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

Congratulations on the purchase of your new appliance!

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

Intended use

2

This appliance is intended exclusively for deeprying foods in domestic households.
This appliance is intended solely for use in private homes. Do not use it for com-
mercial purposes.

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

/\ WARNING

Danger if not used for the intended purpose!

The appliance may pose a hazard if it is not used for its intended purpose
and/or if it is used for any other purpose.

> Use the appliance only for its intended purpose.

> Observe the procedures described in these operating instructions.

NOTE

> Using the appliance for a purpose other than the intended purpose can be
dangerous. Use the appliance only for its intended purpose. Observe the
procedures described in these operating instructions. Claims of any kind for
damage resulting from unintended use, incompetent repairs, unauthorised
modification or the use of unauthorised spare parts will not be accepted.
The risk shall be borne solely by the user.

GB|IE|NI|CY
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Package contents

The appliance is supplied with the following components as standard:
® Stainless Steel Deep Fat Fryer
® 3 frying baskets
® 3 handles
® Operating instructions
1) Remove all parts of the appliance and the operating instructions from the box.

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

NOTE

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

> |f the consignment is incomplete or damaged due to defective packaging
or carriage, contact the Service hotline (see the chapter Service).

Disposal of packaging materials

€0

The packaging protects the device from damage during carriage. The packaging
materials have been selected for their environmental friendliness and ease of
disposal, and are therefore recyclable.

Returning the packaging to the materials cycle conserves raw materials and
reduces the amount of waste that is generated. Dispose of packaging materials
which are no longer needed in accordance with applicable local regulations.

Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.

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

1-7: Plastics,

20-22: paper and cardboard,

80-98: composites

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

SEF3 2000 C3 GB|IE| NI|CY 3
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Description of appliance/attachments

POB600Q00O0000CC

Viewing window
Permanent metal filter
Frying basket (large)
Frying container

Lid release button
Cable spool
Temperature control
On/Off switch
Control lamp Ready
Control lamp Power
Handle

Frying basket (small)

Technical data

a4

Mains voltage

Rated power

Capacity for cooking oil
Capacity for solid fats

5t
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230V ~ (AC), 50 Hz
2000 W

approx. 4 litres
approx. 3.5 kg

All of the parts of this appliance that
come into contact with food are food-
safe.
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Safety guidelines

RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

» Connect the appliance to a mains socket with a mains

voltage of 230V ~, 50 Hz.

~ To prevent accidents, have defective plugs and/or power
cables replaced immediately by a qualified specialist techni-
cian or our Customer Service department.

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

A WARNING! RISK OF INJURY!

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

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

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

» Children shall not play with the appliance.

GB|IE| NI|CY 5



SILVERCREST’

/A WARNING! RISK OF INJURY!

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

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

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

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

» Be especially careful with frozen foodstuffs. Remove any ice
that may have formed on them. The more ice there is on the
foodstuff, the more the hot oil or fat will splatter.

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

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

/A WARNING! RISK OF FIRE!

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

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

6 GB|IE|NI|CY
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/A WARNING! RISK OF FIRE!
» Do not use the appliance near hot surfaces.
» Never leave the appliance unattended while it is being used.

& Caution! Hot surface!

Never use water to extinguish a fire in the deep fat

fryer!

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

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

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

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

Before initial use

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

Low-acrylamide cooking

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

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

GB|IE| NI|CY 7
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Deep frying
We recommend cooking oil or liquid cooking fat for use in this deep fat fryer.

You can also use solid cooking fats. Read the chapter "Solid cooking fats" for
more information.

Preparation

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

NOTE

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

2) Unwind the entire length of the power cable from the cable spool @.

3) Press the lid release button @. The appliance lid flips open.

4) Remove the frying baskets @ /@ and attach the handles @ to the two small
frying baskets (B and the large frying basket @:

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

8 GB|IE|NI|CY SEF3 2000 C3
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— Loosen your grip on the compressed rods on the handle (D so that the
holding pins project into the holes:

— Pull the handle @ backwards.

— The handle @ now sits securely on the frying basket @/@®.

— Proceed the same way with the other handles

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

the label.

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

5) Fill the dry and empty frying container @ with cooking oil, liquid or molten
fat (about 4 litres of oil or about 3.5 kg of solid fat).

NOTE

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

SEF3 2000 C3 GB|IE| NI|CY 9
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6) Insert the mains plug info the mains power socket.

RISK OF ELECTRIC SHOCK

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

7) Replace the frying basket @ (or the small frying baskets @).
8) Now close the lid.

Frying foods

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> Never operate the deep fat fryer without oil /fat!

NOTE

> You can either suspend the large frying basket @, both small frying
baskets @ or just one of the small frying baskets @ in the appliance to fry
food.
In the example described here, only the large frying basket @ is used.
Proceed in exactly the same way when using the small frying baskets @.

1) Switch on the deep fat fryer using the On/Off switch @. The Power control
lamp @ lights up.

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

10 GB | IE| NI'| CcY SEF3 2000 C3
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NOTE

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

Symbol Food Temperature

__\Jz(t’) Prawns 130 °C
@ Chicken 150 °C

W Chips (fresh) 170 °C

Fish 190 °C

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

/\ WARNING - RISK OF INJURY!

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

3) Press the lid release button @.

A WARNING - RISK OF INJURY!
> Take care when filling the frying basket @! It will be extremely hot!

4) Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer. Add the food to be fried.
The frying basket € can be filled up to the MAX. fill level marked on the
inside of the frying basket @ or with up to 1 kg of food for frying. However,
always take note of the frying quantity indicated on the packaging of the
food to be deep-ried!

GB|IE| NI'|CY 11
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5) Carefully lower the frying basket € into the hot oil or fat.
6) Close the lid of the appliance.

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

Solid cooking fats
To prevent fat from spraying and the appliance from becoming too hot, please

take the following precautions when using solid frying fat:

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

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

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

B To melt the fat, switch on the appliance using the On/Off switch @ and set
the temperature control @ to 130 °C. The Power control lamp @ lights up.

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

After deep-frying

/\ WARNING - RISK OF INJURY!

> Never fouch the frying basket @ directly after frying. It will be extremely hot!
Lift the frying basket @ out of the deep fat fryer only by the handles @!

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

2) Lift the frying basket @ and hook it onto the rim of the appliance so that

excess fat can drip off.

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

4) Once the fried food has dripped dry, carefully lift the frying basket @ out
of the deep fat fryer.

5) Tip the fried food into a bowl or a sieve (lined with absorbent kitchen paper).

12 GB|IE|NI|CY
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If you do not use the deep fat fryer regularly, it is advisable to store the cooled
oil in well-sealed bottles or other frying containers - preferably in the refrigerator
or a similar cool storage location. Fill the bottles through a fine sieve in order to
remove any food particles from the oil.

Changing the cooking oil or fat

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

1) Press the lid release button @ and remove the lid (see chapter "Cleaning
and care").

2) Remove the frying basket ©.

3) Hold the appliance by the side handles and pour out the oil or fat via one of
the corners into suitable containers, e.g. bottles. Preferably use a small funnel
to do this.

NOTE

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

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

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

SEF3 2000 C3 GB|IE| NI'|CY 13
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Cleaning and care

/\ WARNING - RISK OF ELECTRIC SHOCK!

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

> @ Under no circumstances may the appliance or parts of it be submersed
in liquids! This could result in a potentially fatal electric shock, and the
appliance could be damaged.

/\ WARNING - RISK OF BURNS!

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

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

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

To simplify cleaning, dismantle the deep fat fryer:
1) Open the appliance lid. Push a rod or similar into the holes on the hinge

mountings on the rear of the appliance and pull the lid up and out of the
hinge mountings at the same time:
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2) Remove the frying basket @ (or the small frying baskets @).

B The frying baskets @ /@ can be cleaned in the dishwasher. They are suitable
for dishwashers. However, remove the handles @ beforehand.

B Clean the handles @ in warm water using a mild detergent. Then rinse off
with clear water.

14 GB|IE|NI|CY SEF3 2000 C3
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Clean the housing and the frying container @ with a damp cloth. If required,
use a mild detergent on the cloth. Afterwards, wipe clean with a cloth
moistened only with water to ensure that no detergent remains in the frying
container @. Dry the housing and the frying container @ thoroughly.

Clean the appliance lid in warm water using a mild detergent. Rinse the
appliance lid off with clear water.

Dry the appliance lid well and then place it upright on its side so that any
excess water still inside the lid can drain away.

Be aware that the lid must be completely dry before re-use!

3) Dry all parts well before reassembly.

Storage

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

2) Wind the cable around the cable spool @ on the rear of the appliance and

fasten it with the cable clip.

3) Store the appliance with the appliance lid closed. This will keep the inside

Tips

of the deep fat fryer clean and free of dust.

Home-made chips

Potatoes intended for frying should be in good condition and not germinating.
Use potato varieties that are suitable for frying, such as those that are
"floury" or "primarily waxy".

After peeling, cut the potatoes according to the intended preparation (chips

or wedges).

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

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

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

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

GB|IE| NI'|CY 15
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Deep-frozen foods

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

B Do not attempt to deep-fry large amounts all at once. Do not fill the frying
basket @ (or the small frying baskets @) to more than the Max. fill level
marked on the inside of the frying basket.

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

B Adjust the temperature control @ to the temperature specified in these
operating instructions or on the packaging of the food to be deep-ried.

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

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

How to prevent unwanted after-taste

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

Proceed as follows to obtain neutraltasting oil or fat:

B Heat the fat or oil to 150 °C and place two thin slices of bread or a couple
of small sprigs of parsley in the frying basket @ (or the small frying baskets @).

B Lower the frying basket @ (or the small frying baskets @) into the fat and
close the lid.

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

Healthy nutrition

16

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

Orient yourself on the following guidelines:

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

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

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

M Do not mix fresh oil with used oil.

B Change the oil or fat if it foams on being heated, if it develops a strong taste

or odour, if it becomes dark and/or if it develops a syrupy consistency.

Table - frying times

This table provides details of the temperatures at which specific foods must be
deep-ried and the deep-frying time required. Should these details differ from
those shown on the packaging of the food to be deep-ried, please observe the
instructions provided on the packaging.

Food

Beefburger (frozen)
Pork chops (breaded)

Chicken pieces
(large pieces)

Chicken pieces
(small/medium pieces)

Chips (fresh)

Chips (frozen)

Scampi (fresh)

Mushrooms

Temperature
(approx.)
150 °C
150 °C

150 °C
150 °C

150 °C /170 °C
see manufacturer's
detailing
130 °C
170 °C-190 °C

Time
in minutes

3 - 5 minutes

15 - 25 minutes

10 - 18 minutes

8 - 18 minutes
10 - 14 minutes /
3 - 4 minutes

see manufacturer's
detailing

3 - 5 minutes

5 minutes

NOTE

> Minor temperature deviations from the temperatures specified may occur.
The values given in the table are intended for guidance. They refer to a
volume of approx. 300 grams. The times may vary, depending on the

properties of the foods.

> The frying basket @ (or the small frying baskets B) must not be filled to
more than the Max. fill level marking.

GB|IE| NI'|CY 17
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Troubleshooting

PROBLEM

The appliance is not
working.

or

The Power control lamp @
does not light up.

The Ready control lamp @
does not light up.

POSSIBLE CAUSE

The appliance is not connected
to a mains power socket.

The appliance is damaged.

The On/Off switch @ has not

been activated.

The thermal cut-out has been
triggered.

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

POSSIBLE
SOLUTIONS

Connect the appliance to
a mains power socket.

Contact the Customer
Service department.

Press the On/Off switch @.

Switch the device off at

the On/Off switch @ and
disconnect the mains power
plug from the mains power
socket. Wait until the appli-
ance has cooled down.

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

If the malfunction cannot be corrected with the above suggestions, or if you have found some

other kind of malfunction, please contact our Customer Service department.

Appendix

Disposal of the appliance

Under no circumstances should you dispose of the appliance in
normal household waste.
This product is subject to the provisions of European Directive

2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved waste disposal company or your

municipal waste disposal facility. Please observe applicable regulations.

Please contact your waste disposal facility if you are in any doubt.

on \

dispose of the worn-out product.

18 GB|IE|NI|CY
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Kompernass Handels GmbH warranty
Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory claims for defects

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

Scope of the warranty

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

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

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

This product is intended solely for private use and not for commercial purposes.
The warranty shall be deemed void in cases of misuse or improper handling, use
of force and modifications / repairs which have not been carried out by one of
our authorised Service centres.

GB|IE| NI'|CY 19
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Warranty claim procedure
To ensure quick processing of your case, please observe the following instructions:

B Please have the till receipt and the item number (e.g. IAN 123456) avail-
able as proof of purchase.

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

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

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

EF3E You can download these instructions along with many other manuals,
# | product videos and installation software at www.lidlservice.com.

This QR code will take you directly to the Lidl service page

(=] (www.lidl-service.com) where you can open your operating instructions
dnitd | by entering the item number (IAN) 123456,

Service

Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
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[1AN 341841_2001 |

Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www,komperncss.com

20 GB|IE|NI|CY



SILVERCREST’

MNeprexopeva
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AiaPdote mpooekTika TIG 0nyieg XpHONG TPV amd TV TPOTH XPAOT
I| ka1 ulare TiG yia peANoVTIKY Xpron. Ze mepimtwon mapadoong g
ouokeung ot Tpitoug mapadwote pali kai 1ig odnyieg xpRong.
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Eilcaywyn

2uyxapnThpia yia TNV ayopd TG véag oag Cuokeung!

Me aut mv ayopd amodacioare v amdkrnon evdg poviépvou kar upnAng mor-
otnTag mpoiovrog. O1 0dnyieg xprong amoteholy Tfpa autol Tou TPoIGVTOG,.
Mepitxouv onpavrikig umodeiéeig yia v acddleia, T xpPHON Kai TV amoppIyn.
Mpiv amd m xprion Tou mpoidviog, e€oikeiwbeite pe OAeg TIG uTodeiéeg Xeipiopol
kal aopaleiag. XpnoIHOTTOIEITE AUTO TO TTPOIOV HOVO OTIWG TEplypaderal Kal

yia Ta avadepdpeva media xpAong. Mapadnote OAa Ta tyypada ot mepimmwon
mapadoong Tou MpoidvTog ot TpiTOUS.

MpofAerrépsvn xprion

22

H cuokeur) auth éxer oxediaoTel amokAeIoTIKG yia To TRyaviopa Tpodipwy ot
1I810TIKG voIKoKupId. AuTh) n cuokeun TTpoopieral amoKAEIOTIKG yia XpRon ot
voikokupid. Mnyv ) xpnoiporoieite emayyehparika.

XpnoipoToigire TN cuokeur pOvo Oe aTEyVOUG Kal TTOTE Of £€WTEPIKOUG XWPOUG.

/\ NPOEIAONOIHEH

Kivduvog Aoyw pn rpofAemmopsvng xpriong!

Mropei va mpokUyouy kivluvor amé m cuokeur) ot TepinTwon pn mpoPAermo-
pevng xpnone kai/f aMou eidoug xpnong.

> XpnOIHOTIOIEITE T CUOKEUT TTOKAEIOTIKA HE TPOTIO GUHPWVO HE TOUG
KavovIopoug,.

> Tnpeite Tig Meprypaddpeveg ot autig Tig odnyieg xpriong diadikaaieg.

YMNOAEI=H

> Mrmopsi va mpokUyouv kivéuvor amé Tn cuckeui) Aoyw pn clpdwvng pe
Toug KavoviopoUg xpRong kai/f a\ou eidoug xprong. Xpnoipotoieire n
CUOKEUT ATTOKAEICTIKA pE TPOTIO CUHPWVO HE TOUG Kavoviopoug. Tnpeite Tig
Siadikaoieg Tou meprypadovral oe autég Tig odnyieg xprong. Amaimoeig
omoloudnmoTe eidoug Aoyw {npidy amd xpnon pn cbpdwvn pe Toug
kavoviopoug, amd akatdAnheg emokeuég, pn emrpemopeveg Sie€ayBeioeg
TpOTTOTOINCEIG f} a6 XPROoN pn eykekpipévey eapTnudTey amokAdovral.
Tnv euBlvn dépel amokeioTikG 0 XPHOTNG.
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Napadoréiog eomhiopog

H ouokeun mapadiderar kavovika pe ta &g oToiyeia:
DOprela avolei Swn
3 kaA&Bia Tyaviopartog

3 NaPig ouykpamong

Odnyieg xprions

1) Adaipéote OAa Ta eaptipara TG cuokeung kai Tig odnyieg xpriong amoé To
kouTi.

2) Amopakplvete GAa Ta UNIKG cuckeuaoiag kal Tuxdv autokONnTa amd
OUOKEUN.

YNOAEI=H

> Eiyxere Tov mapadorio e€omhiopd wg mpog Ty MANPSTNTa Kai yia eudaveig
$Ooptg.

> Y mepimtoon eNimolg mapadotiou e€omhiopol 1 {npibv Aoyw eANimoulg
ouckeuaoiag f Aoyw petapopdg, ameubuvBeite oy avoikt TnAedwvikn

ypappn e€utnpémong (PA. kepdraio ZépPig).

Amoppiyn TG cuokeuaoiag

H ouokeuaoia mpooTatelel ) ouokeur and $pOopig kata T peradopd. Ta uNikd
OuOKEUATIag EXOUV eMAeyel CUPGWVA pE TOUG OIKOAOYIKOUG TIAPAYOVTEG KAl TOUG
TTapAYOVTEG TNG TEXVIKIG ATOPPIYPNG KAl YIa TO AOYO auTo Eival AVAKUKAGOIHA.

@ H emoTpodn g cuokeuaciag oto kUkhwpa uhikov e€oikovopel mpoTeg UAeg
KQl PEIQVEI TNV TTOGOTNTA TWV ATTOPPIPPATWY. ATTOPPITITETE TA UNIKG OUOKEUATIAG

%8 mou Sev xpnoipomoliolval TAéov olpdwva pe TIG TOTTIKEG 1I0XUoUTEG TTPOSIa-
ypadis.
AroppimTete Tn cuckeuaoia pe TpdTTo GINKS Tpog To TEpIBANov.
AapPavere umdyn T ofjpavon ota Siddopa uikG cuckeuaciag kai, epdcov
amarreital, Eexwpilett Ta. Ta uhikd cuokevaciag Gpépouv ofjpavon pe
a ouvropoypadieg (a) kar yndia (b) pe v e€Ag onpacia:

1-7: MhaoTika,

20-22: Xapri kai xaptowvi,

80-98: ZuvBerikd uhikd

YMNOAEI=H

> Edv eival Suvard duld&re m yvioia cuckeuaoia katd ) Sidpkeia TG
eyyUnong, yia va pTiopeite ot TePITITWOT £yyUNoNG Va OUCKEUAOETE T
OUOKEUN OWOTA.
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MNeprypadr ouokeung / E€Eaptipara
MapdBupo mapakorolbnong
Movipo petalhikd pikrpo

Kahdbi tnyavioparog (peyaho)
Aoyeio myaviopatog

MAAkTpo amaocddaiiong kamakiou
Ai&raén 10Méng kalwbiou
PuBpiotng Beppokpaciag
Aiakoémng On/Off

Auyvia e\éyxou Ready

Auyvia ehéyxou Power

AaP cuykpdtong

KakdBia myavioparog (pikpd)

POBO000QO0O000O00OS

TeXvika XapaKTnpPIoTIKA

Taon Siktbou 230V ~ (EvaNacoobpevn 1don), 50 Hz
Ovopaorikn 10xUg 2000 W

Xopnmikomra Aadiol mep. 4 Nitpa

XwpnTikOTTa GTEPEOU NiTTOUG mep. 3,5 kg

‘OMa 1a eaptiparta authg NG OUOKEUNG

Q'F TTou épyovral ot emadr pe TPoOdIpa
PTTOPOUYV VA XPNOIHOTIOIOUVTAl HE
acddleia ota TPOdIa.
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Yrrod:ideaig aodalsiag
KINAYNOZX HAEKTPOIMNMAHEZIAX

» To kahwdio Tpododoaiag dev Oa mpémel va Bpéxeral A va
uypaiveral oté katd 1 didpkeia g Aeroupyiag. Na 1o To-
moBeteite £T01, OOTE Va PNV UTTAPXE TTEPITITWON VA HAYKWOE
f va utrooTei aGAou gidoug {npid.

» YuvdtoTe T ouokeun ot pia Tipida pe tdon diktiou 230V ~,
50 Hz.

» Ta Buopara fj Ta kawdia Tou éxouv utrooTei PAGPN mpeme
va avtikaBioravrar apéowg amd eouciodornuévo e&aidikeu-
pévo TTpoowikd f amd 1o TpApa eEuTPETNOoNG TTEAATQY,
woTe va amodelyovral kivouvol.

Moré pn Pubilere To oToixeio xeipiopol/To BeppavTikd
oToixeio kai To TepifAnpa pe 1o kahadio ot vepd kal pnv
kaBapilere autd Ta TPAPATA KATW ATTO TPEXOUHEVO VEPO.

A MPOEIAOMOIHXZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» H ouokeun aut Sev emtpémeral va xpnoigotolsital amod
nmaidia nhikiag peraéu O kai 8 erov. H ouokeur auth propei
va xpnoiporoicital ané maidid ave 1wy 8 erwv, epodcov
emmPoUvTal cuvexwg. Mmopei va yiveral xprion autig g
OUCKEUNG ammo Atopa pe pelwpéveg duoikég, aiobnnpiakig
f| VoNTIKEG IKAVOTNTEG 1) pe ENNeIyn epTTeipiag Kal/f YVOOEWY,
ebdoov emmpouvTal fj éxouv ekmaldeutei avadopika pe TNV
aodalr) Xxpron TG CUCKEUNG Kal EXOUV KATAVONOEl TOUG
emakolouBoug kivduvoug.

» H ouokeun kai To kahwdio cuvdeornqg TG mpémel va Guldo-
covral pakpia amd maidid kate Tev 8 eTwv.

» O kaBapiopdg kai n cuvipnon xprom Sev emrpémeral va
Sie€ayovrar and maidia.

» Qpovrilere yia v acdalr Bion g cuokeung.
» Ta maidid dev emmpemerar va maiouv pe T cuokeun.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> 2TV TEPITITOON TTOU ) CUOKEUR TTECE! KATw 1) uttooTel BAGPN,
Sev emTpémeral va ouveyioete va ) xpnoiporoieite. MNapado-
OTE TN OUOKEUN TTPOG EAEYXO KAl €AV ATTAITEITAI ETTIOKEUN OF
eée1dikeupévo TTPOowLTIKS.

» Kard m diadikacia myaviopatog ameheuBepwveral kautdg
aTpOG, KUpiwg oTav avoiyete To kamaki. Kparare pia amo-
oTaon acpaleiag amo Tov aTpo.

» BePaioveote &1 ONa Ta pépn sival eviehog oteyva ipiv BéAe-
e Nad1 i) uypo Airmog ot dpireda. ANIGG ektoeleral kauto
A& A Nimrog,.

> 2TEyVOVETE OAa Ta TpOdIPa TTPOCEKTIKA TIpIV Ta Pdlete ot
dpireda. ANIwg ektoéeleral kautd Aadi i Airmog,

» Na eiote 181aitepa MpooekTIKoi pe Ta KaTewuypéva TpodIpa.
AmopakpUvere OAa Ta koppata mayou. Ooco mepIcooTePOg
TAyog utdpxel ota TPOdIPa, TOCO TIEPICCOTEPO KAUTO AAdI
i Airrog ekroéeveral.

» Kara m xpron kamoia pépn g cuokeung kaive. Mnv ta
ayyilere woTe va amodelyere eykaupara.

» H ouokeun mpémer va tomoBereital oe pia otaBepr) Oéon pe
TG MaPég, woTe va amodelyeral XUOIHO Tou Kautou uypou.

A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX NMYPKATIAZX!

» Mn xpnoiporoieite ewtepikd xpovodiakomnn 1 EexwpioTd
TNAEXEIPICTAPIO YIA VA AEITOUPYNOETE T GUOCKEUN.

> [Moté pn Niovere koppdna Aimoug péoa o dpiméda. Adyw g
uynAng Beppokpaciag mou dnpioupyeital 6co 1o Niog Sev éxel
akopn ka\byel To BeppavTikd oroixeio, To OeppavTikd oroiyeio
propsi va karaotpadei ;| va mpokAnBei mupkayid! Aiwore mpory
YOUHEVWG TO NITTOG OF pIa KATOQPOAA I O€ KATI TIAPOHOIO.

> Mn xpnoipotoigite T CUCKEUT KOVTA Of KAUTEG €MIPAVEIEG.

» Moté pnv adnvere TN cuockeun avermThpnTn katd T SiGpkea
NG Aeitoupyiag.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX NMYPKATIAX!

& [Npoooxn! Kautn eméaveial

Morté pun xpnoiporoisire vepo yia Tro ofifjoipo

¢ dpirilac!

» To mahid 1y akdBapro Nimog ) Aadi auto-avadréyerair ot
nepinmmwon umepBippavong. ANAete TakTika kar éykaipa To
A&S1 ) To Nimog. 2 TepITTOTN TTUPKAYIAG ATTOCUVOEDTE TO
Buopa kar mepiopioTe To dbAeydpevo Aitog 1 Aadi kalrro-
vTag Ta e pia kouPBépra.

» Morté un yepilete mepioodtepo Nitmog amod 6,11 £wg T ofpavon
péyiotou, MAX, kai roté hiyotepo amé &,mi Seixvel n ofjpavorn
ehayiotou, MIN, oto doxeio Tnyavioparog. Mpooexere ot
kaBOe evepyorroinon wote va umdpxel emapkeg Aimog f Aadi
o dpireda.

» Moté pnv evepyotoleite T cuokeun dtav dev udpyouv péoa
A& A uypd Nitmog. 2e avriBern mepinTwon n cuokeur propei
va utrepOeppavOei.

» H $piréda eivar katdAnAn pévo yia Tnyaviopa 1podipy.
Aev éxe1 oxediaoTei yia To payeipepa uypov.

[ 1
Mpiv THV MpwTn Xpnon
B [Mpotol xpnoipomoifioere T dpitéda yia mpwtn dopd, kabapiote Ta pepove-
péva pépn Aemropepg kar oteyvooTe Ta mpooekTikd (BA. KepdAaio
"KaBapiopdg kar ppovrida").

L 1 1
Mposroipacia xwpiq akpulapidn

H akpulapién eivar mBavag pia kapkivoydvog ouaia, n omoia oxnpatilerar
£vTOVa KaTd To TNYAVIoHa TPodipwV TTou TepIEKouv ApUAO pécw avTiSpacewy pe
apivolia. 3e mepimmwon Oeppokpaciov peyaitepwy Tov 175 °C, o oxnuati-
opo6g TG akpuhapidng audverar alpatwdog.

la 1o Aoyo autd myavilere 1pddIpa TTou Tepiéouy dpulo, 6Twg yia mapdderypa
matareg TNyavntég, 600 yiveral ot Beppokpacia ox1 dve Tov 170 °C. To mpoidy
TNYAVIoPATOG TTPETEN KATA TO TNYAVIOHA VA ATTOKTA €va XPUCOKITPIVO XPWHA Kal OXI
okoupoxpwpo N kadti. Mdvo érol emTuyydvete mpoetoipacia xwpig akpuhapion.
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Tnyaviopa

la ™ xpAon ot auth T dpirela mpoteivoups AadI Tnyaviopatog fi uypd Nimog
Tyavioparog. Mrmopsite emiong va xpnoiporoiroere oteped NiTog TyaviopaTog.
Sxenika SiaBaote mpota to Kepdhaio "Zreped Mimog tnyavioparog'.

Mposroipaocisg

1) TomoBemote T ouokeu ot pia opilévTia, emimedn, otabepr| kai OeppavBekTikn
emaveia.

YNOAEI=H

> Orav Othete va TomoBeroere T dppitida katw amd Tov amoppodnpa oTo
pam, mpootte OoTe To pdT va eivar amevepyomoinpévo.

2

Zeruli&re MApwg To karddio amd ) Sidraén TuMéng kalwdiou @.

3) Mi¢ote To MAfkTPO amacddliong kamakiol @. To kamdki avammda.

4) Adaiptote Ta kardbia myaviopatog @/ @ kar otepewote Tig AaPig cuykpd-

mong @ ora o pikpd kardbia myaviopatog @ kar oo peydio kardbi

myaviopatog ©:

- Miéore Niyo padi 1ig paPdoug g AaPrg ouykpdamong @, éro1 Gote o

Teipol ouykpdTnong va propouy va wbolvral amd péca oTig wrideq
oto kahdbi myavioparog @/®:
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— > ouvéyeia Aaokdperte Tig meopéveg paBdoug g AaPrig ouykpdmong @,
£701 WOTe o1 TEipol ouykpdTong va mpoeéxouv péoa amd Tig wrideg:

- TpaPn&re 1 Aar cuykpdmong @ mpog Ta miow.

— H \aPn ouykpamong @ 5pdleral tdpa odixtd oto karddi Tnyaviopa-
106 ©/®.

— Axohoubrote mv i&1a Siadikacia yia Tig umdhormteg AaPég cuykpdmong.

YMNOAEIZEIX

> Xpnoipotoigite povo Aadia A Nirn, Ta omoia xapaktpilovral pnrog wg
"un adpilovra" kai evdeikvuvral yia Tyaviopa. Autr v mAnpodopia Ba
 Bpeite ot cuckeuaaoia fi otV eTiIkéTa.

> Tloté pnv avapiyvuere Siadoperikd €idn Mimoug i Aadiol! H dprréla pmopei
va apyioel va koxhalel.

5) TepioTe To oTeyvd kar adeio Soxeio Tyaviopatog @ pe Aad), uypod 1} Niwptvo
Nimrog (mep. 4 Nitpa A&d1 ) mep. 3,5 kiAa oteped Aimog).
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YMNOAEI=H

> Tloté pn yepilere mepioodTepo Nimmog 1) AaSI amd 6,11 ¢wg T ofpavon péyi-
otou, MAX, ka1 moté hiyotepo amd 6,11 Seixver n ofpavon ehayiotou, MIN,
oto Soxeio Tnyavioparog @.

6) Eicayere 1o Buopa omy mpila.

KINAYNOZX HAEKTPOIMAH=IAZ

> To kakodio Sev emTpéneral va épyetal ot emadn pe Ta KQUTA pépn TG
$pmtlag. Kivéuvog nhekrpomminéiag!

7) EmavaromoBemote o kahdbi myaviopatog @ (1) Ta pikpd kardbia Tyavi-
oparog @).
8) K\eiote To kamaki.
Tnyaviopa tpodipwv
MPOXOXH - YAIKEX ZHMIEX!
> [ott un Aemoupyeite 1 dpimeda xwpig Aadi/Nimog!

YMNOAEI=H

> [ia va Tyavioere Tpodipa propeite va avaptroere otn ¢ppimeda &ite 1o peyaho
kahabi yaviopatog @, Ta Slo pikpd kardBia Tyaviopatog @ ) pdvo
10 éva amé 1a Slo pikpd kadBia yavioparog @.
ESo mepiypaderal wg mapddeiypa pévo 1o peydho kardbi tyaviopatog @.
H Siadikacia sivar akpiBag idia kai yia Ta pikpd kahdBia Tyavioparog @.

1) Evepyomoifote T dpirida amd 1o Siakomm On/Off @. H huyvia ehéyxou
Power @ avder.

2) Tupiote To pubpioth Oeppokpaciag @ otny emBupnth Oeppokpacia. To
NS 1o Nimog Oeppaiverarl oty emBupnt Beppokpacia. MoNiG emmeuyBei
n pubpiopivn Beppokpaocia, avafer n Auxvia ehéyxou Ready @.
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YMNOAEI=H

Oa Bptite ™) cwotn Beppokpacia Myaviopatog ot cuokeuacia Tou TPo-
idvTog Tyavioparog 1y oto keparaio "Mivakag xpdvwy myavioparog” Twv
mapoucwy odnyiwv xprong. Evag xovdpikdg mpooavarohiopdg yia to moia
Tpddipa kar oe moia Oeppokpacia mpémel va yavilovral oag Sivouy ol
eIkOveG OTn ppooTiviy Meupd g pitidag:

ZUpBoro Tpodipo O¢ppokpaoia
=2 Fapidec 130 °C
@ Kotomouho 150 °C
Mardreg
nyavnTég 170 °C
(pptokeg)
Wapr 190 °C

O avadepodpeveg Tipég amoteholy povo kateuBuvApieg Tipég. H Beppokpacia
pmopei va moikihel avéloya pe T olvBeon kai Tnv mpoowmikn yebon!

/A NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZEMOY!

> To kamaki kai ) ppiréa ivarl moAy kautd karda ™ Sidpkeia g diadikaciag
tyavioparog. M' autéd kara m didpkeia g diadikaciag Tnyavioparog
mavere podvo Tig AaPég! Kivéuvog eykatparog! Xpnoipormoieite kaAutepa
yavtia koudivag.

3) Mi¢ote To MAAKTPO amacdariong kamakiol @.

/A NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> Na tioTe mpooekTIKoi KATA TO Yyépiopa Tou kakabiol Tnyavioparog !
Eivar moAu kauto!

4) Bydhe To kahdBi myavioparog @ amd m dppiméla. Bakte péoa To mpoidy myavi-
oparog. To kahadi myavioparog @ emrpémerar va yepie pe mpoidy myaviopa-
T0G TO AVOTEPO £wg T ofpavar péyiotou MAX oto eowrepikd Tou kahabiol mya-
vioparog @ ) 1o oAU péxpr T kMO, Mpoatyere wotdoo mévra my avadepdpevn
TTOCOTNTA TYAVIOPATOG EMAVK OTr) CUCKEUATIA TOU TTIPOIOVTOG Tyavioparog!
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5) BubBiote To kaAdbi myaviopatog @ mpooekTikd oto kautd AadI i) Nimog.

6) Kheiote To kamaki TG cuokeung.

YNOAEI=H

> Méow Tou mapaBlipou mapakorotbnong @ oTo kamdki NG cuokeung
propeite va mapakoloubeire Tn Siadikacia Tyavioparog.

Zreped Nirmrog Tnyavioparog

Ma va epmodicere mroiliopa tou Aimoug kai urepPBorikr avénon g Beppokpa-
olag, AapPavere Ta akdbhouba TPOANTTIKG pETpa GTAV XPNOIHOTIOIEITE OTEPES
Nimog Tyavioparog:

B Kard m xprion dpiokou Aimoug, Nwote Toug kUBoug Aimoug TipdTa apyd ot pikpr
Oeppokpacia ot pia kavovikr katoapdia. XUoTe TPooEkTIKG To Aiwpévo Nirrog
péoa om dpmida. Movo perd eicdyere To Blopa kar evepyororeite M dpiréda.

B Merd m xprion duldre ™ dpéla paldi pe To Nimog mou éxel TN yivel oTeped
ot Beppokpacia Swpariou.

‘Orav 10 Aimog givar ToAU kpUo, propei ot ek veou Niwoipo va mrailael! Na va
epmodiotel autd kavTe pe éva EuNaki ) pe pia MhaoTik) pdBdo pepikig Tpumeg
oTo Nirmog mou éxer maNi okAnpuvel. Mpooééte wote n emioTpwon Tou Soxeiou
myavioparog @ va pnv maber BAEPN.

B Tia va Niboete To Nimog, evepyomoifoTe T ouckeur} amé To Siakémm On/
Off @ ka1 Biote To pubpioTh Beppokpaciag @ oroug 130°C. H Auyvia
eéyxou Power @ avapel.

B TMepipévere twg dtou Niwoel GXo To Aimog. H Auyvia eéyxou Ready @ pmopei
1618 va avdafer kai va ofifvel mai. PuBpiore v emBupntr Beppokpacia
Tyavioparog povo otav éxel Miwoel oAOkANPo To Nitrog.

Mera 1o Tnyaviopa
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/A\ NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> [oté pnv mavere o kaAdOi Tnyavioparog @ perd 1o mydviopa. Eival
oAU kauto! Inkdote To kaAdBi Tnyaviopatog @ amd ™ dpitéda povo
KpaTdvTag 1o amo TG AaPég ouykparnong @!

1) ‘Orav 10 mpoidv myavioparog eroipactei, mMéoTe 10 TARKTPO amacpdaAiong
karakiot @, wote To kamaki va avarndioel.

2) Znkoorte To kaAdbi yaviopatog @ kar kpepdoTe To OTO AKPO TNG CUCKEU-
NG, €701 WoTe va priopei va otael To umepPalov Nimog,.

3) Miéote To Siakomm On/Off @. H ¢piréla sival Topa amevepyomoinpévn.
TpaBhére To Plopa and my mpila.

4) ‘Orav 1o poidy Tyavioparog amooTpayyioTel, onkdoTe To kKaAdbi Tnyavi-
opatog @ mpooekTika amd ) dpirida.
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5) Béhte To mpoidy Tyaviopatog ot éva pmol fj ot éva coupwTipl (oTpwoTE pe
amoppodnTikd xapti koulivag!).

Edv Sev xpnoipormoieite T dpirila TakTiKG, eival mpoTipdtepo va duldre To A&SI

HOAIG kpULCE! Ot kald kAeiopéveg G1aAeg A oe GAa Sdoxeia Tnyaviopatog, kartd

TpoTipnon péca oto Yuysio ) o éva AAo Spoacepd onpeio. epilere Tig drakeg

HEOW evOG AETITOU COUPWTNPIOY, WOTE VA ATTOPAKPUVETE UTTONEIPHATA TPOGIHWV

amd 1o Aadi.

L L L
AX\ayn Airmoug Tnyavioparog
AMEETe To Mad1 podvo adou ixel kpuwoer eviehwg. To oteped Nimog mpémel va
€ival aKOpa uypPO €701 WOTE VA PTTOPEITE Va TO XUOETE.
1) Miéote To MAfikTpO amacddliong kamakiol @ kal onNkOOTE TO KATAKI
(BA. Kepdhaio "KaBapiopdg kai ¢ppovrida').
2) Amopakpuvere To kahdbi Tnyaviopatog ©.
3) Midore ™ cuokeur) ammd Tig Mheupikég AaPig kar xUote To Aadi fj To Nimog
péow piag ek TOV ywvidv ot kataAnia Soxeia, m.x. diake. Xpnoiporoieire
KaAUTEPQ Eva XWVi.

YNOAEI=H

S k&Be kovoTTa A TOAN UTTdpYXOUV SIadPOPETIKOI KAVOVIGHOI OXETIKA HE TNV
amoppiyn Twv Aadidy payeipikig f Tou Nimoug. Juxva Sev emmpémeral va
amoppimovral TéToia Aadia A Nitin ota kavovikd olkiakd amoppippara.
EvnpepwOsite amé To Sfpo f Ty koivoTTa 0ag yia Ta onpsia amépeIYng.

4) KaBapilere dAa ta tpApata g dpimelag Aemmopepwig, 6TwG Teplypaderal
oto kepdhaio "Kabapiopdg kar dpovrida".

5) Tepidere pe véo Aadi i Airmog ) $ppiréla, dmeg meprypaderar oto Kepdaio
JTnyaviopa”.

KaO@apiopdg kai ppovrida
A\ NPOEIAONOIHEH - KINAYNOX HAEKTPOTAHSIAX!

> [piv amd Tov kaBapiopd Mg ouokeung Tpafare mavra 1o Buopa amd my mpila.

> @ Se kapia mepimmoon Sev emTpémeral n cuokeur f e€apTipata authg
va Bubictolyv ot uypd! Mmopei va mpokUyer kivéuvog {wiig amd nhektpo-

mAn&ia kar n cuokeun va umoote $Oopd.

/\ NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX EFKAYMATOX

> Adrivere T ouokeun] va kpuwaoel piv amd Tov kabapiopd.
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> Tia Tov kaBapiopo Tev eaptnpaTwy pn xpnoipomoicite emBetika f) Tpifika
kaBapioTikd péoa / ulikd, omwg yaia kaBapiopou f atoahdpaiho. Autd
pmropei va mpokalicouv {npid omy emaveia Tng cuokeung!

la Tov elkoo kaBapiopd, amocuvappoloynote T dppirela:

1) Avoi&te o kamdki NG ouckeung. Eicayéayere pia pdpdo iy mapduoio
avTikeipevo oTig omég Twv otnpilewv peviectduv oty mow TMAeupd TG
ouokeung kal TpaPnére Tautdypova To KaTAKI TNG CUCKEURAG TTPOG TA EMAVW
kai ¢éw and Tig ompileg pevieotdov:
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2) Adaiptote To karai yaviopatog @ (1} Ta pikpd kardbia yaviopatog B).

B Ta kaA&Bia myaviopatog @/@ priopouy va kabapiotoly oto MAuvTApIo
marwy. Eival katdhnha yia mAbon oe mhuvTipio mATwy. 2e QUTAV TNV TTEPI-

mTwon, opws, Bydite Tig AaPég ouykpamong @.
B KaBapiore 1ig AaPég ouykpamnong @ oe Leotd vepd pe éva o amopputa-
VvTIKG. ZemNUvere oTn ouvéxea pe kaBapd vepd.

B KaBapiore To mepifAnpa kai To Soxeio Tyaviopatog @ pe tva uypd mavi.
E&v amaireital BaAre éva Amo kabapioTikd oto mavi. 21 cuvéxeia okoutioTe
pe éva mavi Bpeypivo pdvo pe vepd, ©OTE va pny umdpxouv utoAeippara
amoppurmavtikou oto doxeio Tyaviopatog @. ZreyvaoTe To mepiPAnpa kai
10 Soxeio Tnyavioparog @ kaha.

B KaBapiote To kamdki Tng ouokeung ot {eoTd vepd pe Eva Ao amoppuTa-
vTIkO. ZemNUvert To oTn ouvixela pe kabapod vepd. ZTeyvhoTe To KATIAKI TG
ouokeung kahd kai TormoBerote To 6pBio oTo TN, £To1 WoTE va propsi va
adedoel To vepd Tou evOexopivwg Exel Peivel OTO ECWTEPIKO TOU KaTTaKIOU.
To KaTaKI TIPETEN va €XEl OTEYVWOEN TTANPWG TIPIV amo pia véa xpnon!

3) Zreyvoote kald 6ha ta eéapmiparta mpiv amd T cuvappoldynon.
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L]
AmoOnkeuon
1) Znkoorte A petadépere T cuokeun} pe T BorBeia Tov mieupikdy AaBov oto
mepifAnua.
2) Tuhi&re To kakbSio ot Sidraén 10MEng kakwdiou @ oty mow Theupd g
OUOKEUNG KAl OTEPEWOTE TO PE TO €10IKO KNITT.

3) AnoBnkelote T cuokeur| pe kAeloté To kamaki TnG. ETol o e0wtepikd TG
¢pirtlag mapapével kabapod kal xwpig okovN.

ZupBoulig

ImmiKEG TNYavnTég MaTareg

B O matareg mou mpoPAémovral yia Tyaviopa Tpémel va eival ppiokeg Kal
OHOIOHOPdEG.

B Ta to myaviopa mpémel va xpnoigomolobvrar €ién mararag mou ivar Niyo
"opipa" N "kupieg okAnpd".

B Aol &edhoubioere Tig mardTeg kOPete v avricToixn emBupnt mocdtnTa
(Awpideg 1 direg).

W Tig Badere oto vepd mpiv ouveyioere Tiep. yia pia wpa. Eror delyer éva tpfpa
g {axapng, n omoia gival pia amod Tig oucieg otV omoia odeileral o oxn-
patiopdg Mg akpulapidng.

B Adrjvere TIG TTATATEG VA OTEYVWOOUV APKETA.

B Tnyavilete mavra Tig ommikég Tatdreg SUo dpopig:

— mpwta yia 10 - 14 \errra mep. otoug 150 °C kar perd yia 3 - 4 Aemra
otoug 170 °C, avéhoya pe Tov emBupntd Babpd podioparog.

B O kateyuypéveg TATATEG €ival TIPOTNYAVICHEVEG KAl YIA TO AOYO auTd Tt
va TnyavioToly pdvo pia popd. AkorouBrote Tig 0dnyieg ot cuokeuaocia.

Karepuypéva
Ta kateyuypéva mpoidvia myavioparog (-16 °C éwg -18 °C) kpuwvouv To Aadi
f 7o Nimmog apketd, éro1 autéd Sev LeoTaiveral apkerd ypriyopa kai yi' autd autd
10 pOdIpa amoppopoly mbavag mapa Moy Aadi i Airog. NNa va o anopuye-
Te autd, akolouBhote My e&iig Siadikaoia:

B Mnv myavilete peyaNitepeg mooodTTeg ot pia ddon. Mpémer va yepilere pe
TPOIdV Tyaviopatog 1o avetepo ¢wg T ofpavon Max oto ecwtepikd Tou
kaxabiol Tyavioparog @ (f Twv pikpov kahabiby Tyavicpatog B).

B Zcoraivere o Aadi Touldyiotov 15 Aemrd mpiv Béhere péoa To mpoidy ya-
vioparog.

B O¢ote 1o pubpiomy Beppokpaciag @ om Beppokpacia mou Siveral otig
mapolotg odnyieg xpAong 1 oTn cuckeuacia Tou TPoIGVTOG TyaviopaTog,.
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B Kard mportipnon anoTe To KaTewuypEvo TTPOIOV TIPIV armoé To THYAvIoHd
va &emayooe oe Oeppokpacia dwpartiou. Amopakpuvere doo TepIocdTEPO
yiveral Tov méyo A 1o vepd, mpiv Badere To mpoidy Tyaviopartog péca ot

dpirida.

B Bdahte To Tpoidy Tyaviopatog 600 yiveral Mo apyd Kal TIPOCEKTIKA péoa
ot $pirila, 161 1o kKautd AadI f Nimog propei va extoéeuBsi amdropa kai
pe Suvapn.

Mg Oa ammoduysrs Tig avemOUunTeg MPpooOsreg 18 1alouosg

yeuosig

Mepikd tpddIpa, kupiwg To wapi, Byddouv katd To Tnydviopa vypd. Autd Ta
uypa palelovrar oto AadI Tnyavioparog fj oto Aimog kai pmropoly va emmpe-
doouv TV oopn| A T yeUon Tou embpevou TTPoibVTOG Tnyavioparog mou Oa
TomoBetnBei yia Tydaviopa péoa oto idio Aadi A Nimog.

Akoloubnote my e€ng Siadikacia wote va éxere AN yeuoTika ouditepo AadI A
Aitrog;:

B Zeoraivere o Aadi A Nimog otoug miep. 150 °C kar Badere Slo errtég diéreg
Yopi A pepIka patodkia paiviavo oto kardbi tnyavioparog @ () Ta pikpd
kaAaBia nyavioparog @).

B BuBilere To kardBi yaviopatog @ (1) Ta pikpd kaAdbia Tyavioparog B)
oTo NiTTog kal KAtiveTe TO KQTTAKI.

B NMepipévere twg 6Tou To AASI ) To Nimog Sev koxAalel GAo kal amopakpUveTe
TO Wopi A To paiviavo pe pia TputnT koutdha. To Aadi fj To Airmog éxer méAi
oubtrepn yelon.

Yyiaivi) Siarpodr)

36

O1 Siatpodordyol mpoTeivouv Th xpAon GUTIKOY eAaiwv kal Aoy, Ta omoia me-
piExouv pn kopeopéva Nimapd oééa (m.x. Aivehaikod o). Qotdoo autd ta Aadia
kai Nitmn xavouv ypnyopotepa Tig Oetikég Toug 1616TTEG aTmd 6,11 ANAa £idn kal
y!' autd mpémer va alalovrar mo cuyva.

AkolouBsite Tig kaTwTépw 0dnyieg:

B AM&Cere TakTika To A&SI ) To Nimog. Orav pe 1 dpirila mapackeudlere
kuplwg TTaTareg Tnyavntég kal mepvare To Aadi 1 To Aimog petd amd kdbe
Xpnon amd coupwmpl, propsirte va 1o xpnoiporoieite 10 éug 12 popég.

B Qotdoo pn xpnoipormoieite To Aadi f o Mimog mepiocdtepo amd &1 prveg.
Mpootyere mavra Tig utrodeielg emdvw oty cuokeuaoia.

B Tevikd 1o Aadi | To Nimog propei va xpnoipomoinBei yia Aiyétepo xpovo,
otav myavilete kuping TpOGIpa pe TPwTEivEG, OTWG Kptag 1 wapl.

B Mnv avapiyviere dpioko Aadi pe xpnoipomoinpévo.

B AM&Cere To Mad1 | To Nimog drav katd to {iotapa Pyale adpod, érav
mapouaciale oéeia yelon f oopn i 6Tav okoupaivel kai / A mapouciale
TTUKVOTNTA OTTWG TO CIPOTII.
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Mivakag xpoévwyv Tnyavioparog

O mivakag Sivel mapadeiypata yia 1o Toia TpoIpa Kal ot TToia Beppokpacia
TTPETIEN VA TryavIoTOUV Kal TTOCOG XPOVOG TNYAVIoPAToG aTaiTeiTal yia auTtd.
2y mepimTwon mou ol odnyieg oTn cucKeuaoia Tou TPOidVTOG TNyavioparog
amokAivouv amé autév Tov Tivaka, mapakalolpe akolouBnote Tig 0dnyieg om

ouokeuaoia.
Tpodipa GEPT:::)G ola Xpovog ot Aerrra
Kedrég (kateyuypévog) 150 °C 3 -5 \errra
Xoipiva $piréta (mavapiopéva) 150 °C 15-25 Nerrra
Mepides kormouhou 150 °C 10- 18 herrré
(pey&Aa koppdTia)
Mepideg kotomoUlou 150 °C 818 hermrd

(pikpd / pecaia koppdma)

Mardreg Tyavnréc (bpéokeg) 150 °C/ 170 °C 10 - 14 Nerrr&a /

3 -4 \errra
lMardreg Tnyavntég BX\. Zroixeia kata- BA. Zroixeia
(kaTewuypéveg) oKeuaoT KQTAoKEUAOTH
Tapideg (ppiokeg) 130 °C 3 -5 \emra
Mavitapia 170-190 °C 5 errra

YMNOAEI=H

> 3t1a otoixeia PaBpov propei va umdpyouv ehdyioteg amok\ioeig Bep-
pokpaoiag. Or avapepdpeveg TIpEG oTov avwtépw Tivaka eivar kateuBu-
vipieg TipeG. Avadépovral mepimou oe pia moootnra 300 ypappapioy.
Avaloya pe T cUoTaon TwV TPOIHWY, UTTOPEL OI XPOVOI Va TIOIKIAOUY.

> To kakabi tyaviopatog @ (1) Ta pikpd kakabia myavicpatog @) emmpé-
meral va yepilel(-ouv) pe mpoidy Tnyavioparog To oAU £wg TN ofjpavon
péyiotou Max oTo €CWTEPIKO.

GR | CY 37



SILVERCREST’

A16pOwon opalparwv

NMPOBAHMA MIGANH AITIA MIOANEX AYZEIZ
H ouokeun) Sev eivar ouvdede-  Zuvdiore Tn cuokeun ot pia
pévn oe mpida. mpida.
H ouokeun mapouciale AmeuBuvBeite oTo TpRApa
H ouokeur) 8¢ Aemoupyei. Brapn. otpPic.
O &iakommng On/Off @ dev  Mitote To Siakomn
f mamOnke. On/Off @.

Amevepyorroinore T
ouoKeun amoé To SiakoT
EvepyomoinOnke n mpootacia  On/Off @ kai Bydhre 1o
¢vavr umepBéppavong. Buopa améd my mpila.
[Mepipévere €wg oTOU N
GUOKEUT KPUQTEL.

H Auyvia ehéyyou
Power @ Sev avaper.

H pubpiopévn Beppokpacia Mepipévere pepika Aerrra,
Tou Aadiol / Tou Nimoug Sev  twg oTou emteuyOei n emOu-
éxel emTeuOei akopa. pnm Oeppokpacia.

H Auyvia ehéyxou
Ready @ Sev avape.

Edv o1 BA&Peg Sev SiopOivovrar pe Tig avetépw avadepdpeveg TPOTACEIG QVTIPETOTIONG
obalpdrey, 1 edv éakpifwoere dMa €idn Prafov, ameubuvbeire oto Tufpa otpPig pag.

Napaptnpa

Améppiyn cuokeung
Z¢ Kapia TTEPITITWON PNV ATTOPPITITETE T CUOKEUN OTA OIKIaKdA
arfoppippara.
Autd To Trpoidv umnrdkeital otnv Eupwraikr Odnyia 2012/19/EU.
ATTIOPPITITETE TN CUOKEUN PECW PIAG EYKEKPIPEVNG ETTIXEIPNONG ATTOPPIYNG N HEOW
NG KOIVOTIKNG EMIXEIPNONG aAmoppIPnG. Tnpeite TOug 1I0XUOVTEG KAVOVIOHOUG.
S mepinTwon apdifolidy emkoveveite pe Ty appddia emixsipnon anoéppiyng.
.‘

D MNa 1ig SuvardmTeg ambdppPIYNG TOU TIPOIGVTOG pETa To TENOG Tou KUkhou wng
%A Tou, ameuBuvBsite otnv appddia utmpeaia g KovoéTTAg f TNG TOANG Gag.
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Eyyunon tn¢ Kompernass Handels GmbH
A&i6mipn mehdmooa, alidtipe meNam,
H mapoloa cuokeun Siabirel 3 xpdvia eyylnon amd v nuepopnvia ayopds.
3mv mepinTeon eNeipewv oTo TPoidy éxete vopikd SikaibpaTa évavTi Tou
TWANTA Tou TTPoibVTOG. Autd Ta vopikd Sikaiwpara Sev mepiopilovral piow g
KATOTEPW avadePOPEVNG EYYUNONG.

MpoimoBiozig eyylnong

H mepiodog eyyunong exiva v nuepopnvia ayopag. Qurdooete Ty amddedn
ayopdg. Amareital wg amodeikTikd ayopdg.

Edv, evog TpIov eT0V amé Ty nuepopnvia ayopdg, mapatpenBsi kdmoio odak-
Ha UAIKoU 1 kaTaokeufig oTo mpoidy, Ba emokeudooupe f) Ba avrikataoThooupe
(katémV kpiong pag) To mpoidy Swpedv 1y Ba cag emoTpadei To MOod ayopds.
H mapoloa eyyinon mpoimobérer 611 n ehatrwparikr ouokeur| kai n amodeaén

ayopdg Ba unoPAnBolv padi pe pia olvropn mepiypadr avadopikd pe o ol
Bpiokerar n éNeiyn kai moTe TapatpiOnke, evog TG MEPIGSOU TV TPIGV ETOV.

Edv 1o eNdmropa kalirrerar amd v eyyUnon pag, Oa AaBere To emokeuaopévo
] éva véo TPoidV.

Mepiodog eyyunong kai vopikég amaitrosg Aoyw eAeipewv
O xpovog eyyunong dev mapareiverar péow g mapoxng eyyunong. Autd ioxue
kai yia eapThpara, Ta omoia éxouv aviikaractabel kar emokeuaotel. EvSexdpe-
veg Ndn umtdpyouoeg {npitg kar eENAeieIG katd TV ayopd TPETEl va YVoTOoTToN
oUvral apéowg perd v amoouokeuacia. Merd m Ajén Tou xpovou eyyunong,
TUXOV epdaviOpeveg ETTIOKEUEG XPEWVOVTAL

Ebpog cyyunong
H ouokeun kataokeudotnke clpdwva pe auotnpig odnyieg moIGTATAG Kal EAEY-
XOnke MPOGCEKTIKG TTPIV aTTO TNV ATTOGTOM.
H eyyUnon 1oxUe yia opdhpara ulikol 1} katackeurg. H mapoloa eyyinon Sev
kaAumrel e€apTipara Tou TTPoidvTog Tou uTidkevTal ot puaioloyikr dOopd ka,
WG &k TouTou, Bewpolvrar avawoipa eéapmpara 1 {npitg ot elOpauota e&aprhy-
para, .. S1aKoTTEG, cuoowPEUTEG M yudhiva eaptipara.

H mapoloa eyylinon akupdverar eav mpokAnei {npid oto mpoiody, eav dev
yiverar owot) xpnon f ouvinenon. MNa pia cwaoTr XpRon Tou mPoidvTog TpEmel
va tpolvrar emakpifdg o avadepdpeveg umodeileig otig odnyieg xeipiopou.
Skotrol xpfiong kai eipiopoi Tou Sev GUVICTOVTAI f YIa TOUG OTToloug UTTApXEl
npoadotoinon mpémel amapaitTa va amodelyovral.

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 181wk Kal &xI yia emayyeApaTiki xpHon.

Te mepimTwon kakAG petayeipiong kar akardAnAng xpfong, xenong Biag kai
mapepBaoewy, or omoieg Sev SieérxOnoav and To eouciodotuévo pag Tpfpa
otpPig, n eyyunon mavel va ioUel.
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Aiadikacia os mepinTwon syyunong

Na mv e€acdpdhion yphyopns eneéepyaciag Tou {nmpatodg oag, Tnpeite Tig
akoloubeg umrodeiéeig:

B Tia O)eg TG epwToElg Exete droipn Tv amddeaién ayopdg kail Tov kwdIKo

mpoidvrog (m.x. IAN 123456) wg amddeién yia Ty ayopd.

B a tov kwdikb Tpoidvrog, avarpiére oy mvakida Timou oTo MPoidY, ot

PDF ONLINE
www.idl-service.com

ZipPig

pia eTikéTa oTo TTPOidy, oTo e€wdulo Twv odnyiby xpAong (katw apioTepd)
f] O€ £va QUTOKOANNTO OTNV TTOW 1 KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.

Eav mpokUyouv opalpata Aeitoupyiag 1 dMeg eMkeiyeig, emkoivwvAoTe kar’
apxnv pe 1o akdhoubo avadepdpevo TpRpa otpfic TNAepwvika f pe E-
Mail.

‘Eva mpoidv mou Bewpeital ehattepaTikd propeite va To amooTeiete atehag
oty avadepdpevn SielBuvon Tou otpPig emouvamtovrag Ty amodeén
ayopdg (am6deén tapeiou) kar avadipovrag mou Ppiokeral n ENNeyn kai
TOTE euaVIOTNKE.

3mv 1otocehiba www.lidl-service.com pmopeite va mpaypatomoifoete Afyn

TRV TapovIwy f AV odnyiov xprong, Bivico mpoidvrwv kal Aoyiopikou.

Me autév Tov kwdiké QR peraPaivere ameuBeiag ot oehida e€utmpémong
Lidl (www.lidl-service.com) kai eicayayovrag tov kwdikd mpoidvTog (IAN)
123456 pmopeite va avoiéere Tig avtioToixeg odnyieg xpriong.

2épPig ENAGSa
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerk-
I| sam durch und heben Sie diese fir den spéteren Gebrauch auf. Héndi-
gen Sie bei Weitergabe des Gerétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

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

BestimmungsgemdBe Verwendung

42

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

Benutzen Sie das Gerdt nur in trockenen Raumen und verwenden Sie es niemals
im Freien.

/A\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

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

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgemdf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Von dem Gerdt kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /
oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen. Verwenden Sie das
Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgeméf. Die in dieser Bedienungsanlei-
tung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten. Anspriiche jeglicher Art
wegen Schaden aus nicht bestimmungsgeméfer Verwendung, unsach-
gemdBen Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen Verénderungen oder
Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko
trgt allein der Benutzer.
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Lieferumfang
Das Geréit wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Edelstahl-Fritteuse
® 3 Frittierkdrbe
® 3 Haltegriffe
® Bedienungsanleitung
1) Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

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

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und auf sichtbare Schaden.

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

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerit vor Transportschéden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertriglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewdhlt und deshalb recyclebar.

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

materialien gemaf den &rilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien
b " . e

und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien sind
a gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

> Heben Sie, wenn méglich, die Originalverpackung wéhrend der Garan-
tiezeit des Gerdtes auf, um das Gerdt im Garantiefall ordnungsgeméf3
verpacken zu kénnen.
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Geratebeschreibung / Zubehor

POBO00Q00O0000CC

Sichtfenster
Permanent-Metallfilter
Frittierkorb (grof)
Frittier-Behdlter
Entriegelungstaste Deckel
Kabelaufwicklung
Temperaturregler
Ein-/Ausschalter
Kontrollleuchte Ready
Kontrollleuchte Power
Haltegriff
Frittierkorbe (klein)

Technische Daten

44

Netzspannung
Nennleistung
Fassungsvermagen Ol

Fassungsvermégen festes Fett

5t
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230V ~ (Wechselspannung), 50 Hz
2000 W

ca. 4 Liter

ca. 3,5 kg

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmit-
teln in BerGhrung kommen, sind lebensmit-
telecht.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR

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

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

~ Lassen Sie besch&digte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Geféhrdungen zu vermeiden.

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

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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

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

» Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.
~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Falls das Gerdt heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerat
von qualifiziertem Fachpersonal Gberprifen und gegebenen-
falls reparieren.

» Wahrend des Frittiervorgangs wird heifler Dampf freigesetzt,
insbesondere wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

~ Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstéindig trocken sind, be-
vor Sie Ol oder flissiges Fett in die Fritteuse geben. Heif3es
Ol oder heif3es Fett spritzt sonst.

~ Trocknen Sie alle Lebensmittel sorgféltig ab, bevor Sie sie in
die Fritteuse geben. Heif3es Ol oder heif3es Fett spritzt sonst.

» Gehen Sie mit gefrorenen Lebensmitteln vorsichtig um.
Entfernen Sie alle Eissticke. Je mehr Eis sich noch an den
Lebensmitteln befindet, umso mehr spritzt das heife Ol oder
das heifBe Fett.

» Teile des Gerdtes werden wdhrend des Gebrauchs heif3.
Berthren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

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

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

» Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem um das Gerdt zu betreiben.

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

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

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals
unbeaufsichtigt.

& Achtung! Heif3e Oberflache!

Benutzen Sie niemals Wasser zum Ldschen der
Fritteuse!

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

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

» Schalten Sie das Gerét niemals ein, wenn sich kein Ol oder flis-
siges Fett darin befindet. Ansonsten kann das Gerét Gberhitzen.

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

Vor dem ersten Gebrauch

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

Acrylamidarme Zubereitung

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

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

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

Vorbereitungen

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

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

2) Wickeln Sie das Netzkabel komplett von der Kabelaufwicklung @.

3) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @. Der Deckel springt auf.

4) Nehmen Sie die Frittierkérbe @/ heraus und befestigen Sie die Haltegriffe (P
an den beiden kleinen Frittierkdrben @ und am grof3en Frittierkorb €:

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

— Ziehen Sie den Haltegriff @ nach hinten, so dass dieser am Rand des
Frittierkorbes @/(® anliegt.

— Der Haltegriff @ sitzt nun fest am Frittierkorb @/@®.

— Verfahren Sie mit den weiteren Haltegriffen genauso.

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

> Vermischen Sie niemals verschiedene Fett- oder Olsorten! Die Fritteuse
konnte iberschdumen.

5) Befillen Sie den trockenen und leeren Frittier-Behdlter @ mit Ol flissigem
oder geschmolzenem Fett (ca. 4 | Ol oder ca. 3,5 kg festes Fett).
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> Fillen Sie nie mehr Fett oder Ol als bis zur MAX-Markierung und nie
weniger als bis zur MIN-Markierung in den Frittier-Behlter @ ein.

6) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

STROMSCHLAGGEFAHR

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

7) Setzen Sie den Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkérbe @) wieder ein.
8) SchlieBen Sie den Deckel.

Lebensmittel frittieren

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie die Fritteuse niemals ohne Ol/Fett!

> Sie kénnen entweder den grofien Frittierkorb @), beide kleinen Frittierkérbe
@® oder nur einen der kleinen Frittierkdrbe @ in das Gerdt einhéngen, um

Lebensmittel zu frittieren.
Beispielhaft wird hier nur der grof3e Frittierkorb @ beschrieben. Verfahren

Sie mit den kleinen Frittierkérben @ genauso.
1) Schalten Sie die Fritteuse am Ein-/Ausschalter @ ein. Die Kontrollleuchte
Power (O leuchtet auf.

2) Drehen Sie den Temperaturregler @ auf die gewiinschte Temperatur. Das
Ol oder Fett wird auf die gewiinschte Temperatur erhitzt. Ist die eingestellte
Temperatur erreicht, leuchtet die Kontrollleuchte Ready @ auf.
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Die korrekte Frittiertemperatur finden Sie auf der Packung des Frittierguts oder
im Kapitel ,Tabelle Frittierzeiten” in dieser Bedienungsanleitung. Eine grobe
Orientierung, welche Lebensmittel bei welcher Temperatur frittiert werden
sollten, geben |hnen die Abbildungen auf der Vorderseite der Fritteuse:

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

@ Hihnchen 150 °C

Pommes Frites o
W (frisch) 170°C

Fisch 190 °C

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

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Der Deckel und die Fritteuse sind wéhrend des Frittiervorganges sehr heif3.
Fassen Sie daher wihrend des Frittiervorganges nur die Griffe an! Verbren-
nungsgefahr! Benutzen Sie am besten Topfhandschuhe.

3) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @.

A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!
> Seien Sie vorsichtig beim Befiillen des Frittierkorbes @! Dieser ist sehr heif3!

4) Nehmen Sie den Frittierkorb @ aus der Fritteuse. Geben Sie das Frittiergut
hinein. Der Frittierkorb @ darf dabei héchstens bis zur Max-Markierung im
Inneren des Frittierkorbes @ oder bis max. 1 kg mit Frittiergut gefillt sein.
Beachten Sie jedoch auch immer die auf der Verpackung des Frittierguts
angegebene Frittiermenge!
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5) Senken Sie den Frittierkorb @ vorsichtig in das heife Ol oder Fett ab.
6) SchlieBBen Sie den Gerdtedeckel.

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

Festes Frittierfett

Um zu verhindern, dass das Fett spritzt und das Geréit zu hei3 wird, treffen Sie
bitte folgende Vorsichtsmafnahmen, wenn Sie festes Frittierfett benutzen:

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

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

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

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

wieder fest gewordene Fett. Achten Sie darauf, dass die Beschichtung des Frittier-

Behdlters @ nicht beschadigt wird!

B Um das Fett zu schmelzen, schalten Sie das Gerét am Ein-/Ausschalter @
an, und stellen Sie den Temperaturregler @ auf 130 °C. Die Kontrollleuchte
Power (O leuchtet auf.

B Warten Sie, bis das gesamte Fett geschmolzen ist. Die Kontrollleuchte
Ready @ kann dabei immer wieder aufleuchten und erléschen. Stellen Sie
erst dann die gewiinschte Frittiertemperatur ein, wenn das gesamte Fett
geschmolzen ist.

Nach dem Frittieren

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Fassen Sie niemals den Frittierkorb @ nach dem Frittieren an. Dieser ist
sehr hei}! Heben Sie den Frittierkorb @ nur an den Haltegriffen @ aus der

Fritteuse!

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

2) Heben Sie den Frittierkorb € an und hdngen Sie ihn an den Rand des Gerd-
tes, so dass Uberschissiges Fett abtropfen kann.

3) Driicken Sie den Ein-/Ausschalter @. Die Fritteuse ist nun ausgeschaltet.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.
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4) Wenn das Frittiergut abgetropft ist, heben Sie den Frittierkorb @ vorsichtig
aus der Fritteuse.

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

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

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

zugsweise im Kihlschrank oder an einem anderen kithlen Ort aufzubewahren.

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

zu enffernen.

Frittierfett wechseln

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

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

2) Entnehmen Sie den Frittierkorb @.
3) Fassen Sie das Gerdt an den seitlichen Griffen an und gieBen Sie das Ol

oder Fett Gber eine der Ecken in geeignete Behdltisse, zum Beispiel Fla-
schen. Benutzen Sie dafiir am Besten einen Trichter.

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

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

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

/\ WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR!

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

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

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie das Gerdt vor der Reinigung erst abkihlen.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung der Teile keine Gtzenden oder schevernden
Reinigungsmittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese
kénnen die Oberfléche des Gerdtes beschédigen!

Zur einfachen Reinigung nehmen Sie die Fritteuse auseinander:

1) Offnen Sie den Gerétedeckel. Driicken Sie mit einem Stab 0.4. in die Lécher
an den Scharnierhalterungen an der Rickseite des Gerdtes und ziehen Sie
den Gerétedeckel gleichzeitig nach oben aus den Scharnierhalterungen
heraus:

000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000

-
(&

\‘mn.—»
/DEIH

AAAAA
(NI NI RN RN
AAAAA
(NI NI RN RN

HAAAAA
TN RN RN RN RN
HAAAAA
IRNIRNE RN RN RN

2) Entnehmen Sie den Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkérbe @).
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H Die Frittierkdrbe @/@® kdnnen Sie in der Spiilmaschine reinigen. Sie sind
spilmaschinengeeignet. Nehmen Sie hierfiir jedoch die Haltegriffe ( ab.

Bl Reinigen Sie die Haltegriffe @ in warmem Wasser mit einem milden Spiilmit-
tel. Spilen Sie diesen dann mit klarem Wasser ab.

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

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

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

Lagerung
1) Heben oder fragen Sie das Gerét mit Hilfe der seitlichen Griffe am Gehguse.

2) Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwicklung @ an der Rickseite
des Gerdtes und fixieren Sie es mit dem Kabelclip.

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

DE | AT | CH 55



SILVERCREST’

Tipps

Pommes frites selbst gemacht

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

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

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

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

B Lassen Sie die Kartoffeln sorgféltig trocknen.

B Frittieren Sie selbst gemachte Pommes frites stets zweimal:

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

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

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

Frittieren Sie keine groferen Mengen auf einmal. Das Frittiergut darf
maximal bis zur Max-Markierung im Inneren des Frittierkorbes € (oder die
kleinen Frittierkérbe @) gefillt sein.

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

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

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

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

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

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

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

B Senken Sie den Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkdrbe @) in das Fett
ab und schlieBen Sie den Deckel.

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

Gesunde Erndhrung

Erndhrungswissenschaftler empfehlen die Verwendung von pflanzlichen Olen
und Fetten, die ungesditigte FettsGuren (z. B. Linolscure) enthalten. Allerdings

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

Orientieren Sie sich an den folgenden Richtlinien:

B Wechseln Sie das Ol oder Fett regelmaBig. Wenn Sie mit der Fritteuse
hauptséichlich Pommes frites zubereiten und das Ol oder Fett nach jedem
Gebrauch durchseihen, kénnen Sie es 10- bis 12-mal verwenden.

B Verwenden Sie das Ol oder Fett jedoch nicht lénger als sechs Monate.
Beachten Sie bitte auch stets die Anweisungen auf der Verpackung.

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

B Mischen Sie kein frisches Ol mit gebrauchtem.

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

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

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

Hihnchenportionen

(Kleine / mitllere Stiicke) e 818 bilmicy

Pommes frites (frisch) 150 °C/ 170 °C U©= 14 lincion/

3 - 4 Minuten
Pommes frites (gefroren] sieche Angaben des  siehe Angaben des
Herstellers Herstellers
Scampis (frisch) 130 °C 3 -5 Minuten
Pilze 170-190 °C 5 Minuten

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

> Der Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkdrbe @) darf/dirfen héchstens
bis zur Max-Markierung im Inneren mit Frittiergut gefillt sein.
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Fehlerbehebung

PROBLEM

Das Gerdt funktioniert
nicht.

oder

Die Kontrollleuchte Power @
leuchtet nicht.

Die Kontrollleuchte Ready @
leuchtet nicht.

MOGLICHE URSACHE

Das Gerdt ist nicht mit einer
Netzsteckdose verbunden.

Das Gerdt ist beschédigt.

Der Ein-/Ausschalter @ wurde
nicht befdtigt.

Der Uberhitzungsschutz wurde
ausgeldst.

Die eingestellte Temperatur
des Oles / Fettes ist noch nicht
erreicht.

MOGLICHE
LOSUNGEN

SchlieBen Sie das Gerdt an
eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den
Service.

Betdtigen Sie den Ein-/Aus-
schalter @.

Schalten Sie das Gerdt am
Ein-/Ausschalter @ aus
und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteck-
dose. Warten Sie, bis das
Gerdit sich abgekihlt hat.

Warten Sie einige Minuten,
bis die gewiinschte Tempe-
ratur erreicht ist.

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

Anhang

Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in den normalen Hausmiill.
Dieses Produkt unterliegt der européischen Richtlinie

2012/19/EU.

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

Verbindung.
@

on \

A Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkis erfahren Sie bei lhrer
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Garantie der KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Verkaufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

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

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

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mé@ngelanspriiche

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

Garantieumfang
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Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschédigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartfet wurde. Fir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

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

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

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Service

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

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

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

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 123456 Ihre Bedienungsanleitung ffnen.

Service Deutschland

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

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

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

[1AN 341841_2001 |

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com
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KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Last Information Update - Exdoon Tov mnpodopidv
Stand der Informationen:
03/2020 - Ident.-No.: SEF32000C3-032020-1

IAN 341841_2001




