byt prilis malé a
mali by byt priblizne rovnako velké.
Ulah&uje to spracovavanie.

=

Zemiaky oSupte.
Nakrajajte ich na pruzky alebo kolies-
ka.

N

3. Pred tym, ako ich budete fritovaf, poloz-

te ich cca. na 1 hodinu do studenej vo-
dy.

4. Zemiaky osuste, napr. papierovymi
utierkami.

5. Prvé fritovanie: Zemiaky fritujte cca. 10
az 14 minut pri teplote 150 °C.

6. Fritovaci kds 18 vyberte z oleja/tuku a
zaveste ho pomocou drziaka pod ruko-
vatou 17 na predny okraj nddoby na
tuk 14, aby sa mohol odkvapkat.

7. Olej/tuk zohrejte na cca. 170 °C.

8. Druhé fritovanie: Zemiaky fritujte cca. 3
az 4 minaty pri teplote 170 °C.

9. Fritovanie ukondite, ked'st zemiaky také
hnedé, aké by ste ich chceli matf.

12. RieSenie problémov

Ak by vas pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. MoZzno ide len o maly

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO drazu
elektrickym pradom!
® Za Ziadnych okolnosti sa nepokuSajte
opravif pristroj sami.

MozZné priéiny /

Chyba opatrenia
Je zabezpecené napa-
janie pradom?
. Skontrolujte pripojenie.
Pristroj .
. Spustila sa ochrana
nefunguje

pred prehriatim? (pozri
»Ochrana proti prehria-
tiu“ na strane 123).

Pristroj sa vy-
pol sam od
seba

Spustila sa ochrana
pred prehriatim? Stlac-
te tlacidlo RESET 20
(pozri ,,Ochrana proti
prehriatiu® na

strane 123).

UPOZORNENIE: HIboko zmrazené hra-
nolky sa frituju len jedenkrat.

Po odporuica-
nom case fri-
tovania nie je
fritovana po-
travina hoto-
va.

Fritovali ste naraz vac-
Sie mnozstvo potravin?
Je mozné, ze tuk este
nebol zohriaty na odpo-
rucanu teplotu?

Pachut frito-

vanych potra-

Je tuk/olej stary?
Fritovali ste v tom istom
oleji potraviny s inten-

vin zivnou chutou (napr. ry-
by)? Vymente tuk/ole;j.
Je tuk/olej stary, znecis-

Silny dym a teny alebo sa do neho

zapach dostala vlhkost? Vymen-

te tuk/olej.
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13. Technické udaje

Model: SEF 2300 D3
Sietové napatie: |230 V ~ 50 Hz
Trieda ochrany: ||

Vykon: 2300 W

Pouzité symboly

Overena bezpecnost. Pristroje
musia zodpovedat vSseobecne
uznavanym pravidlam techniky a
su v sulade s nemeckym zakonom
0 bezpecnosti vyrobkov (Prod-
SG).

S oznacenim CE spolocnost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

e | Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Recyklovatelné materialy: kartén
(okrem vinitej lepenky)

Symbol oznacuje diely, ktoré sa
moéZu umyvaf' v umyvacke.

Technické zmeny vyhradené.

14. Zaruka spoloénosti
HOYER Handel GmbH

Vazena zakaznicka, vazeny zakaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od datumu kupy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zakonom stanovené prava. Tieto
zakonom stanovené prava nie s obmedze-
né nasimi nizSie uvedenymi zarucnymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

Zarucna doba zacina plynat od datumu kapy.
Originalny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vajte. Tento blok slizi ako doklad o kupe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od da-
tumu kapy tohto vyrobku vyskytne chyba mate-
ridlu alebo vyrobna chyba, vyrobok Vam -
podla nasho uvaZenia - zdarma opravime ale-
bo vymenime. Toto zarucné pinenie predpokla-
da, Ze v rAmci trojrocnej lehoty predlozite
nefunkcny pristroj a doklad o kipe (pokladnic-
ny blok) a kratko pisomne popiSete, v ¢com spo-
civa nedostatok a kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zaruka vztahuje na prislusnu
poruchu, obdrzite od nas opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezacina plynuf nova zarucna doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
Zarucna doba sa zarucnym plnenim nepredI-
Zuje. Toto sa vzfahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujuce uz pri kipe sa musia na-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zarucnej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

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

Zarucné plnenie sa vztahuje na material a
navyrobné chyby.



Zaruka sa nevzfahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia

krehkych dielov, napr. spinacov, ba-
térii, osvetlovacich prostriedkov ale-
bo inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zaruka zanika, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre spravne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavaf vsetky pokyny uve-
dené v navode na obsluhu. U¢elom pouZzitia
a konaniam, ktoré navod na obsluhu neod-
poruca alebo pred ktorymi varuje, je potreb-
né sa bezpodmienecne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vylucne na sutkromné pou-

Zitie a nie na komercné Ucely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nasilného
zaobchadzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zaruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej Ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

= Pri vSetkych otdzkach majte pripravené
cislo vyrobku IAN: 301414 a poklad-
nicny blok ako doklad o kupe.

e Cislo artikla najdete na typovom Stitku,
ako rytinu, na titulnej stranke navodu
(vlavo dole) alebo ako nalepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

e V pripade, Ze sa na pristroji vyskytli
chyby vo funkcii alebo iné nedostatky,
najskor telefonicky alebo e-mai-
lom kontaktujte niZSie uvedené servisné
centrum.

= \iyrobok, ktory bol oznaceny za ne-

funkcny, mozete nasledne spolu s dokla-

dom o kape (pokladnicny blok) a

uvedenim, v ¢om spociva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslaf zdarma na
servisnu adresu, ktora vam bola ozna-
mena.

Na stranke www.lidl-service.com si
mozZete stiahnut tito a mnohé dal-
Sie prirucky, videa k vyrobkom a
softvér.

N
[ —) 4
ﬂ Servisné stredisko

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

IAN: 301414

6%- Dodavatel

Majte, prosim, na pamati, Ze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vysSie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
TaskopristralRe 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO



