SILVERCREST*

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

STAINLESS STEEL DEEP FAT FRYER SEF3 2000 C4

Qe ND @ @
STAINLESS STEEL DEEP FAT FRYER ®PITEZA AMO ANO=EI AQTO
Operating instructions ATZAAI

Oényieg xprong

@
EDELSTAHL-FRITTEUSE

Bedienungsanleitung

IAN 390712_2201




BICHIG?

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

@

MNpiv &exivioere Tv avayveon, avoiéte T oehida pe 11 eikdveg kar e€oikeiwbeite pe OAeg TG Aerroupyieg
NG CUOKEUNG.

@B @D @

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit allen
Funktionen des Gerétes vertraut.

GB/IE/NI/CY Operating instructions Page 1

GR/CY Oényieg xpAong Zehida 19
DE/AT/CH Bedienungsanleitung Seite 39







SILVERCREST’

Contents

e i Emo 00000 000000006000000000000000000000000000000000000 73
I EnEEE 082 6000000000000000000000000000000060060000000000000 023
Package contents .. ...ccieeieeeeeeccecacscessessesccsccsccccnss
Disposal of packaging materials. .. ........ .. . 3
Description of appliance/attachments ...............cceiveeeeee...3
Technicaldata . .....coiiiiiiiirieieieeecncececesecescncncecesed
Safety guidelines ......cccovetiieeeicececesescssscscccnscsesesdd
Beforeinitialuse......ccoviieiiiieiiieiiiiietenceceeneceneecesssd
Low-acrylamide cooking . ....cccevieeieeeceeceecncscensccscescnss?

e iEE) 000000000000000006000600060000000000600000000000000Z

Preparation .. ... ... 7
Frying foods. . ..o 9
Solid cooking fats ... ..o 10

Afterdeep-frying .....coevitiieeerirecccsececesescscssssssnsasll
Changing the cookingoilorfat......ccoceeeeeeecereneecccesesall
Cleaningand care. ... ...coeeeeeeeeecececescscscsssssscscsasessl
SIFEER 000000000600000000000000000600000600600000006000000000 LIS

Home-made chips .. ... .. 13
Deep-frozen foods. .. ...\t 13
How to prevent unwanted aftertaste. .. ...... ... .. .. .. o 14
Healthy nutrition. . . . ... 14

Table - frying times .....ccoviteeererececsesecescsescssssssaseslB
Troubleshooting «..c.coiviiiiiiiieiiieeecececececscencecnneseslb

(Nt FR0000000000000000000000000000000000000000000000000000 UE

Disposal of the appliance . .......... 16
Kompernass Handels GmbH warranty .. ........ ... 17
SeIVICE. L o 18
Importer. . . 18

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

This appliance is intended exclusively for deep-frying 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.

> 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.

Package contents
The appliance is supplied with the following components as standard:
® Stainless Steel Deep Fat Fryer
® 3 frying baskets
® 2 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.
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NOTE

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

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

Disposal of packaging materials

€9

Descr

POB600000000CC

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.

iption of appliance/attachments
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)
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Technical data

Mains voltage 230V ~ (AC), 50 Hz

Rated power 2000 W

Max. oil fill capacity approx. 4 litres

Max. solid fat fill capacity approx. 3.5 kg

Q'F All of the parts of this appliance that come
into contact with food are food-safe.

U K This mark confirms that the product complies with the product safety
C n requirements applicable in the UK.

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 an authorised specialist, or
our Customer Service or a similarly qualified person.

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 appliance
may be used by persons with limited physical, sensory or men-
tal capabilities or lack of experience and knowledge, provid-
ed that they are under supervision or have been told how to
use the appliance safely and are aware of the potential risks.
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/A WARNING! RISK OF INJURY!

~ 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.

~ 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 ol
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.

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

GB|IE|NI|CY 5



SILVERCREST’

/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 fire! Melt the fat beforehand
in a saucepan or similar.

~ Do not use the appliance near hot surfaces.
~ Never leave the appliance unattended while it is being used.

& Caution! Hot surfacel!

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").
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Low-acrylamide cooking

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

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

Deep frying
We recommend cooking oil or liquid cooking fat for use in this deep fat fryer.

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

Preparation

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

> If 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 €/@®:

— Loosen your grip on the compressed rods on the handle (D so that the
holding pins project into the holes:

GB|IE|NI|CY 7
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= Pull the handle @ backwards so that it lies against the rim of the frying
basket @/®.

— The handle (D 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 nonfoaming and are
suitable for deep frying. This information is to be found on the packaging or
the label.

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

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

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

6) Insert the mains plug into 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!
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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!

> 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.

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
_:@ 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!

SEF3 2000 C4 GB | IE| NI'|CY 9
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/\ 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 @.

/\ 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!

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.
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After deep-frying

/\ WARNING - RISK OF INJURY!

> Never touch the frying basket € directly after frying. It will be extremely hot!
Lift the frying basket € out of the deep fat fryer only by the 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!).

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 fown. 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".

GB|IE|NI|CY 11
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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.

> 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:

>

5

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.

B 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.

12 GB | IE| NI'|CY
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B Clean the appliance lid in warm water using a mild detergent. Rinse the
appliance lid off with clear water.
Dry the appliance lid well and then place it upright on its side so that any
excess water sfill 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
of the deep fat fryer clean and free of dust.

Tips
Home-made chips

B Potatoes intended for frying should be in good condition and not germinating.

B Use potato varieties that are suitable for frying, such as those that are
"floury" or "primarily waxy".
B After peeling, cut the potatoes according to the intended preparation (chips

or wedges).

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

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

— first for 10-14 minutes at 150 °C then for 3-4 minutes at 170 °C,
depending on the desired degree of browning.
B Deep-frozen chips are pre-cooked and thus only need to be fried once.
Comply with the instructions on the packaging.

B The small frying baskets @ can be filled with approx. 400-450 g up to
the Max mark, the large frying basket @ with approx. 850-900 g of

deep-frozen chips.

Deep-frozen foods

Deep-frozen 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:

GB|IE|NI|CY 13
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B Do not attempt to deep-ry 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
deeprying. 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 neutral-tasting oil or fat:

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

14

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.

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

B Do not mix fresh oil with used oil.

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

GB | IE| NI'|CY
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Table - frying times
This table provides details of the temperatures at which specific foods must be
deep-fried 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.

Temperature Time
Food A

(approx.) in minutes

Beefburger (frozen) 150 °C 3 - 5 minutes
Pork chops (breaded) 150 °C 15 - 25 minutes
Chicken pieces 150 °C 10- 18 minutes

(large pieces)

Chicken pieces 150 °C 8- 18 minutes

(small/medium pieces)

@l (el 150 °C /170 °Cc 1O 14 minvtes/

3 - 4 minutes
Chips (frozen] see rr;anu.ﬂ.churer's see manu.f(.:cturer's
etailing detailing
Scampi (fresh) 130 °C 3 - 5 minutes
Mushrooms 170 °C-190 °C 5 minutes

> 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 food:s.

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

GB|IE|NI|CY 15
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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

The adjacent symbol of a crossed-out dustbin means that this appliance is subject
to Directive 2012/19/EU. This directive states that this appliance may not be
disposed of in the normal household waste at the end of its useful life, but must
be taken to specially set-up collection locations, recycling depots or disposal

companies.

The disposal is free of charge for the user. Protect the
environment and dispose of this appliance properly.

on \

dispose of the worn-out product.

16 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 statutory rights
are not restricted in any way by the warranty described below.

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs effected under the warranty.
This also applies to replaced and repaired components. Any damage and
defects present at the time of purchase must be reported immediately after 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 to normal wear and tear or to fragile parts which
could be considered as consumable parts such as switches, batteries or parts
made of glass.

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

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

GB|IE|NI|CY 17
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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 (IAN) 390712_2201
available as proof of purchase.

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

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

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.

| You can download these instructions along with many other manuals, product
ErAE g with many P

2 | videos and installation software at www.lidl-service.com.

o

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

by entering the item number (IAN) 390712_2201.

Service
Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(JED Service Ireland

Tel.: 1800 101010

E-Mail: kompernass@lidl.ie
(YD Service Cyprus

Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[1AN 390712_2201 |

Importer

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

For EU market For GB market
KOMPERNASS HANDELS GMBH Lidl Great Britain Ltd
BURGSTRASSE 21 Lidl House 14 Kingston Road
44867 BOCHUM Surbiton
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AiaBéote mpooekTikd TIG 0dnyieg xpAong Tpiv amd Ty mpwT XPHoN
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Eicaywyn

2uyxapnTipIa yia TNV ayopd TG véag oag ouokeur|gl

Me auty v ayopd amodacicare Ty amokmMon evog HOVTEPVOU Kal UYNANRG TTol-
otnTag mpoiovrog. O1 odnyieg xprong amoteholy Tpfipa autol Tou TPoIGVTOG.
Mepitxouv onpavrikig umodeiéeig yia v acddleia, T XpPHON Kal TV amoéppIyn.
Mpiv amd m xprion Tou mpoidviog, e€oikeiwbeite pe OAeg TIG uTTodeieig Xeipiopol
kal acpaleiag. XpnoIPOTTOIEITE AUTO TO TIPOIGV HOVO OTIWG TIEPIYPadETal Kal

yia Ta avadepdpeva media xpAong. Mapadoote dAa Ta tyypada ot mepimmwon
mapadoong Tou MPoibvTOg OF TpiTOUS.

MpofAerrépsvn xprion

H ouokeur) aut éxe oxediaotel amokeoTIkG yia To Tyaviopa Tpodipwy ot
1810TIKG Voikokupid. AuTh n ouokeur) TTpoopileral aToKAEIOTIKG yia Xprion ot
VOIKOKUPIA. MV T XpnoIpoTIOoIEiTE EMayyeAHATIKA.

Xpnoiporoicite T cuokeur] pdvo oe oTeyvolg kal TToTé Ot £€WTEPIKOUG XOPOUG.

/A NPOEIAOMOIHZH

Kivéuvog Aoyw pn rpoBAemoépevng xpriong!

Mropei va mpokUyouy kivbuvol amé Tn cuckeur ot epitTwon pn mpoPAermo-
pevnG xpnone kai/f alou gidoug xpnong.

> XPnOIHOTIOIEITE TN CUOKEUT ATTOKAEICTIKA PE TPOTTO CUHGWVO pE TOUG
KavoVIopoUG.

> Tnptite Tig Meplypaddpeveg oe autég Tig odnyieg xpnong diadikacieg.

YNOAEI=H

> Mropsi va mpokUyouv kivéuvor amd Tn cuokeuf) Aoyw pn olpdwvng pe
Toug kavoviopoUg xprong kai/f aMou eidoug xprong. Xpnoipotoieire Tn
OUOKEUI QTTOKAEIOTIKA pE TPOTIO GUPPWVO E TOUG KAVOVIOHOUG. TpEiTe TiG
S1adikaaieg Tou meprypadovrar ot autég Tig 0dnyieg xprons. Amarmoeg
omoloudnmote eidoug Aoyw {npidy amd xpfon pn olpdwvn pe Toug
kavoviopoUg, amd akatdAnheg emokeutg, pun emmpemopeveg SieayBeioeg
TpOTMOTIOINGEIG ) amd XpPfion pn eykekpipévey eaptpdTwy amokAsovral.
Tnv euBlvn déper amokAeloTIKG © XPHOTNG.

Napadoréiog eommhiopog

20

H ouokeur mapabiderar kavovika pe Ta £€hg oToixsia:
® Opirila amd avolsi dwro arcdhi

® 3 kahdbia myaviopatog

® 2 \aBig ouykpamong

® Odnyieg xpriong
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1) Adaipiore Oha Ta e€apmpara g cuokeung kai Tig odnyieg xpriong amod To kour.

2) Amopakplvete 6Aa Ta UNIKd cuckeuaciag kal Tuxdv autokONnTa amd
OUOKEUN.

YNOAEI=H

> EMéyxere Tov mapadorio e€omhiopd wg mpog Ty MAnpoTTa Kal yia gpaveig
$Ooptg.

> 3¢ mepimmwon eAimolg mapadottou e€omhiopol f {nuiov Adyw eANiToug
ouokeuaoiag f Aoyw peradopdg, ameubuvBeite oy avoikt TNAedwvIkn
ypappn eutmpémong (BA. kepahaio ZépPig).

Anoppiyn TnG ocuokeuaoiag

H ouokeuacia mpooTartelel T cuokeun) amd $Bopég kard T peradopd. Ta uhikd
OUOKEUATIaG £XOUV eMmAeyel CUPPWVA HE TOUG OIKOAOYIKOUG TTAPAYOVTEG KAl TOUG
TTAPAYOVTEG TG TEXVIKAG QTTOPPIYPNG KAl yia To AOyo auTd gival avakukAWoIpa.

H emoTpodn g cuokeuaciag oto kUkAwpa uhikov eéoikovopel mpoTeg UAeg

mou Sev xpnoipomoliolvral Théov olpdwva pe TIG TOTTIKEG I0XUoUTEG TTPOSIa-

%@ KQl PEIOVEI TNV TTIOGOTNTA TWV ATTOPPINPATWY. ATTOPPITITETE TA UNIKG CUCKEUATIAG

ypadic.

Armoppirere T ouokeuaoia pe TpoTO GIAIKS TTPogG To TEpIBANIOV.
AapPavere umdyn T ofjpavon ota Siadopa Uik cuckeuaciag kai, epodcoV
amarreital, Eexwpilert Ta. Ta uhikd cuokeuaciag Gpépouv ofjpavon pe
ouvropoypadieg (a) kar yndia (b) pe v e€Ag onpacia:

1-7: Mhaotikd, 20-22: Xapti kar xaptdvi, 80-98: ZuvOerikd ukikd

YMNOAEI=H

> Edv sival Suvard ¢ula&te T yvoia cuckeuaoia katd T Sidpkeia g
€yyunong, yld va pTTopEiTe O€ TIEPITITWOT £YYUNONG VA CUCKEUATETE TN
OUOKEUTN OWOoTA.

Neprypadr ouokeung / EEaptipara

POB6000006000C

MapdBupo mapakorolBnong
Movipo petalhikd dikTpo
Kahdbi tnyavioparog (peydaho)
Aoyeio yavioparog

MAnkrpo amacpaAiong kamakiou
Aidradn 10MEng kakwbiou
PuBpiong Beppokpaaiag
Aiakémtng On/Off

Auyvia ehéyxou Ready

Auyvia ehéyxou Power

Aaf cuykpdmong

KahdBia myavioparog (pikpd)
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TeXvika XapakTnpIoTIKa

Taon Siktbou 230V ~ (EvaNaocoopevn 1aon), 50 Hz
Ovopaarikr 10xUG 2000 W
Méy. mocomra mpwong Aadiol  mep. 4 Nitpa

Méy. moodtnra mi\jpwong oTepe-
oU Nimoug

mep. 3,5 kg

‘OMa 1a eapmuarta autg TG cuokeung
Q'P Tou £pyovTal ot emadn pe TPOPIua

pmopolv va xpnoipgomololvTal e
aoddaleia ora 1POPIpa.

U K Me autd to olpPolo emPePaiwverar 611 o TMPOidY TARPOI TIG
anaimoeig mepi aopaelag MPoiovTwY mou Iououv ot Meydhn

C n Bperavia.

Yrrod:idaig aodalsiag
KINAYNOZX HAEKTPOIMNMAHEZIAX

» To kahwdio Tpododoaiag dev Ba mpémel va Bpéxeral A va
uypaiverar oté kata T Sidpkeia G Aeroupyiag. Na 1o To-
moBeteite iT01, OOTE Va pnv UTTAPXE TTEPITITWON VA PHAYKWOEI
i va utrootei aGAou eidoug {npid.

» 2uvdioTe T ouokeun ot pia Tipida pe Tdon Siktlou
230V ~, 50 Hz.

~ AvaBtrere v avrikaraoraon Puopdrwy f kaiwdiwv Siktlou
mou éxouv utrooTei {npid apeoa ot eéouciodotnpévo
eéeidikeupévo TIPoowIKG 1 oTo Tufpa eurnpémong
meAATOV 1) ot Atopa pe mapdpola eéeadikeuon, ©oTe va
amodelyovral Tuxov kivouvol.

Moté pn BuBilete To oToixeio xeipiopol/To Beppavtikd
oToixeio kai To mepiAnpa pe To kahwdio oe vepd kail pnv
kaBapilere autd Ta TPAPATA KATW ATTO TPEXOUHEVO VEPO.
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A MPOEIAOMOIHXZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ H ouokeur auth Sev emmpénieral va xpnoipotoigital amé maidia
n\ikiag peraéu O kai 8 erov. H cuokeun auth pmopei va xpn-
olporoigital ané maidid avw Twv 8 erwy, ebdoov emmpouvTal
ouvexwg. Mropei va yiverar Xprion auTng TG CUOKEUNG amo
aropa pe peiwpéveg dpuoikég, aiobntnpiakég f vonTikeg IKavoTr-
TeG ) pe ENeayn epmeipiag kai/f yvooewy, epdoov emmmpolvral
) €xouv ekmmaideutel avadopikd pe v acdaln xprnon e ou-
OKEUNG Kal £xouv katavonoel Toug emakdlouboug kivdlvoug.

~ H ouokeun kai To kahwdio olvdeorng TG Tpémel va puldo-
oovral pjakpid amd maidid kaTtw Tev 8 eTwv.

~ O kaBapiopodg kai n ouvifpnon xprnot Sev emTpémeral va
Sie€ayovrar amd maidia.

~ Dpovrilere yia v acdalr Béon g cuokeung.

~ Ta maibia Sev emmpémerar va maiouv pe T cuokeun.

~ 2TV TEPITITWON TTOU 1 CUOKEUT TIECEl KATw 1) uttooTel BAGPBN,
Sev emTpémeral va ouveyioete va ) xpnoiporoieite. MNapado-
OTE TN OUOKEUN TTPOG EAEYXO KAl €AV ATTAITEITAI ETTIOKEUN OF
eéaidikeupévo PoowLTIKS.

~ Kard m Sdiadikacia myavicpatog ameheuBepaverar kautog
aTHOG, KUPIWG OTav avoiyete To kamaki. Kparare pia amo-
otaon acdaleiag amd Tov aTpo.

~ BeBaioveote 611 Oha Ta pépn eivar eviedog oteyva mpiv Bake
e Aad1 1§ uypo Aimog ot piréda. ANiwg extoéeletal Kauto
Aadi A Nimog.

>~ 2TeYVOVETE OAA TA TPOPIPA TTPOCEKTIKA TIPIV Ta BéAere ot
dpireda. ANIwg ektoéeleral kautd Aadi i Aitog,

~ Na ciote 181aitepa MpooekTIKOi pE Ta KaTewuypéva TpodIpa.
AmopakpuUvere ONa Ta koppatia mayou. Ooco mepIcooTEPOG
mayog utrdpxel ota TpodIPa, TOCO TEPITTOTEPO KAUTO AAd!
f Niog ektoéeveral.

» Kard m xprion kamoia pépn TG ouokeung kaive. Mnv 1a
ayyilere wote va amodelyere eykauparta.
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A MPOEIAOMOIHXZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ H ouokeun mpémel va tomoBereitar ot pia otabepr) Oéon pe
TG Aafég, wote va amodelyeral XUoipo Tou kautou uypou.

» Amodelyete To miToiNiopa Aadiou i Nimoug oTto maTwpa.
Ymapyer kivouvog ohicBnong!

A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX NMYPKATIAZX!

~ Mn xpnoiporoicite eéwtepikd xpovodiakdmm i Eexwpiord
TNAEXEIPIOTNPIO YIA VA AEITOUPYIOETE Tr| GUOKEUT).

>~ [Moté pn Niovete koppdTia Aimoug péoa ot dpitéa. Adyw
NG uwnAng Beppokpaciag mou dnuioupyeital 6o 1o Aimmog
Sev éxel akopn kaluyel To BeppavTikd oToixeio, To Oeppavtr-
kO oToIxEio prropel va kataotpadei f va mpokAnBei mupka-
yial Aiwote mponyoupévwg To Aimmog ot pia KaToapoAa 1) ot
KATI TTAPOOIO.

> Mn XPnOIPOTIOIEITE Tr) CUCKEUN KOVTA O€ KAUTEG EMMIGAVEIEG.

~ [Noté pnv adnvere T cuokeur| avemTpntn katd m SiGpkeia
NG A&eimoupyiag.

& [poooxn! Kautn emdaveial

Morté pn xpnoiporoisite vepod yia 1o ofroipo

™¢ dpiTédac!

~ To maki6 1) ak&Bapro Aimog 1} Aadi auto-avadAéyetal ot
mepitTwon unepBéppavong. ANAdere TakTiKG kai éykaipa To
Aad1 iy To Niog. e mepiTTwon mupKkaylag amoouvOEoTe To
Buopa kal epiopioTe To dAeydpevo Aimog 1 Aadi kaumro-
VTdG Ta pe pia kouPBépra.

~ [oré pn yepidere mepiocodTepo NiTog amd 6,11 éwg T CHUAvOT Héyr-
otou, MAX; kai roté hiyodtepo amd 6,1 Seiyvel ) ofjpavorn eAayr-
otou, MIN, oto Soxeio myavioparog. MNpooéyere ot kAbe evepyo-
TTOINOTN WOTe Va UTTAPXEl ermapkéqg Aiog i) Aad1 om dpimea.
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» [Morté pnv evepyotoieite T cuokeur 6Tav Sev umdpyouy péca
A&SI1 A uypd Nimmog. e avtiBetn mepimTwon n cuokeur) propei
va utrepOeppavOei.

» H dpireda civar katdA\nAn pdvo yia yaviopa tpodipwy.
Aev ixel oxediaoTei yia To payeipepa uypov.

Mpiv TNV mpwTn XPRon
B Mpotol xpnoipomoifioere T dppirida yia mputn dopd, kabapiote Ta pepove-
péva pépn Aemropepg Kal oteyvooTe Ta mpooekTika (BA. KepdAaio
"KaBapiopdg kar ppovrida”).

L L L
Mposroipacia xwpic akpulapidn

H akpulapién eivar mBavag pia kapkivoydvog ouaia, n omoia oxnpatieral
£vTova Katd To TNyaviopa Tpodipey Tou TepiExouy Apulo pécw avmidpaoewy pe
apivolia. Y& mepimmoon Oeppokpaciov peyaritepuy Tov 175 °C, o oxnuati-
opo6g TG akpulapidng audverar alpatedog.

la 1o Moyo autd myavilere 1pddIpa TTou Tepiixouy dpulo, 6Twg yia mapadeypa
mardreg TyavnTeg, oo yiverar oe Oeppokpacia 6x1 dve Tov 170 °C. To mpoidy
TNyavioparog mpEmel KATd TO TNYAVICHA VA ATTOKTA €va XPUCOKITPIVO XPWHA Kal Ol
okoupOXpwpo N Kadt. Mdvo érol emTuyyxavete mpoetoipacia Xxwpiq akpuhapion.

Tnyaviopa

la ™ xpAon ot aut T dpiréla mpoteivoupe Aadi Tnyavioparog fi uypd Nimog
Tyavioparog. Mmopeite emiong va xpnoiporoinoete oteped Nimog Tyavioparog,.
2xenika diaBdaote mpota To Kepdhaio "Xreped Nimog myavioparog”.

Mposroipaocisg

1) TomoBerfiote T cuokeun o€ pia opildvia, eminedn, otabepry kal BeppavOekTikn
emoaveia.

YMNOAEI=H

> Orav Békete va TomoBetioere T dppitela kdTw amod Tov amoppodnTipa oTo
pam, mpootdte wote To pdm va tival amevepyomoinpévo.

2

Zeruli&re MMpwg To karbdio amd ) Sidraén TuMEng kalwdiou @.
3) Miéote To MAfkTPO amacdhdahiong kamakiol @. To kamaki avammda.

4) Adaipéote Ta kardbia myavioparog @/ @ kai otepewote I Aafég cuykpa-
mong @ ota Slo pikpd kardBia myaviopatog @ kai oTo peydho kardO
myavioparog ©:
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— Mitote Niyo padi 1ig paPdoug g AaPng ouykpdmong @, iro1 boTe o
Teipol ouykpAToNG va propoly va wbolvral and pioa oTig wrideg
oto kah&bi Tyavioparog @/@:

— 3m ouviyeia haokdapete Tig meopiéveg paBdoug g Aaprig cuykpdmong P,
£701 WoTE o1 TIEipol ouykpdaTong va mpoeéixouv péca amd Tig wrideg:

— TpaPBnéte 1 MaPn cuykpamong @ mpog Ta mow, bote va epappodlel
oo dkpo Tou kakabiol myavioparog @/ .

— H NaPn ouykpamong @ edpdlerar thpa odixtd oto karddr Tnyaviopa-
06 @/®.

— Axohoubrote myv i&1a Siadikacia yia Tig umdhormeg Aafég cuykpdmong.
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YMNOAEI=EIX

> Xpnoipotoigite povo Aadia A Nirn, Ta omoia xapaktpiovral pnTog wg
"un adpilovra" kar evdeikvuvtal yia Tnydviopa. Auth Tnv minpodopia Ba
™ Bpeite ot cuckeuaaoia fi otV eTiIkéTa.

> Tloté pnv avapiyviere Siadoperikd €idn Aimoug i Aadiol! H dpiréla pmopsi
va apyioel va koxAalel.

5) TepioTe To oTeyvd kar ddeio Soxeio yaviopatog @ pe Aad), uypod 1| Niwptvo
Nimog (mep. 4 Nitpa A&61 ) mep. 3,5 kMG oteped Aimog).

YMNOAEI=H

> Tloté pn yepiere mepioodTepo Nimog 1) AadI amd 6,11 éwg T ofpavon péyi-
otou, MAX, kai moté hiyotepo amod 6,11 Seixver n ofjpavon ehayiotou, MIN,
oto Soxeio Tnyavioparog @.

6) Eicayere to Boopa omy mpila.

KINAYNOZX HAEKTPOMAH=IAZ

> To kahodio Sev emTpémeral va épyeral ot emadn pe Ta KAUTA pépn TG
$pmtlag. Kivduvog nhekrpominéiag!

7) EmavaromoBeriote o kahdOi myaviopatog € (A Ta pikpd kahdBia tyavi-
oparog @).

8) Kheiote To kamaki.

Tnyaviopa Tpodipwv

MPOXOXH - YAIKEX ZHMIEX!
> [oté un Aemoupyeite 1 dpireda xwpig Aadi/Nimog!

YNOAEI=H

> [ia va Tyavioere TpOdIpa propeite va avaptroete ot ¢pimeda eite 1o peyaho
kahabi myaviopatog @, Ta Sto pikpd kaldBia myaviopatog B ) pévo
10 éva amo6 1a Slo pikpd kadBia myavioparog @.
ES® mepiypdderal wg mapdderypa pévo 1o peydho kardbi tyaviopatog ©.
H &iadikacia sival akpiBag idia kai yia Ta pikpd kadBia Tyavioparog @.

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

2) Tupiote To pubpioth Oeppokpaciag @ otny emBupnth Oeppokpacia. To
A& A 1o Aimog Oeppaiveral oy emBupnt Beppokpacia. MoNG emmeuyOei
n puBpiopivn Beppokpaoia, avaPer n Auxvia ehéyyou Ready @.
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YMNOAEI=H

©a Bpeite T cwotr Oeppokpacia Myavioparog otn cuckeuacia Tou TMPo-
i6vTog Tyavioparog 1y oto keparaio "Mivakag xpdvwy yavioparog” Twv
mapoucwv odnyivv xprong. Evag xovdpikdg mpooavatrohiopdg yia to moia
TpddIpa kal ot Tola Beppokpacia mpémel va yavilovral oag Sivouy ol
eIkdveg oTn prpooTiviy Meupd g pitidag:

SbpBoro Tpodipo O¢ppokpacia
:G\(JQ’ Fapideg 130 °C

@ Korémrouho 150 °C

Mardreg
yavnTég 170 °C
($ptoxeg)
Wapi 190 °C

O1 avadepodpeveg TipEg amoteholy povo kareuBuvirpieg Tipég. H Beppokpacia
propei va moikilel avaloya pe T obvOeon kai v mpocwmik yeuon!

/A NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> To kamaki kai n dpiréla sivar ToAU kautd katd  Siapkeia g Siadikaciag
tnyavioparog. ' auté kard m Sidpkeia g Siadikaciag tTnyavioparog
mavere pdvo mig AaPég! Kivéuvog eykalparog! Xpnoipomoreite kaAltepa
yavtia koulivag.

3) Miéote To MAfkTPO amacdhdliong kamakiol @.

/A\ NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZEMOY!

> Na siote mpooekTikoi katd To yépiopa Tou kakabiol Tyaviopatog @!
Eivar moAu kautd!

4) ByaXe o kahdB myaviopatog @ amd m dpréla. Bakte pioa To mpoidy myavi-
oparog. To kakdbi myaviopatog @ emrpémerar va yepile pe mpoidy myaviopa-
TOG TO AVOTEPO £wG TN ofjpavor peyiotou MAX oto eowtepikd Tou kahabiol Tnya-
viopatog @ ) To oAU péxpr 1 kNG, Mpoatyere wotdoo mévra My avadepdpevn
TTOCOTNTA TNYAVICHATOG EMAVW OTr CUCKEUAOIA TOU TIPOIOVTOG Tryavioparog!

5) BuBiote To kaAaBi Tyavioparog @ mpooekTika oto kautd Aadi i) Airog,.

6) Kheiote To kamaki TG cuokeung.

YNOAEI=H

> Mtow Tou mapablipou mapakorolbnong @ oTo kamdki NG cuokeung
propeite va mapakohouBeite Ty Siadikacia Tyavioparog.
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Zreped Nimog Tnyavioparog
MNa va epmodioete mroiliopa Tou Aimoug kar umepBolik) abénon g Beppokpa-
olag, AapPavere Ta akdbhouba mpoAnmmikd pétpa dtav xpnoipoToiite oTePEd
Nirog myavioparog:

B Kard m xpnion $piokou Aimoug, Nwate Toug kUBoug Aimoug TipdTa apyd ot pikpr
Oeppokpacia ot pia kavovikr katoapdha. XUoTe TTPOoEKTIKG To Aiwpévo Nimog
péoa om dpmida. Movo perd eicdyere To Biopa kar evepyororeite m dpiréda.

B Merd ) xpfion duldre ™ dpméla paldi pe To Mimog mou éxel TN yivel oTeped
ot Beppokpacia Swpariou.

‘Orav 10 Aimog gival ToAU kpUo, propei ot ek veou Niwoipo va mrailael! Na va

epmodiotel autd kavre pe éva Eulaxi ) pe pia MhaoTikly pdBdo pepikig Tpumeg

oTo Airmog mou éxel maM oxkAnpuvel. Mpooéére wote n emioTpwon Tou Soxeiou
myavioparog @ va pnv maber BAEPN.

B Tia va Niboete To Nimog, evepyomoifoTe T ouokeuf} a6 To Siakomm On/
Off @ ka1 Biote To pubpioTh Beppokpaciag @ otoug 130°C. H Auyvia
eéyxou Power @ avapel.

B Mepipévers twg 6Tou NiKoer OXo To Aimog. H Auyvia ehéyyxou Ready @ propei
161€ va avdfe kai va offve mahi. Pubpiote Ty emBupnth Beppokpacia
TNyavioparog povo otav éxel AIael oAOKANPo To Aitog.

Mera 1o Tnyaviopa

A MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> [oté pnv mavere To kaAaOi yavioparog @ perd 1o Tydviopa. Eival
oAU kautd! Inkdote To kaAdBi Tnyaviopatog @ and ™ dpitila povo
kpatovTag To amd Tig AaPég ouykpdarmnong P!

1) ‘Orav 1o mpoidv Tyavicparog eroipactei, mMéoTe To TAKTPO ammachaliong
kamakiol @, woTe To kamaki va avamndnoel.

2) Znkoorte To kahdbi myaviopatog € kai kpepdoTe To oTO AKPO TNG CUCKEU-
Ng, ¢101 wote va pmopei va otale To utrepBaiiov Aimog,.

3) Miéote To Siakomm On/Off @. H dpiréla sival topa amevepyomoinpévn.
TpaBhére To Plopa and my mpila.

4) 'Orav 1o Tpoidy Tyavicpatog amooTpayyioTel, onkwote To kaAabi yavi-
opatog @ mpooekTika ané ™ dpirida.

5) BaMre To mpoidy Tyaviopatog ot éva ptiol 1) oe éva coupwthpl (oTphoTe pe
amoppodnTikd xapt koulivag!).

Edv Sev xpnoipormoreite T dpirila TakTikg, eival mpoTipdtepo va duldre To AadI

HOAIG kpULOE! Ot kald kAeiopéveg d1aAeg N oe GAa doxeia Tnyaviopatog, kard

TpoTipnon péca oto Yuysio i) ot éva AMo Spoaoepd onpeio. epilere Tig drakeg

PEOW evOG AETITOU COUPWTNPIOY, WOTE VA ATTOPAKPUVETE UTTOAEIPPATA TPOGIHWV

amd 1o Aad.
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1 1 1
AX\ayn Airmoug Tnyavioparog
AMEETe To Aad1 povo adol ixel kpuwoer eviehwg. To oteped Nimog pémer va
€ival aKOpa uypO £T01 WOTE VA PTTOPEITE VA TO XUOETE.
1) Miéore To MAfikTpO amacdhdliong kamakiol @ kar oNKOOTE TO KATTAKI
(BA. Kepdhaio "KaBapiopdg kai ppovrida).
2) Amopakpuvere To kahdbi yaviopartog €.
3) Midote T ouokeun] amd Tig MAeupikég AaPig kar xUoTe To A&i iy To Nimog
piow piag ek Tev yovidv os kataMnha Soxela, T.x. d1dleg. Xpnoipomoisite
KaAUTEPQ Eva XWVi.

YNOAEI=H

Ze kOt kovoTnTa 1) MOAN UMTApXOUY S1adopPETIKOI KAVOVIGHOI OXETIKA PE TNV

amdppiyn Twv Aadivv payelpikng f Tou Aimoug. Zuxva Sev emmpémeral va

amoppimrovrar Tétoia AGSia i Nimn oTa kavovikd oIKiakd amoppippara.

EvnuepwbBeite amd 1o Srpo 1 Ty KoivdTTd 0ag yia Ta onueia amdppiyng.

4) KaBapilere OXa ta tpRpata g dpitilag Aemmopepwg, 6TLG MEplypadeTal
oto kepdhaio "Kabapiopdg kar dpovrida".

5) Tepilere pe vio Aadi f Nimog ) $pirida, dmwg mepiypaderar oto Kepdraio
JInyaviopa”.

Ka@apiopdg kar ppovrida

A MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX HAEKTPOIMAH=IAX!
> [piv amé Tov kabapiopd g ouokeurg Tpafdre mévra To Plopa amd my mpila.
> e kapia mepimmwon Sev emmpémeral n ouokeur i e€aptipara autng
va BuBioTolyv ot uypd! Mrmopei va mpokUyel kivéuvog Jwng amod
nAektpomAn&ia kar n cuckeur} va umoote $pOopa.

/A NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX ETKAYMATOX

> Adrvete T ouokeun va kpuwoe Tpiv amd Tov kabapiopd.

> [ia Tov kaBapiopd Twv e€aptnudtey pn xpnoipomoieite emBerika iy TpIfika
kaBapioTika péoa / uhikd, dmwg yaha kabapiopol i atoadpallo. Autd
popei va mpokahécouy {nuid oty eméAaveia NG cuokeung!

Ma Tov ebkoo kaBapiopd, amoouvappohoynote T dpmela:

1) Avoi&te o kamdki TG ouckeung. Eicayayere pia papdo 1} mapduoio
avTikeipevo oTig omég Twv otnpilewv peviectduv oty mow TMAeupd TG
ouokeung kal TpaPnére Tautdypova To KaTAKI TNG CUCKEURG TTPOG TA EMAVW
kar ¢éw amd Tig omnpileg pevieotdwv:
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2) Adaiptote To karabi yaviopatog @ (1} Ta pikpd karabia myaviopatog @B).

B Ta kahdbia myaviopatog @/@ propolyv va kabapiotolv oto mhuviipio
marwy. Eival kataMnha yia mAUon og mAuvTpio MATWY. 2€ QUTAY TNV TTEPI-
mTwon, 6pwe, Byahte Tig AaBig ouykpatnong @.

B KabBapiote 1ig AaPég ouykpamnong @ ot {eatod vepd pe éva o amopputa-
vTikd. SemNUvete ot ouvixeia pe kaBapd vepo.

B KaBapiore To mepifAnpa kai To Soxeio yaviopatog @ pe tva uypd mavi.
Eav amarteital BaAte éva Amo kaBapioTikd oo mavi. 21 cuvéyeia okouTioTe
pe dva mavi Bpeypivo pdvo pe vepd, ©OTE va pnv uTdpxouv uToAeipparta
amopputavrikou oto doxeio Tyaviopatog @. Ireyvdote To mepiPAnpa kai
10 Soyeio Tyaviopatrog @ kahd.

B KaBapiote To kamdki Tng ouokeung ot {oTd vepd pe tva Ao amoppuTa-
vTikd. SemNUvett To 0T ouvéxela pe kaBapod vepd. ZTeyvoTe To KATIAKI TG
ouokeung kahd kai TormoBerote To 6pBio oTo TN, éTo1 WoTE va propei va
ade1doel To vepd TTOU evOEXOPEVWG EXEI PEIVEI OTO ECWTEPIKO TOU KATTAKIOU.
To kamaki TpEmel va €xel OTEYVWOEl TANPWG TTPIV aTd pia véa xpnon!

3) Zreyvoote kakd dha ta eapmipata Tpiv amd T cuvappoldynon.

AmoOnkeuon
1) Znkoore f peradipere T cuokeun pe T BonBeia Tov mieupikdy AaPav oto
mepiPAnua.

2) Tuhi&re 1o kKahwdio ot Siaraln 10MEng karwdiou @ otny Tow TMAeupd TG
OUOKEUNG Kal OTEPEWTTE TO PE TO €10IKO KNITT.

3) AmoBnkelote Tn ouokeun pe kAelotd To kamaki G. Erol To eowtepikd TG
dpmtlag mapapével kabapd kar xwpig okdvn.
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ZupBoulig

ImTiKEG TNYavnTég TATATEG

O1 mardreg mou mpoPAémovral yia Tyaviopa mpénel va eival dpéokeg kai
OHOIOPOPdEG.

Ma 1o TNydviopa mptmel va xpnoipomoiolvral €ién mararag mou eivar Aiyo
"opipa" N "kupieg okAnpd".
Adol Eedhoubioere Tig matdreg kOPete v avricToixn emBupnt moodtnTa
(Aopideg 1 diteg).
Tig Badere oto vepd mpiv ouveyioere mep. yia pia wpa. Eror delyer éva tpfpa
g {axapng, n omoia sival pia amé TIG ouacieg otnv omoia odeileral o oxn-
HaTIoPOG TG akpuAapidng.
Adrvere TIG TTATATEG VA OTEYVQOOUY APKETA.
Tnyavilete mavra Tig ommikég Tatdreg SUo popig:

— mpwta yia 10 - 14 Xerrrd mep. otoug 150 °C kai perd yia 3 - 4 Aenra

otoug 170 °C, avéhoya pe Tov emBupntd Babpd podioparog.

O1 kateyuypéveg TATATEG €ival TPOTNYAVICHEVEG Kal yIa TO AOYO auTo TTpéTel
va TnyavioTolv pdvo pia popd. AkorouBrote Tig 0dnyieg oty cuokeuaoia.
lepidere Ta pikpd kadBia myaviopatog @ pixpr T ofpavon Max pe
mep. 400 - 450g katepuypiveg TATATEG TNYAVNTEG, VO TO peyAAo kaAdb
Tyavioparog @ pe mep. 850 - 900g.

Kareyuypéva

32

Ta kateyuypéva mpoidvra tyavioparog (-16 °C twg -18 °C) kpudbvouv To Aadi
f 7o Nimmog apketd, érol autéd Sev LeoTaiveral apkerd ypriyopa kai yi' autd autd
10 Tpodipa amoppodouy mbavag mapa moAl Aadi fy Aimog. Na va 1o amoglye-
Te autd, akoloubriote myv e&Ag Siadikaaia:

Mnv myavilere peyaiitepeg moodmreg oe pia Soon. Mpémer va yepilere pe
TTPOIGV TNyavioparog 1o avwrepo £wg Tr ofpavon Max oTo eowTepiko Tou
kaAaBiol myaviopatog @ () Tov pikpov karabivy myaviopatog @).
Zeotaivere To Aad1 TouhdyioTov 15 herrrd mpiv Béere péoa to mpoidy Tyo-
vioparog.

Otote 1o pubpioT Beppokpaciag @ ot Beppokpacia mou Siveral orig
mapolotg odnyieg xpAong 1 oTn cuckeuacia Tou TPoIGVTOG Tyavioparog,.
Kard mportipnon agnote 1o kateguypévo mpoiov mpiv amo To Tyaviopa va
&emaywoer ot Oeppokpacia Swpatiou. Amopakplvere doo TiEpIcTdTEPO Yiveral
Tov TTayo 1) To vepd, TipIv BdAete To MPoidy Tyavioparog péoa ot dppmela.
Bare To Trpoidv Tyavioparog 6oo yiveral Mo apyd Kai TPOCEKTIKA Péaa ot
dpméla, Sidm 1o kautd Aadi A Nimog pmmopsi va ektoeubel améTopa kai pe Sbvapn.
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MNw¢ Oa anmoduyere Tig avemOUunTeg MPpd0Osereg 181a{0UOEC
yeUosig

Mepixa 1po¢1pa, kupiwg To wapi, Byalouv katd To Tydavicua uypd. Autd Ta
uypd palelbovral oto AadI yaviopatog f oto Nimog kai propouy va emnpe-
doouv v oopn 1} T yebon Tou emdpevou mpoidvTog Tyaviopatog mou Oa
romofernOei yia Tnydviopa péca oto idio Aadi A Nimog.

Axoloubnore my £&fg Siadikacia wore va éxere AN yeuoTika oubttepo Aadi A Nirrog;:

B Zcoraivere o Aad1 A Nimog otoug miep. 150 °C kar Badere Slo herrréq déreg
Yopi A pepIka patodkia paiviavo oto kardbi myavioparog @ () Ta pikpd
kaA&Bia nyavioparog @).

B Bubilere To kadbi myaviopatog @ (A Ta pikpd kardbia myaviopatog @)
oTo NITTOG Kal KAEIVETE TO KATTAKI.

W Mepipévere ¢ug O6Tou To A&SI ) To Nimmog Sev koxAalel AM\o Kal amopakpuvere
TO Yopi f To paiviavo pe pia TputinT koutala. To A&di fj To Nitrog éxer i
oubtrepn yelon.

Yyiaivi) Siarpodr)

O1 Siatpodordyol mpoTeivouv T xpAon GUTIKOY eAaiwy kal Aoy, Ta omoia me-

piExouv pn kopeopiva Nimapd oéta (m.x. AiveAaikd o). Qotdoo autd ta Aadia

ka1 Nt xavouv ypnyopdtepa Tig Betikég Toug 1&16TTeG ammd 6,11 dAa €idn kai
yi' autd mipémel va aalovrar mo ouyva.
AkolouBsite Tig kaTwTépw 0dnyieg:

B AM&Cere TakTika To A&S1 ) To Nimog. Orav pe ) ppirila mapaockeudlere
kuplwg TTatareg Tnyavntég kai mepvare To Aadi 1 To Mimog petd amd kdbe
Xprion améd coupwpl, propsirte va 1o xpnoiporoieite 10 éug 12 popég.

B Qotbo0 pn xpnoiporoieite To Aadi 1y To Aimog mepioodtepo amd €1 prveg,.
Mpootyere mavra Tig umodeiéeig emdve ot ouokeuaoia.

B Tevikd 1o MaS1 1) To Mimog pmopei va xpnoipomoindei yia hiydrepo xpodvo,
otav Tyavidete kuping TPddIpA e TTPWTEIVEG, OTTWG KPEag 1 Wwapl.

B Mnv avapiyviere ppioko Aadi pe xpnoipomoinpévo.

B AMGCere To MNaS1 ) To Nimog dtav katd To Liotapa Byale adpo, Stav
mapouciale oeia yebon 1y oopn ) étav okoupaivel kai / A mapoucialel
TTUKVOTATA OTTWG TO CIPOTIL.
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Mivakag xpévwy Tnyavioparog

O mivakag Sivel mapadeiypata yia 1o Toia TpddIpa kal ot Toia Beppokpacia
TTPETIEN VA TrlyavioTOUV KAl TTOCOG XPOVOG TNYAVIoPaTog aTaiTetal yia autd.
3mv mepinTon mou ol 0dnyieg 0T cuckeuaacia Tou TTPOIdVTOG TyaviopaTog
amokAivouv amé autév Tov Tivaka, Tapakalolpe akohouBnote Tig 0dnyieg om

ouokeuaoia.
Tpodipa Ozppokpaoia (mep.) Xpovog oz Aemra
Kedrég (karepuypévog) 150 °C 3 -5 hermra
Xoipiva ¢piNéta (mavapiopéva) 150 °C 15 - 25 hemitd
geleas Ladneuien 150 °C 10- 18 herrrd
(neyaha koppama)
Mepideg kotéTOUNOU 150 °C 818 herrds

(pikpd / pecaia koppdmal)

Mardreg TyavnTég (dpiokeg) 150 °C/170 °C 10- 14 Nerrra /

3 -4 \errta
Marareg myavntég BA. Zroixeia kata- BA. Zroixeia
(kaTewuypéveg) OKEVAOTH KQTaoKEUAOTH
lapideg (ppiokeg) 130 °C 3-5 \ermra
Mavitapia 170-190 °C 5 herrta

YMNOAEI=H

> >71a oroixeia fabpov pmopsi va umdpyouv ehdyioTeg amokAioeig Oep-
pokpaciag. Or avadepdueveg Tipég oTov avwtépw Tivaka eivar kareubu-
vinpieg TipeG. Avadépovral mepimou ot pia moootnta 300 ypappapioy.
Avaloya pe T cloTaon Twv TPOIHWY, UTTOPEL OI XPOVOI Va TIOIKIAOUV.

> To kahdbi yavioparog @ (A 1a pikpd kardbia Tyaviopatog @) empé-
meral va yepilei(-ouv) pe mpoidy Tnyavioparog To oAU £wg Tn ofjpaven
peylotou Max oTo £0wTEPIKO.
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A16pOwon opalparwv

MPOBAHMA MIOANH AITIA MIOANEX AYZEIX
H ouokeun Sev eivar ouvdedeptvn  Zuvdiore T cuokeur| ot pia
oe pida. npida.
)\H GUOKEUTII b H ouokeuny mapouciale BAaPn.  AmeuBuvBeite oo TpApa otpfis.
EITOUPVYEI.
ey O &iakomTng On/Off @ Sev Miéote o Siakomm
mamOnke. On/Off @.

n
ATTevepyoTIOINGOTE T GUOKEUN)
amé 1o diakémm On/Off @
kai Bydhre To Blopa amd my
npila. Mepipévere twg 6TOU N
OUOKEUT KPUQJEL.

H Auyvia ehéyxou

Revsor (10) ey Grdfi: EvepyomoinOnke n mpootacia

¢vavr umepBippavong.

H puBpiopévn Beppokpacia tou  TMepipévere pepikd Aemtd, twg
Madiot / Tou Nimoug Sev éxel otou emreuyOei n emBupnth
emmeuyOel akdpa. Beppokpaaia.

H Auyvia ehéyyxou
Ready @ Sev avaper.

Edv o1 BAaPeg Sev SiopBdvovrar pe Tig avetipw avadepopeveg TPOTACEIG QVTIHETOTIONG
obakpdrey, 1 dv éakpifwoere dMa €idn Prafov, ameubuvbeire oto Tpfpa otpPig pag.

MNapaptnupa
Andppiyn ouoksung

To mapakeipevo aupforo evdg Siaypappévou tpoxfiratou kddou amoppippdrev
urrodnAwver &1 cuokeur autly umdkemar oty odnyia 2012/19/EU. Stpdwva
pe authv v odnyia, Sev emTpémeral va amoppiyeTe auTrv T CUCKEUN OTa OIKIC-
k& amoppippara oto TEhog Tou kUkhou {whg TG, ald ot adika Siapopdwpiva
onpeia CUNOYNG, KEVTPA avakUKAWONG 1] EMIXEIPHTEIG ATTOPPIYPNG.

H duvarétnra andppiyng mapixerar dwpzav. Ppovrilere To
nepifallov kai Tnpsirte TIg 0dnyisg amdppiIyng.

i la 1ig SuvatdTTeg amodPPIYPNG TOU TIPOIGVTOG pETA TO TENOG Tou KUKAou wng
%A Tou, ameuBuvBeite omv appddia utmpeoia g koivdmrag 1y Tou dfpou oag.
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Eyyunon tng Kompernass Handels GmbH

A&i6mipn meNdmiooa, alidtipe eNam),

H mapoloa cuokeuny Siabtrer 3 xpdvia eyylnon amd v nuepopnvia ayopds.
3V mMepinTwon eNeiyewy OTO TIPOIOV EXETE VOUIKG SikaibpaTa évavTi Tou
TOANTA Tou TTPoidvTog. Autd Ta vopikd Sikaiopara Sev mepiopilovral piow g
KATWTEPW avapePOPEVNG EYYUNONG.

MpoimoBiozig syylnong

H mepiodog eyyinong exiva my nuepopnvia ayopds. uldooere Ty amddeadn
ayopds. Amareital wg amoSeikTIKO ayopds.

Edv, evog TpIov eT0v amé Ty nuepopnvia ayopdg, mapatenei kdmoio ok
pa uAikoU N kaTaokeunig oTo TMpoidy, Ba emokeudooupe f) Ba avrikataoThooupe
(katomV kpiong pag) To mpoidy Swpedv 1} Ba cag emoTpadei To Mocd ayopds.
H mapoloa eyylnon mpoimobérer 611 n ehatrwparik ouokeur| kai n amodeaén
ayopdg Ba uroPAnBolv padi pe pia olvropn mepiypadr avadopikd pe o ol
Bpiokerar n éNeiyn kai oTe mapatpOnke, eviog TG MEPIGOOU TV TPIGY ETOV.

Edv to eNdTropa kalUmTeral amé Ty eyylnon pag, Ba AaBete To emokeuaocpévo

N éva vio mpoidv. H avrikardoTtaon Tou mpoidvrog ouvendyeral, cUpdwva pe Tov
NOMO3 2251/1994, avaviwon Tou xpdvou eyylnong. MNa mv Kimpo 1oxber:
H emokeun f n avrikardoraon Tou mpoidvrog &g cuvemdyetal avavéwon Tou

XPOVoU eyyunong.

Mepiodog cyyunong kai vopikég amaitrjosg Aoyw eAsipewv

O xpovog eyyunong Sev maparteiverar picw TG mapoxng eyytnong. Autd ioxue
ka1 yia eéaptpara, Ta omoia éxouv avrikatactabel kar emokeuaoTel. Evoexope-
veg 16N umdpyouoeg {npiég kai eNelpelg Katd TV ayopd TpéTEl va yvwoToTol-
olvtal aptowg perd v amoouckeuacia. Merd ™ Mén Tou xpdvou eyylnong,
TUXOV epdavi{dpeveg eMOKeUEG XpEGVOVTAL.

Eupog syyunong

36

H ouokeur| katackeudornke olpdwva pe auoTnpig odnyieg moidTag Kar eNty-
XOnke MPOGCEKTIKG TTPIV ATTO TNV ATTOGTOMN.

H eyyUnon 1oxUe yia opdNpara ulikol 1y kataokeung. H mapoloa eyyinon dev
kaAumrel e€apTiipaTa Tou TTPoidvTog TTou umokeIvTal o puaioloyikr $Oopd
ka1, wg ek TouTou, Bewpolvrar avalwoipa eapmpara f {npiig ot elBpaucta
e€apthpara, m.x. SiakémTeg, cucowpeutig 1} yuahiva e€apmpara. H mapoloa
eyyunon akupoveral edv mpokAnBei {npid oo mpoidy, edv Sev yiverar cwoTh
xpnon f ouvmpenon. MNa pia cwoth xprion Tou MPoidvTog TpEmel va Tnpouvral
emakpifog or avadepopeveg umodeileig omig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
ka1 XeIpIopoi TTou Sev oUVICTOVTAI 1) yia Toug oTToioug uTTapyel mpoeidoroinon
mpéme amapaimra va amogelyovral. To mpoidy mpoopileral povo yia 181K
Kal OXI yIa €MAyYEAHATIKI) XPFON. 2€ TEPITITWON KAKNG HETAXEIPIONG KAl aKaTAA-
AANG xprons, xpfions Biag kai mapepPaocewy, o omoieg dev diednxbnoav amd
10 eéouciobotnpévo pag TpApa otpPig, n eyyinon mate va iovel.
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Aiadikacia os mepinTwon syyunong

Na mv e€acdpdhion yphyopng eneéepyaciag Tou {nmpatdg oag, Tnpeite Tig
akoloubeg umrodeiéeig:

W Tia d)eg Tig epwthoEig Exete droipn v amddeién ayopdg kai Tov kwdikod
mpoidvrog (IAN) 390712_2201 wg amddeén yia Ty ayopd.

B la tov kwdikb Tpoidvrog, avarpiére omy mvakida Timou oTo MPoidY, ot
pia eTIkETa oTo TTPOidY, oTo e€wdulho Twv odnyidy XpAong (katw apioTepd)
] O€ £va QUTOKOANNTO OTNV TTOW f) KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.

B Edav mpokUyouv oddlpara Aeitoupyiag 1 AMeg eNeiyeIg, EMIKOIVOVROTE
kat’ apxnv pe To akdbroubo avadepodpevo TpApa oipPig TNAEPWVIKE 1)
pe E-Mail.

B Eva mpoibv mou Bswpeital ehatrwpaTikd propeite va To amooTeilete atehog
otV avadepdpevn SielBuvon Tou otpPig emouvamnTovrag Ty amddedn
ayopdg (am6deén tapeiou) kar avadipovrag mou Ppiokeral n ENNeyn kai
TOTE EuGAVIOTNKE.

1 v 1o1ooehida www.lidl-service.com propeite va mpayparomoifoere
EFAE]| M Ai& lidl prropei payp foere Myn
# | Tov mapoviev i aMwy odnyiev xprong, Pivieo mpoidviwy kai Aoyiopikou.

Me autdy Tov kwbikd QR peraBaivere ameuBeiag oty oehiba e&urmpétn-
ong Lidl (www.lidl-service.com) kar eicayayovrag Tov kwdikd TpoibvTog
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerk-

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

gen Sie bei Weitergabe des Gerétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

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

BestimmungsgemdBe Verwendung

40

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 Gerdt kdnnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und/oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgeméf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Von dem Gerét 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 Schéden aus nicht bestimmungsgemafer Verwendung, unsach-
gemdBen Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen Verénderungen oder
Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko
triigt allein der Benutzer.
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Lieferumfang

Das Gerét wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:

Edelstahl-Fritteuse
3 Frittierkorbe
2 Haltegriffe

® Bedienungsanleitung

1) Entnehmen Sie alle Teile des Geréites 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 unvollstdndigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel Service).

Entsorgung der Verpackung

€0

&

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

Die Riickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gem&f den 6rilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien
und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

> Heben Sie, wenn méglich, die Originalverpackung wéhrend der Garan-
tiezeit des Gerdtes auf, um das Gerdt im Garantiefall ordnungsgeméf
verpacken zu kénnen.
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Geratebeschreibung/Zubehér
Sichtfenster
Permanent-Metallfilter
Frittierkorb (grof3)
Frittier-Behdlter
Entriegelungstaste Deckel
Kabelaufwicklung
Temperaturregler
Ein-/Ausschalter
Kontrollleuchte Ready
Kontrollleuchte Power
Haltegriff

Frittierkorbe (klein)

POB600Q00O0000CC

Technische Daten

Netzspannung 230V ~ (Wechselspannung), 50 Hz
Nennleistung 2000 W
Max. Einfillmenge Ol ca. 4 Liter
Max. Einfillmenge festes Fett  ca. 3,5 kg
0 Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmit-
Qlj teln in Berilhrung kommen, sind lebensmit-
telecht.

U K Dieses Zeichen bestétigt, dass das Produkt den in Grof3britannien
C n geltenden Anforderungen an die Produktsicherheit entspricht.
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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.

» Schlief3en Sie das Gerdt an eine Netzsteckdose mit einer
Netzspannung von 230 V ~, 50 Hz an.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kunden-
dienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Geféhrdungen zu vermeiden.

Tauchen Sie das Bedien-/Heizelement und das Gehéu-
se mit der Netzleitung niemals unter Wasser und reini-
gen Sie diese Teile auch nicht unter flieBendem Wasser.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Dieses Gerdt darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden. Dieses Gerdt kann von Kindern
ab 8 Jahren und dariiber benutzt werden, wenn sie sténdig
beaufsichtigt werden. Dieses Gerét kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhig-
keiten 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 firr 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 hei3er Dampf freigesetzt,
insbesondere wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

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

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

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

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

~ Stellen Sie das Gerét mit den Handgriffen in einer stabilen
Lage auf, um ein Verschitten der heif3en Flissigkeit zu ver-
meiden.

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

A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

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

a4 DE | AT | CH



SILVERCREST’

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

» 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. A.

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

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals
unbeaufsichtigt.

& Achtung! Hei3e Oberflachel!

Benutzen Sie niemals Wasser zum Léschen der

Fritteuse!

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

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

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

~ Die Fritteuse ist nur zum Frittieren von Lebensmitteln geeignet.
Sie ist nicht fir das Kochen von Flissigkeiten konzipiert.
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Vor dem ersten Gebrauch

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

Acrylamidarme Zubereitung

Acrylamid ist ein mdglicherweise 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 iber 170 °C. Das Frittiergut
sollte nur goldgelb anstatt dunkel oder braun frittiert werden. Nur so erreichen
Sie eine acrylamidarme Zubereitung.

Frittieren

Fir den Gebrauch in dieser Fritteuse empfehlen wir Frittierdl oder flissiges Frittier-
fett. Sie 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 Oberfléche.

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

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

5) Befillen Sie den trockenen und leeren Frittier-Behalter @ mit Ol flissigem
oder geschmolzenem Fett (ca. 4 | Ol oder ca. 3,5 kg festes Fett).

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

6) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

STROMSCHLAGGEFAHR

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

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

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie die Fritteuse niemals ohne Ol/Fett!

> Sie kdnnen entweder den grof3en Frittierkorb @, beide kleinen Frittierkdrbe
® 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. st 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 Ihnen die Abbildungen auf der Vorderseite der Fritteuse:

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

@ Hihnchen 150 °C

Pommes Frites o
@ (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 @.

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel.

> Durch das Sichtfenster @ im Gerdtedeckel kdnnen Sie den Frittiervorgang
Gberwachen.

Festes Frittierfett

Um zu verhindern, dass das Fett spritzt und das Gerét zu heif3 wird, treffen Sie
folgende VorsichtsmaBBnahmen, 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!

M 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 heif}! 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.

50 DE | AT | CH



SILVERCREST’

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

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

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

dem Erkalten in gut verschlossenen Flaschen oder anderen 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 entfernen.

Frittierfett wechseln

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

1) Driicken Sie die Entriegelungstaste Deckel @ und nehmen Sie den Deckel
ab (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 iber eine der Ecken in geeignete Behéltnisse, 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 Hausmiill zu entsorgen. Bitte informieren Sie sich bei lhrer Ge-
meinde- oder Stadiverwaltung 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.

Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR!
> Bevor Sie das Gerdt reinigen, ziehen Sie immer den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

> Auf keinen Fall darf das Gerdt oder Teile davon in Flissigkeiten
getaucht werden! Hierdurch kann Lebensgefahr durch elekirischen
Schlag entstehen und das Gerdt beschadigt werden.
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/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerét vor der Reinigung erst abkiihlen.

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

Zur einfachen Reinigung nehmen Sie die Fritteuse auseinander:

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

2) Entnehmen Sie den Frittierkorb @ (oder die kleinen Frittierkdrbe @).

B Die Frittierkérbe @/@® kodnnen Sie in der Spiillmaschine reinigen. Sie sind
spilmaschinengeeignet. Nehmen Sie hierfir jedoch die Haltegriffe @ ab.

Bl Reinigen Sie die Haltegriffe @ in warmem Wasser mit einem milden Spiilmit-
tel. Spiilen 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 griindlich nach, so dass
keine Spilmittelreste mehr im Frittier-Behdlter @ haften. Trocknen Sie das
Gehause und den Frittier-Behdlter @ gut ab.

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

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

des Gerdtes und fixieren Sie es mit dem Kabelclip.

3) Lagern Sie das Gerdt mit geschlossenem Gerdtedeckel. So bleibt das Innere

Tipps

der Fritteuse sauber und staubfrei.

Pommes frites selbst gemacht

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

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

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

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.

Lassen Sie die Kartoffeln sorgfdltig trocknen.

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.

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

Die kleinen Frittierkdrbe @ kénnen bis zur Max-Markierung mit ca. 400 - 450g,
der grofie Frittierkorb @ mit ca. 850 - 900g tiefgekiihlten Pommes frites
befillt werden.

Tiefkihlkost
Tiefgekihltes Frittiergut (-16 bis -18 °C) kiihlt 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 wie folgt vor:

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

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

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

DE | AT | CH 53



SILVERCREST’

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

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

Wie Sie unerwiinschten Beigeschmack loswerden

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

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

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

(oder die kleinen Frittierkérbe @).

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

54

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

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

Orientieren Sie sich an den folgenden Richtlinien:

B Wechseln Sie das Ol oder Fett regelméaBig. 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 langer als sechs Monate.
Beachten Sie bitte auch stets die Anweisungen auf der Verpackung.

B Generell lasst sich Ol oder Fett weniger lang verwenden, wenn Sie haupt-
saichlich 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 miissen 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
Hﬁhnchenp?rﬁonen 150 °C 10- 18 Minuten
(groBe Stiicke)
Hihnchenportionen 150 °C 818 Minuten

(kleine/mittlere Stiicke)

Pommes frites (frisch) 150 °C/170 °C U®= 12 ity

3 - 4 Minuten
. sieche Angaben des  siehe Angaben des
Pommes frites (gefroren] 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 Frittierkérbe @) darf/dirfen hochstens
bis zur Max-Markierung im Inneren mit Frittiergut gefillt sein.
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Fehlerbehebung
PROBLEM MOGLICHE URSACHE  MOGLICHE LOSUNGEN

Das Gerdt ist nicht mit einer ~ Schlieffen Sie das Gerdt an eine

. o Netzsteckdose verbunden.  Netzsteckdose an.
Das Gerdt funktioniert

silhin Das Gerdt ist beschadigt. ~ Wenden Sie sich an den Service.

Der Ein-/Ausschalter @

oder wurde nicht befdigt Befditigen Sie den Ein-/Ausschalter @.

Schalten Sie das Gerét am Ein-/
Ausschalter @ aus und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose. Warten Sie, bis das Gerat
sich abgekihlt hat.

Die Kontrollleuchte
Power @ leuchtet Der Uberhitzungsschutz
nicht. wurde ausgeldst.

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

Warten Sie einige Minuten, bis die
gewiinschte Temperatur erreicht ist.

Die Kontrollleuchte Rea-
dy @ leuchtet nicht.

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

Anhang

Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Rédern zeigt
an, dass dieses Gerét der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt. Diese Richtlinie
besagt, dass Sie dieses Gerdt am Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem
normalen Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell eingerichteten
Sammelstellen, Wertstofthéfen oder Entsorgungsbetrieben abgeben miissen.

Diese Entsorgung ist firr Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt
und entsorgen Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht, das entsprechende Altgerdt
an lhren Handler zuriickzugeben. Héndler von Elektro- und Elektronikgerditen mit
einer Verkaufsflache von mindestens 400 gm sowie Lebensmittelhéndler mit einer
Verkaufsfléche von mindestens 800 gm, die regelméBig Elektro- und Elektronik-
gerdte verkaufen, sind aufBerdem verpflichtet, Altgerdte unentgeltlich zuriick-
zunehmen, auch ohne dass ein Neugerét gekauft wird, wenn die Altgerdte in
keiner Abmessung gréfer sind als 25 cm. LIDL bietet Ihnen Riicknahmeméglich-
keiten direkt in den Filialen und Mérkten an. Informieren Sie sich auch bei lhrem
Handler Gber die Riicknahmeméglichkeiten vor Ort.

Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie

@
o \
@A bei lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
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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 lhnen gegen den Verkdufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser wird als Nachweis fir 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 - fir
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerét 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 miissen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

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 kdnnen oder fir Beschadigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt beschédigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkis 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 fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméBer 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 Ihres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 390712_2201 als Nachweis fiir den Kauf bereit.

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

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

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

EFIE Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
# | Produkivideos und Installationssoftware herunterladen.

O] Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
e | (www.lidlservice.com) und kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
—— (IAN) 390712_2201 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
E-Mail: kompernass@lidl.at
(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 390712_2201 |

Importeur

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

Fir den EU-Markt Fir den GB-Markt
KOMPERNASS HANDELS GMBH Lidl Great Britain Ltd
BURGSTRASSE 21 Lidl House 14 Kingston Road
44867 BOCHUM Surbiton
DEUTSCHLAND KT5 9NU
www.kompernass.com
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