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Herzlichen Dank

fur den Kauf einer GRANDIUS Fritteuse. Ihre neue Fritteuse hat viele Ausstattungsmerk-
male fur einfaches und sicheres Frittieren. Das Frittiergut wird bei geschlossenem Deckel
in das Fett gegeben, so dass Sie keine Fettspritzer mehr zu furchten brauchen. Der ver-
riegelbare Deckel und die wérmeisolierte Au3enseite wurden fur zusétzliche Sicherheit
konstruiert.

Eine Besonderheit bei Ihrer neuen Fritteuse ist die neu konstruierte Mdglichkeit, das ge-
brauchte Frittierfett abzulassen und auch zu filtern. Dadurch entféllt das bisher umstand-
liche und lastige Hantieren mit dem gebrauchten Fett.

Frittierkorb und der Deckel sind abnehmbar.

Mit dem stufenlos einstellbaren Thermostat l&sst sich die Temperatur ganz nach Ihren
Wiinschen einstellen.

Grandius winscht lhnen guten Appetit.
Das Geréat entspricht den EU-Richtlinien 73/23/EWG und 89/336/EWG.

Sicherheitshinweise

Es geht um lhre Sicherheit und Gesund- e Lassen Sie Reparaturen an einem defek-
heit. Lesen Sie bitte auf jeden Fall diese ten Gerat nur von Fachleuten durch-
Bedienungsanleitung und die Sicherheits- fuhren.

hinweise.

e Um Gefdhrdungen zu vermeiden, Gber-
prufen Sie das Netzkabel regelmé&Rig
auf mechanische Beschadigung. Lassen
Sie es gegebenenfalls nur gegen ein

Sicherheit allgemein

* Lesen Sie diese Bedienungsanleitung Originalkabel austauschen (wenden Sie
vor dem ersten Gebrauch. sich an Ihren GLOBUS/ MAXUS/ALPHA-
« Arbeiten Sie nur mit intaktem Netz- TECC-Markt).
kabel und Gerat. = Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.

= Geratnur an Wechselstrom mit Span- . Ein Elektrogerat ist kein Kinder-
nung gemdf dem Typenschild am Ge- spielzeug. Das Gerat deshalb
rét (230 V ~/50 - 60 Hz) anschlieBen. aufer Reichweite von Kindern

= Ziehen Sie stets den Netzstecker, wenn benutzen und aufbewahren.
wiéhrend des Betriebs ein Fehler auftritt, Achten Sie darauf, dass das Ka-
das Gerat gereinigt werden soll oder bel nicht herunterhangt. Kinder
wenn das Geréat nicht benutzt wird. kﬁir;]nten die Fritteuse herunter-
ziehen.

e Ziehen Sie zum Herausziehen des Netz-
steckers immer am Stecker selbst, nie « Verwenden Sie das Gerat nicht im
am Kabel. Freien.

= Beruhren Sie Gerat und Stecker nur mit e Dieses Gerét ist fir den privaten Haus-
trockenen Handen. halt und nicht fur gewerblichen oder
industriellen Gebrauch geeignet.

- 0
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Am Ende seiner Lebensdauer ist das Ge-
rat einer ordnungsgemalfien Entsor-
gung zuzufthren.

Sicherheit beim Frittieren

Lebensgefahr! Das Gerét unbedingt
aulRer Reichweite von Kleinkindern be-
treiben. Auch das Stromkabel darf nicht
fir Kinder erreichbar sein. Sie konnten die
Fritteuse an dem Kabel herunterziehen.

Gerat auf einen rutschfesten und ebe-
nen Untergrund stellen.

Das Gerat darf auf keinen Fall mit hei-
3em Fett transportiert werden. Bei ei-
nem eventuellen Sturz besteht die
Gefahr von schwersten Verbrennungen.

Das Gerat nur unter Aufsicht betreiben.

Beachten Sie die Fillstandanzeige im Frit-
tiertopf MIN/MAX fur die Fettmenge.

Ol rechtzeitig wechseln. Altes oder
schmutziges Ol kann sich bei Uberhit-
zen von selbst entziinden. Einen even-
tuellen Brand ersticken Sie moglichst
durch SchlieBen des Deckels. GielRen
Sie auf keinen Fall Wasser in das Feuer!

Vermeiden Sie Fettspritzer auf dem
FuRboden - Rutschgefahr!

Beim Frittieren werden hohe Tempera-
turen erreicht. Dadurch kénnen sich ei-
nige Aul3enteile der Fritteuse trotz
Wérmeisolierung stark erhitzen. Fassen
Sie die Fritteuse daher nur an den daftr
vorgesehenen Griffen an.

Batterien

Batterien sind von Kindern fernzuhalten.

Nach dem Verschlucken einer Zelle
oder Batterie sollte die betroffene Per-
son sofortige medizinische Hilfe in An-
spruch nehmen.

Es darf nicht versucht werden, gebrauch-
te Batterien durch Warme, Aufladen oder
andere Mittel zu reaktivieren.

Batterien durfen nicht ins Feuer gewor-
fen werden.

%

Batterien dirfen nicht auseinander ge-
nommen werden.

Batterien diirfen nicht kurzgeschlossen
werden.

Batterien dirfen nicht in den Hausmdll!

Gemal der giiltigen Batterieverord-
nung 8 7 vom 27.3.98, ist der Endver-
braucher verpflichtet, Batterien, die Ab-
falle sind, an einer daflr eingerichteten
Ricknahmestellen abzugeben.

Batterien und Akkus bitte nur im entla-
denen Zustand abgeben.

0
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Bedienung

Vor dem ersten Einsatz

Vor dem ersten Arbeiten mit der Fritteuse spulen Sie
bitte den Deckel (Filter vorher herausnehmen), den
Frittierkorb und den Frittiertopf mit warmem Wasser.
Lesen Sie dazu bitte auch den Abschnitt ,,Reinigung
und Pflege* auf Seite 10.

Schalten Sie die Fritteuse niemals ein, ohne sie vorher
mit Fett oder Ol gefiillt zu haben. Wenn die Fritteuse
ohne Ol oder Fett benutzt wird, wird der Betrieb von
einem Warmeschutzschalter blockiert. Diese Blockie-
rung lasst sich nur durch einen Fachmann wieder auf-
heben. Wenden Sie sich hierfir bitte an lhren
GLOBUS/MAXUS/ALPHA-TECC-Markt.

Um Fettspritzer zu vermeiden, sollten Sie den Frittier-
korb immer nur bei geschlossenem Deckel heben
und senken.

Filllen mit Ol oder Fett

1. Heben Sie den Frittierkorb 4 ganz an, indem Sie
den Griff 6 nach oben ziehen.

2. Offnen Sie den Deckel 8 der Fritteuse durch Drik-
ken der Taste 12. Halten Sie den Deckel dabei
leicht mit einer Hand fest, damit er nicht zu heftig
aufspringt.

4 Bedienung
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3. Nehmen Sie den Frittierkorb 4 nach oben heraus.

4. Geben Sie 2,2 Liter Ol oder 2 kg Fett in den Frit-
tiertopf 11.

Wichtiger Hinweis: Beachten Sie unbedingt die
Fiillstandanzeige. Der Olstand muss immer zwischen
den Markierungen MIN und MAX liegen.

Verwenden Sie die Fritteuse nie, wenn der Olstand un-
terhalb der Markierung MIN liegt, da sonst der War-
meschutzschalter ausgeldst werden kann. Dieser kann
nur von einem Technischen Kundendienst ersetzt wer-
den. Wenden Sie sich hierflir bitte an lhren GLOBUS/
MAXUS/ALPHA-TECC-Markt.

Verwenden Sie nur hochwertige Fette oder Frittierdl.
Margarine, Butter und Olivendl durfen nicht verwen-
det werden. Beachten Sie dazu auch den Abschnitt
»Welche Fette sind geeignet?* auf Seite 16.

Wenn Sie Frittierfett in Tafeln verwenden, mussen Sie
dieses vorher in Stiicke schneiden, damit sich die Frit-
teuse in den ersten Minuten nicht Gberhitzt, bevor
sich das erste Fett verflissigt und verteilt hat.

Frittieren

1. Klappen Sie den Griff 6 hoch, bis er waagrecht
einrastet.

2. Entnehmen Sie den Frittierkorb 4 aus der Fritteuse.

3. Geben Sie das Frittiergut in den Korb, ohne diesen
zu Uberfullen (siehe ,,Wie frittiere ich richtig?* auf
Seite 13).

Hinweis: Bei Tiefkiihlkost mussen Sie sicherstel-
len, dass sich nur wenig Eis auf der Oberflache be-
findet. Beachten Sie hierzu auch den Abschnitt
Frittieren von Tiefkiihlkost* auf Seite 15.

4. Hangen Sie den Frittierkorb mit waagerechtem
Griff ein.

5. SchlieBen Sie den Deckel 8 mit einem sanften
Druck nach unten, bis er einrastet.
Achtung! SchlieRen Sie den Deckel immer bevor
Sie den Korb absenken, damit kein heiRes Ol her-
ausspritzen kann.

6. Verbinden Sie das Gerat mit einer Steckdose.

Bedienung 5
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7. Waéhlen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem
Temperaturregler 13.
Die Kontroll-Lampe 14 leuchtet und zeigt an, dass
das Ol aufgeheizt wird.

Sobald die Kontroll-Lampe 14 erlischt, ist die ge-
wahlte Temperatur erreicht.

Achtung! Beriihren Sie wéhrend des Frittierens
bitte nicht das Sichtfenster 7 , da es sehr heild wer-

den kann.
Hinweis: Wenn fir den Frittier- 8. Senken Sie den Frittierkorb ab, nachdem die Kon-
vorgang 2 Phasen Vorgesehen troII-Lampe 14 erloschen ist. Ziehen Sie dazu die
sind (speziell bei Pommes frites), Verriegelung 5 nach vorne und senken den Griff 6
langsam ab.

heben Sie den Frittierkorb nach
der ersten Phase an und warten
dann ab, bis die Kontroll-Lampe

— Es ist vollig normal, wenn gleich danach eine
groRe Menge Dampf austritt.
— Zu Beginn schlagt sich an der Innenseite des

14 erneut erlischt. Erst dann tau- Sichtfensters 7 Dampf nieder, der bald darauf

chen Sie den Frittierkorb wieder wieder verschwindet.

in das Ol. — Esist normal, dass sich um den Griff 6 Kon-
denswassertropfen bilden, solange das Geratin
Betrieb ist.

— Durch das Fenster 7 im Deckel kbnnen Sie den
Braunungsgrad des Frittiergutes beurteilen.

Einstellen der Signaluhr
I

Ihre neue Fritteuse ist mit einer praktischen Signaluhr
ausgerstet, die die abgelaufene Frittierzeit signalisiert.

Die Signaluhr kénnen Sie entnehmen und mit einem
praktischen Clip an Ihrer Kleidung befestigen.

Hinweis: Die Signaluhr schaltet nach Ablauf der ein-
gestellten Zeit die Fritteuse nicht automatisch ab.

1. Um die gewinschte Zeit einzustellen, driicken Sie
die Taste 19.

Mit jedem kurzen Druck wird die Zeit um eine Mi-
nute erhéht. Wenn Sie die Taste festhalten, wird
die Zeit schnell verstellt.

Die eingestellte Zeit lesen Sie in der Anzeige 20
ab.

6 Bedienung

. 4 i




%I% 6%8 Fritteuse 06.01-D Seite 7 Mittwoch, 1. August 2001 4:06 16 (%)

GRANDIUS

2. Lassen Sie die Taste 19 los.
Nach einigen Sekunden beginnt die eingestellte
Zeit zu blinken und die Zeit wird heruntergezahit.
Die letzte Minute wird in Sekunden angezeigt.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit héren Sie zwei
Folgen von mehreren Piepttnen.

3. Falls Sie eine neue Zeit einstellen wollen, missen
Sie Taste 19 2 Sekunden lang gedrickt halten.

Die Zeit wird auf Null gestellt und Sie kdnnen mit
der Einstellung von vorne beginnen.

4. Um die Pieptbne nach Ablauf der Zeit abzuschal-
ten, driicken Sie erneut die Taste 19.

Frittiergut entnehmen
I

1. Nach dem Ende der Frittierzeit heben Sie den Griff
6 an, bis er waagerecht einrastet.
Nun hangt der Korb wieder Giber dem Fett. Lassen
Sie den Korb eine Minute in dieser Position, damit
das Ol abtropfen kann.

2. Uberpriifen Sie mit einem Blick durch das Sicht-
fenster 7 den Braunungsgrad. Frittieren Sie gege-
benenfalls noch etwas nach.

3. Offnen Sie den Deckel, und entnehmen Sie den
Frittierkorb.

Nach dem Frittieren
|

1. Wenn Sie mit dem Frittieren fertig sind, schalten
Sie die Fritteuse aus, indem Sie den Temperatur-
regler 13 bis auf,,0“ drehen. Sie vernehmen dabei
ein deutliches Klicken.

Hinweis: Senken Sie den Frittierkorb nicht in das
heil3e Fett. Das Fett wiirde nach dem Ausharten
am Korb kleben und eine Reinigung erschweren.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Schlie3en Sie den Deckel der Fritteuse, da Sauer-
stoff und Licht den Verfall von Fett beschleunigen.

Bedienung 7
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Filtrieren des Ols bzw. des Fettes

Entleeren Sie die Fritteuse
niemals, indem Sie sie schrig
stellen oder umkippen.

8

%

Bedienung

Aus gesundheitlichen Griinden empfehlen wir, das Ol
nach jedem Frittiervorgang zu filtrieren. Dies gilt
besonders dann, wenn Sie panierte oder in Mehl ge-
walzte Lebensmittel frittiert haben. Die im Ol verblei-
benden Stoffe fihren zu einer wesentlich schnelleren
Alterung des Oles und kénnen sogar die Gesundheit
erheblich geféahrden.

Zur leichteren Handhabung ist Ihre neue Fritteuse mit
einer Olablass-, Filtrier- und Auffangvorrichtung aus-
gestattet.

Nach dem Filtrieren befindet sich das Ol in dem Auf-
bewahrungsbehalter, den Sie dann bequem im Kihl-
schrank bis zum nachsten Frittieren aufbewahren
kénnen.

1. Warten Sie nach dem Frittieren rund 2 Stunden
ab, bis das Ol deutlich abgekiihlt ist.
Hinweis: Wenn Sie festes Frittierfett oder
Schmalz benutzen, darf es nicht so weit abklihlen,
dass es fest wird. Es wiirde sonst den Abfluss-
Schlauch und den Offilter verstopfen.

2. Stellen Sie die Fritteuse an den Rand der Arbeits-
flache.

3. Lassen Sie den Deckel offen und kontrollieren Sie,
dass die FliRe 21 immer sicher auf der Arbeitsfla-
che stehen und die Fritteuse auf keinen Fall herun-
terfallen kann.

4. Ziehen Sie die Halterung 16 fiir den Olbehélter
heraus.

5. Setzen Sie den Olbehélter 17 ohne Deckel in die
Halterung 16 ein.

6. Nehmen Sie den Frittierkorb 4 heraus.

%

0
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7. Setzen Sie den Offilter 18 so auf den Olbehélter,
dass der Spritzschutz mit Entliftungs6ffnung von
der Fritteuse wegzeigt.

8. Offnen Sie die Klappe 10.

9. Ziehen Sie den Abfluss-Schlauch 15 aus dem Fach
heraus.

10. Dricken Sie den Abfluss-Schlauch mit zwei Fin-
gern so zusammen, dass kein Ol durchflieRen
kann und ziehen Sie dann den gelben Stdpsel aus
dem Abfluss-Schlauch heraus.

11. Legen Sie den Abfluss-Schlauch in den Oflfilter
und lassen Sie ihn dann los.

Das Ol flieRt nun in den Behélter.
Hinweis: Wenn das Ol extrem verschmutzt ist,

missen Sie darauf achten, dass der Olfilter nicht
Uberlauft.

12. Sobald das Ol vollstandig abgelaufen ist, ver-
schlieBen Sie den Abfluss-Schlauch wieder mit
dem gelben Stdpsel.

13. Verstauen Sie den Abfluss-Schlauch in seinem
Fach und schlieRen Sie die Klappe 10 wieder.

14. Nehmen Sie den Olfilter ab.

15. Heben Sie den vollen Olbehélter aus der Halte-
rung und verschlieRen Sie ihn mit dem zugehori-
gen Deckel 24.

Sie konnen jetzt den Behalter mit dem Ol im Kiihl-
schrank aufbewahren.

16. Schieben Sie die Halterung zurtick in die Fritteuse.

Bedienung 9
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Reinigung und Pflege

Mit der Reinigung darf erst begonnen werden, wenn
alle Teile abgekihlt sind.

Verwenden Sie kein Scheuerpulver, dtzende Reini-
gungsmittel oder Scheuerschwdmme.

Vor der Reinigung muss immer der Netzstecker gezo-
gen werden.

Tauchen Sie die Fritteuse niemals ins Wasser und stel-
len Sie sie niemals unter den Wasserhahn. Durch ein-
dringendes Wasser kénnte ein Kurzschluss oder ein
elektrischer Schlag verursacht werden.

Lassen Sie nach dem Frittieren das Ol zunachst rund 2
Stunden abkiihlen und entleeren Sie die Fritteuse
dann so, wie es in Abschnitt ,,Filtrieren des Ols bzw.
des Fettes* auf Seite 8 beschrieben wird.

Am besten gehen Sie in folgender Reihenfolge vor:

1. Ol ablassen.
2. Deckel abnehmen, Filter entfernen, Deckel spulen.

3. Frittierkorb, Olbehalter, Offilter und Deckel des
Olbehalters abwaschen oder in die Sptlmaschine
geben.

Olablass-Schlauch reinigen.

Fritteuse innen und aufBen abwischen.
Deckeldichtung reinigen.

Alle Teile sorgféltig trocknen lassen.

No ok

Deckel mit Filter

Hinweis: Tauchen Sie den Deckel niemals in Wasser
ohne vorher die Filter zu entnehmen.

Der Deckel muss nur dann abgenommen und gerei-
nigt werden, wenn er entsprechend verschmutzt ist.

Die Dichtung sollten Sie aber jedesmal feucht abwi-
schen und sorgfaltig trocknen, da sie sonst wéahrend
der Lagerung der Fritteuse festkleben kann.

Wenn Sie durch die Filterkontrolle 9 feststellen, dass
die Filter noch sauber sind und wenn der Deckel nicht
besonders verschmutzt ist, gentigt es den Deckel mit
einem feuchten Lappen und eventuell etwas Spulmit-
tel abzuwischen.

10 Reinigung und Pflege
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Wenn die Filter oder der Deckel starker verschmutzt
sind, gehen Sie so vor:

1. Nehmen Sie den Deckel 8 ab, indem Sie ihn zu ca.
3/4 6ffnen und dann nach oben ziehen.

2. Entnehmen Sie die Filter, indem Sie auf den Ver-
schluss 2 der Filterabdeckung driicken und dann
die Filterabdeckung 3 nach oben abnehmen.

3. Reinigen Sie den Deckel entweder in der Hand-
splle oder der Spilmaschine.

Hinweis: Der Deckel ist spilmaschinenfest.
Achtung: Der Deckel darf nur mit herausgenom-
menen Filtern gespult werden!

Lassen Sie den Deckel griindlich trocknen.

5. Setzen Sie die Filter wieder ein.

Achten Sie dabei auf die richtige Reihenfolge. Zu-
erst kommt der weil3e, feinporige und dann der
schwarze, grobporige Filter.

P

Hinweis: Wenn die Filter verschmutz sind, mus-
sen sie gegen neue ersetzt werden, da sonst un-
angenehem Geriliche auftreten kénnten und das
Austreten des Dampfes verhindert wird.

Neue Filter erhalten Sie in Ihrem GLOBUS/
MAXUS/ALPHA-TECC-Markt.
6. Setzen Sie die Filterabdeckung wieder ein.

Achten Sie darauf, dass die vorderen Haken kor-
rekt einrasten.

7. Setzen Sie den Deckel wieder ein, sobald die rest-
liche Fritteuse ebenfalls gereinigt ist.

Frittierkorb und Zubehor
|

Der Frittierkorb sowie der Olbehalter mit Deckel und
Sieb sind spllmaschinenfest.

1. Falls Reste des Frittiergutes am Frittierkorb anhaf-
ten, legen Sie den Frittierkorb ca. 20 Minuten in
heiRRes Seifenwasser und saubern Sie ihn an-
schlieend mit einer Birste.

2. Reinigen Sie die Teile nach Gebrauch in warmem
Spulwasser oder in der Spulmaschine.

3. Spllen Sie den Korb mit klarem Wasser ab. Es dur-
fen keine Seifenreste mehr am Korb sein.

Eventuelle Seifenreste kdnnen beim néchsten
Frittieren das Fett verunreinigen.

4. Lassen Sie die Teile griindlich trocknen.

Reinigung und Pflege 1
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Fritteuse

Die neuartige Olablassvorrichtung erweist sich auch
beim Reinigen der Fritteuse als sehr praktisch.

1.

2.

Stellen Sie die Fritteuse so neben das Spulbecken,
dass der Abfluss-Schlauch im Sptilbecken miindet.
Reinigen Sie den Frittiertopf 11 mit Hilfe einer Kan-
ne voll warmem Spulwasser und einer weichen
Spilbirste oder einem weichen Schwamm.

Das schmutzige Wasser lauft dann direkt in das
Spulbecken ab.

Hinweis: Benutzen Sie keinesfalls Scheuermittel
oder harte Gegenstande, da sonst die Antihaft-
beschichtung verkratzt wird.

Reinigen Sie den Abfluss-Schlauch mit Hilfe der
mitgelieferten Spezialburste.

Spulen Sie mit reichlich klarem Wasser aus einer
Kanne nach.

Achtung! Die Fritteuse darf niemals
A direkt unter einen Wasserhahn gestellt

werden, da eindringendes Wasser zu
einem Kurzschluss fiihren kdnnte.

Trocknen Sie die Fritteuse sorgféltig und grind-
lich ab.
Hinweis: Schon geringe Wasserriickstinde am

Topfboden oder im Ablass-Schlauch kénnen zu
heilRen Olspritzern wéhrend des Betriebes fiihren.

Reinigen Sie die AuBenseiten der Fritteuse nur mit
einem weichen Lappen und etwas Spulmittel.

Batterie der Signaluhr erneuern
I

1.
3.
Wenn das Gerdt ersetzt oder weg-
geworfen wird, muss die Batterie 4.
vorher herausgenommen und ge-
maB den gesetzlichen Bestimmun- 5

gen bei einer Sammelstelle
abgegeben werde.

12 Reinigung und Pflege

%

Nehmen Sie die Signaluhr heraus

Schrauben Sie die Abdeckung auf der Rickseite
mit einem kleinen Kreuzschlitz-Schraubendreher
ab.

Drehen Sie die Abdeckung der Batterie gegen den
Uhrzeigersinn, bis sie sich l6st.

Ersetzen Sie die Batterie durch eine neue des glei-
chen Typs L 1131.

Bauen Sie die Signaluhr in umgekehrter Reihenfol-
ge wieder zusammen.

%
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Kleines 1x1 des Frittierens

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps und Tricks rund
um das Frittieren.

Was ist Frittieren?

Unter Frittieren versteht man das Garen von Lebens-
mitteln in heiRem Fett. Die Lebensmittel schwimmen
in dem heifRen Fett. Die Oberflache der Lebensmittel
wird braun.

Das Fett wird beim Frittieren auf eine Temperatur von
140°C bis 190°C erhitzt. Die gewahlte Temperatur ist
abhéngig von dem Frittiergut.

Wie frittiere ich richtig?
I

Frittieren ist eine der einfachsten Mdglichkeiten, Le-
bensmittel zu garen. Damit Sie immer ein gutes Er-
gebnis erzielen, sollten Sie aber einige wichtige Punkte
beachten:

e Halten Sie fur jedes Rezept die empfohlene Tem-
peratur ein. Bei einer zu niedrigen Temperatur
nimmt das Frittiergut zu viel Fett auf. Bei einer zu
hohen Temperatur wird das Frittiergut auf3en
schon braun und knusprig wéhrend es innen
noch roh bleibt.

e Um bei der richtigen Temperatur zu frittieren,
dirfen Sie den Frittierkorb immer erst dann ab-
senken, wenn die Kontroll-Lampe 14 erloschen
ist.

e Geben Sie niemals zu viel Frittiergut auf einmal in
den Frittierkorb, weil sonst die Temperatur des
Frittierdls zu stark abféllt. Dadurch nimmt das Frit-
tiergut zu viel Fett auf und wird ungleichméRig
gegart. Frittieren Sie grol3e Portionen lieber nach-
einander in mehreren kleinen Portionen.

e Achten Sie darauf, dass das Frittiergut in feine und
gleichmaRig grof3e Stiicke geschnitten ist. Da-
durch stellen Sie sicher, dass das gesamte Frittier-
gut gleichmaRig gart. Zu grof3e Stiicke sehen zwar
knusprig aus, sind innen aber nicht durchgegart.
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e Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren gut
ab. Zu feuchtes Frittiergut (insbesondere Kartof-
feln) wird nicht knusprig und bleibt weich.

Frisch geschnittene Kartoffeln sollten Sie zunachst
einige Stunden auf einem Tuch abtrocknen lassen.
Danach werden Sie in zwei Phasen frittiert: Zuerst
ca. 7 - 9 Minuten, dann Korb fiir ca. 1-2 Minuten
anheben und abtropfen lassen, danach erneut 3 -
5 Minuten frittieren.

Stark wasserhaltige Lebensmittel, wie z.b. Fisch,
Fleisch und Gemuse sollten paniert oder vorher in
Mehl gewendet werden. Achten Sie aber bitte
darauf, Uberschissiges Paniermehl oder Mehl ab-
zuklopfen, damit dieses das Frittierdl nicht zu sehr
verschmutzt.

Frittieren von Frischkost

In der folgenden Tabelle handelt es sich um Richtwer-
te, die Sie nach persénlichem Geschmack leicht ab-
wandeln kénnen.

Nakrungsmittel M Gramm || in Minuten
. 1. Phase: 7-9
bormmes frites halbe Portion 600 170 > Phase: 3-5
Héchstmenge 1250 190 1;2?}2‘;1;_23
Tintenfisch 550 160 9-10
Fisch Scampischwaénze 600 160 8-11
Sardinen 450 160 10-12
Seezunge (2 Stiick) 400 160 7-9
Schweineschnitzel (3-4 Stlick) 350 170 7-9
Fleisch Hahnchenschnitzel (3-4 Stiick) 350 180 6-8
Frikadellen (15 Sttick) 600 170 7-9
Zwiebelringe 400 170 6-8
Blumenkohl 450 150 7-9
Gemiise Pilze 450 150 7-9
Auberginen 350 150 8-10
Zucchini 400 150 9-11
14 Kleines 1x1 des Frittierens
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Frittieren von Tiefkiihlkost

Achtung! Bei Tiefkuhlkost ist es ganz besonders
wichtig, dass der Deckel geschlossen wird, bevor Sie
den Korb absenken.

Tiefkuhlkost hat bekanntlich sehr niedrige Temperatu-
ren. Dadurch kuhlt das Frittierdl beim Eintauchen des
Frittiergutes stark ab. Wenn Sie die in der folgenden
Tabelle angegebenen Héchstmengen einhalten, kén-
nen Sie dennoch sehr gute Ergebnisse erzielen. Beach-
ten Sie bitte auch die Empfehlungen auf der
Verpackung der Tiefkuhlkost.

Hinweis: Tiefkiihlkost ist haufig von Eiskristallen be-
deckt, die vor dem Frittieren unbedingt entfernt wer-
den missen, damit das Ol nicht zu sehr aufwallt. Bevor
Sie den gefillten Fittierkorb in die Fritteuse einhan-
gen, sollten Sie ihn kraftig Uber der Spule schitteln,
damit die Kristalle herunterfallen.

. Hochstmenge | Temperatur Zeit
Nahrungsmittel in Gramm °C in Minuten

Pommes frites |CP" Menge flr sehr gutes 330 190 5-6

Ergebniss
Kartoffelkroketten 600 190 6-7
Fischstdbchen 400 190 5-6

Fisch

Shrimps 400 190 4-5
Fleisch Hahnchenschnitzel (3-4 Stiick) 300 190 4-5

Wann ist mein Frittiergut gar?

Natirlich spielt lhr persénlicher  Wenn die in Ihrem Rezept angegebene Garzeit nicht
Geschmack auch beim Frittieren  das von lhnen gewiinschte Ergebnis brachte, kann

eine groBe Rolle. Probieren Sie dies verschiedene Ursachen haben, zum Beispiel:

deshalb ruhig einmal mitkleinen - GroRe des Frittiergutes

Mengen, bis das Erge}l;onis lhren . pgs Frittiergut ist tiefgefroren?

Erwartungen entspricht. ) . .

ung prt e Eswurden zu viel oder zu wenig Lebensmittel auf
einmal frittiert?

e Temperatur des Oles
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Welche Fette sind geeignet?

Es gibt ein grofRes Angebot von Fetten. Fir das Frittie-
ren sind aber nicht alle Fette geeignet.

e Das verwendete Fett muss fir Temperaturen Uber
200 °C geeignet sein.

e Pflanzliche Fette sind nahezu geschmacksneutral.
Sie verandern den Geschmack des Frittiergutes
nicht oder nur sehr wenig. Bei tierischen Fetten
(Schmalz) kann es dazu kommen, dass der Ge-
schmack des Frittiergutes verandert wird.

< Die Fette durfen nur einen geringen Wasseranteil
haben. Das Wasser verdampft beim Erhitzen und
das Fett spritzt.

e Butter und Margarine sind nicht geeignet.

 Verwenden Sie immer nur eine Sorte Fett. Mi-
schen Sie das Fett nicht, da die verschiedenen Fet-
te einen unterschiedlichen Siedepunkt haben
kénnten.

e Gut geeignet sind zum Beispiel Kokosfett, Palmal,
Olivendl oder Erdnussol.

Haltbarkeit des Fettes

Als Faustformel gilt, dass Frittier-  Die Haltbarkeit hangt von verschiedenen Faktoren ab:

fett f‘" 5 bis 8 Frittiervorgdnge . yqlitiit des Fettes: je besser das Fett, desto langer
gut ist. Danach muss es vollstén- halt es:

dig ernevert werden. e Verschmutzung des Fettes: Filtern Sie das Fett
nach jedem Gebrauch;

e Temperatur des Fettes beim Frittieren;

e Haufigkeit und Dauer der Frittiervorgange;

e Artder Lagerung.

Schlechtes Fett erkennen

Wenn lhr Fett verdorben ist, ge-  An folgenden Punkten kdnnen Sie erkennen, dass Ihr
ben Sie es immer ganz weg. Fett spatestens jetzt ausgetauscht werden muss:

Wenn Sie SCI'IIeCI'“'eS Fett mit gu- S Scharfer, schlechter Geruch;
tem Fett mischen, haben Sie im-

e Schlechter Geschmack der frittierten Lebensmittel;
mer noch schlechtes Fett.

e Braune, harte Ablagerungen;
e Dunkelfarbung des Fettes;

16 Kleines 1x1 des Frittierens
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e Starke Rauchbildung schon bei niedrigen Tempe-
raturen.

Wenn Sie bei Inrem Fett einen dieser Punkte feststel-
len, sollten sie spétestens jetzt das Fett erneuern.

Fett aufbewahren

Licht und Sauerstoff schaden dem Fett. Deshalb sollte
es in einer festverschlossenen Dose, dunkel gelagert
werden. Der Lagerraum sollte nicht zu warm sein.

Unter guten Bedingungen kann das Fett einige Wo-
chen gelagert werden.

Wohin mit dem alten Fett?

Altes Fett niemals in den Abfluss

Das Fett kann in haushaltsublichen Mengen in

oder die Toilette gieBen. Das Fett den Hausmiill gegeben werden.
wird fest und verstopft die Ab- e Geben Sie das Fett nicht direkt in die Mulltonne
flussrohre. sondern zuerst in eine Plastiktite.

e Sie kbnnen das Fett auch bei einer Sammelstelle
fur Altdl abgeben.
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Storungen und Reparatur

Falls Ihre Fritteuse nicht so arbeitet, wie Sie es erwar-

ten, ziehen Sie bitte folgende Tabelle zu Rate:

Storung

Moégliche Griinde

Losungen

Die Filter sind gesattigt

Filter ersetzen (siehe ,,Deckel mit
Filter auf Seite 10)

Unangenehmer Geruch

Das Ol/Fett ist zu alt

Ol bzw. Fett erneuern

Gewdhlte Ol-/Fettsorte ist zum
Frittieren ungeeignet

Geeignetes Ol/Fett verwenden
(siehe ,,Welche Fette sind
geeignet?* auf Seite 16)

Das Ol ist zu alt und deshalb
bildet sich zu viel Schaum

Ol bzw. Fett erneuern

Ol lauft Uber

Frittiergut war nicht trocken
genug

Frittiergut gut trocknen

Frittierkorb wurde zu schnell
eingesenkt

Langsam eintauchen

Olstand liber der Markierung
»MAX*

Olmenge reduzieren

wird nicht gut gebraunt

Frittiergut bleibt blass und [Oltemperatur zu niedrig

Hohere Temperatur einstelllen;

Mit dem Eintauchen warten, bis
Kontroll-Lampe 14 erloschen ist

Frittierkorb wurde Uberfillt

Weniger Frittiergut einfiillen

Fritteuse wurde ohne Olfiillung
Ol wird nicht erhitzt eingeschaltet. Dadurch hat der
Warmeschutzschalter ausgel®st

Die Vorrichtung muss ersetzt
werden. Wenden Sie sich dazu an
den Kundendienst

18 Stérungen und Reparatur
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Falls die aufgetretene Stérung nicht in dieser Tabelle
erscheint, versuchen Sie keinesfalls selbst eine Repara-
tur durchzufiihren. S&dmtliche Reparaturen, selbst der
Austausch des Netzkabels, missen von einem zugelas-
senen Technischen Service durchgefuhrt werden, um
jegliche Gefahren auszuschlieRen. Wenden Sie sich
hierfur bitte an lhren GLOBUS/MAXUS/ALPHA-TECC-

Markt.
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Technische Daten

Modell: GRANDIUS F999

C € Stromversorgung: 230V ~/50 - 60 Hz
Leistungsaufnahme:  1.800 Watt
Batterie Signaluhr: 1xL1131

Garantie

Das Gerat wurde den modernsten Produktionskontrol-
len unterzogen. Sollten jedoch innerhalb von 36 Mo-
naten nach dem Kauf des Gerates Schaden auftreten,

die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurtickzufiih-
ren sind, wird die Fritteuse gemaf unserer Grandius-

Garantie kostenlos ersetzt.

In der Garantie nicht enthalten sind:

e Schaden, die durch unsachgemafie Handhabung
(z.B. Betrieb mit falscher Stromversorgung, Bruch
oder Knickstellen im Netzkabel) entstanden sind.

e Mangel, welche die Funktion oder den Wert des
Gerétes nur geringflgig beeinflussen.

Die Garantie verliert durch Eingriffe seitens vom Her-
steller nicht ermé&chtigter Personen oder durch die
Verwendung von Ersatzteilen, welche keine Original-
teile sind, ihre Giltigkeit.

Fur Garantiezwecke ist die Grandius-Garantiekarte mit
Kassenbon vorzulegen. Fur den Geréateservice wenden
Sie sich an lhren GLOBUS/MAXUS/ALPHA-TECC-
Markt.

Das Gerat entspricht den einschldgigen CE-Richtlinien
und wurde nach den neuesten sicherheitstechnischen
Vorschriften hergestellt.

Technische Anderungen vorbehalten!
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Weitere Haushaltsgeridte von GRANDIUS

Wir hoffen, daf Sie mit lhrem neuen Geréat zufrieden sind.
In Ihrem GLOBUS-Markt finden Sie au3erdem folgende praktische Haushaltshelfer:

Wasserkocher
Fassungsvermogen 1,5 Liter
automatische Abschaltung
vom Sockel abnehmbar
Kalkfilter

verdecktes Heizelement

Bodenstaubsauger

= Elektronische Saugkraftregulierung

e Mit Turbo-, Hartboden- und Leichtlaufdiise

e Zubehdr: Polsterdiise, Mobelpinsel und Fugen-
duse (im Gerat integriert)

e Teleskoprohr kann in der Lange verstellt werden

- Aktivkohlefilter, Hepafilter (auswaschbar) deshalb
auch fir Allergiker-Haushalte geeignet
Kabelaufrollung im Gehduse

e Saugschlauch mit Komfortgriff

Kaffeeautomat

= Vapotronik-Bruhsystem, Kaffee wie von Hand
gebriiht

= Kaffeemaschine arbeitet fast gerduschlos

« automatische Abschaltung

* Thermoskanne

Stabmixer

< Verschiedene Aufsatze zum Schlagen, Mixen,
Schneiden und Mahlen
Verschiedene GefalRe und Filter
Geschwindigkeit in 10 Stufen einstellbar
Praktische Wandhalterung

Hergestellt fir GLOBUS Holding/MAXUS, 66606 St. Wendel
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