Beschreibung des Gerites

Die folgende Terminologie wird im gesamten Handbuch verwendet.
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Wi ichtige Hinweise

Dieses Gerit ist ausschlieBlich zum Frittieren von
Nahrungsmitteln und fiir den Hausgebrauch ausgelegt. Das
Gerit darf nicht fir andere Zwecke verwendet und auf keinen
Fall manipuliert werden.

Uberpr[ifen Sie vor dem Gebrauch des Gerites, dass die
Netzspannung mit der auf dem Typenschild des Gerites ange-
gebenen Spannung Uibereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerit nur an eine fachgerecht geerdete
Steckdose mit einer Mindestleistung von 10 A an. (Sollte der
Geritestecker nicht in die Steckdose passen, lassen Sie diese
von einer Fachkraft durch eine geeignete Steckdose ersetzen).
Stellen Sie das Gerit nicht in der Ndhe von Warmequellen auf.
Das Netzkabel dieses Gerites darf nicht vom Benutzer selbst
ausgewechselt werden, da hierzu Spezialwerkzeug erforderlich
ist. Bei Beschadigungen des Netzkabels dieses vom Hersteller
selbst, seinem Kundendienst oder auf jeden Fall von einer
Fachkraft ersetzen lassen, um jedes Risiko auszuschlieBen.
Wihrend des Betriebes wird das Gerit heiB. DAS GERAT
AUSSER REICHWEITE VON KINDERN AUFSTELLEN.
Transportieren Sie die Fritteuse nicht, wenn das Ol noch heiB
ist, da Sie sich sonst verbrennen kénnten.

Die Fritteuse niemals ohne Ol benutzen.

Sollte Ol aus der Fritteuse laufen, so wenden Sie sich bitte an
die technische Kundendienststelle oder an vom Hersteller
autorisiertes Personal.

Vor dem Erstgebrauch der Fritteuse die Frittierwanne, den
Frittierkorb und den Deckel mit heiBem Wasser und fliissigem
Geschirrspiilmittel reinigen. Danach alle Teile sorgfaltig abtrock-
nen, und das eventuell am Boden des Frittierbeckens verbliebe-
ne Wasser entfernen. Dadurch soll vermieden werden, dass
wihrend des Betriebes heiBes Ol herausspritzt, was gefihrlich
sein konnte.

Die zuginglichen Teile kénnen wihrend des Ofenbetriebs sehr
heiB werden. Halten Sie Kleinkinder auBer Reichweite des
Ofens. Das Gerit darf nicht von Personen (einschlieBlich
Kindern) mit korperlichen, geistigen oder sensorischen
Behinderungen, oder von Personen, die nicht mit dem Betrieb
des Gerites vertraut sind, gebraucht werden, es sei denn, dass
sie von einer fiir sie und ihre Sicherheit verantwortlichen
Person beaufsichtigt und in den Gebrauch des Gerites, eins-
chlieBlich den damit verbundenen Gefahren, eingewiesen wur-
den. Dafiir sorgen, dass die Kinder nicht mit dem Gerit spie-
len.

Zum Transportieren bzw. Umstellen des Gerites die im unte-
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ren Bereich auf allen vier Seiten vorgesehenen Griffmulden ver-
wenden. (Niemals das Gerit zum Transportieren am
Frittierkorbgriff fassen).

* Sorgen Sie dafiir, dass das Kabel nicht von der Arbeitsfliche
herunterbaumelt, da es von Kindern ergriffen werden oder den
Benutzer behindern kénnte.

¢ Es ist vollkommen normal, dass das Gerat bei der ersten
Inbetriebnahme einen Geruch nach ,Neu* abgibt. Den Raum
liften.

*  When opening the lid, take great care to avoid hot steam and
splashes of boiling oil.

* Dieses Gerit entspricht der EG-Richtlinie 2004/108 lber die
Elektromagnetische Kompatibilitit sowie der Verordnung (EG)
Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 fiir mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommende Materialien.

* Diese Anleitungen aufbewahren.

Wi ichtiger Hinweis fiir die korrekte Entsorgung des
Produkts in Ubereinstimmung mit der EG-Richtlinie
2002/96/EG.
Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT
zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt wer-
den. Es kann zu den eigens von den stddtischen
Behorden eingerichteten Sammelstellen oder zu
den Fachhindlern, die einen Ricknahmeservice
anbieten, gebracht werden. Die getrennte
I Entsorgung eines Haushaltsgerites vermeidet
mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die durch eine
nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem ermaoglicht
wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das
Gerit zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung
an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgerite
getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit einer Miilltonne, die
durchgestrichen ist, gekennzeichnet.

Wir danken lhnen fiir die Wahl dieser Fritteuse. Bitte lesen Sie
diese Anleitungen aufmerksam durch bevor sie das Gerdt
benutzen. Nur so erzielen Sie die besten Resultate und ein
HochstmaB an Sicherheit.

Anleitungen zum Gebrauch
Vor dem AnschlieBen des Netzsteckers an die Steckdose
stets sicherstellen, dass Ol im Frittierbecken ist.
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Das Ol in den Behilter geben: 2,3 Liter Hochstfassungsvermagen
(2 kg Fett).

ACHTUNG: Der Olstand sollte immer innerhalb des in
dem Frittierbecken markierten Héchst- und Mindeststand
liegen. Verwenden Sie die Fritteuse niemals, wenn das Ol
unter dem Mindeststand liegt, da sonst der
Wirmeschutzschalter ausgelost werden kénnte; dieser
kann nur in einer unserer Kundendienststellen ausgewech-
selt werden.

Die besten Frittierergebnisse erzielen Sie mit einem qualitativ
hochwertigen Erdnussol. Beim Gebrauch von festem Fett in Tafeln
missen diese in kleine Stiickchen geschnitten werden, damit sich
lhre Fritteuse in den ersten Minuten nicht leer erhitzt. Die
Temperatur muss bis zum volligen Schmelzen des Fetts auf 150°C
gestellt werden. Danach konnen Sie die fiir den Frittiervorgang
erforderliche Temperatur einstellen.

Frittieren

Den Netzstecker in die Steckdose stecken, und den Kursor auf die
gewiinschte Temperatur stellen. Sofort nach dem Erléschen der
Kontrolllampe des Temperaturreglers den (vorab gefiillten)
Frittierkorb ins Ol eintauchen und den Deckel schlieBen. Den
Frittierkorb nicht tberfiillen (max. | kg frische Kartoffeln). Es ist
vollkommen normal, dass sofort nach diesem Vorgang eine beachtli-
che Menge Dampf entweicht und sich um den Frittierkorbgriff
herum Kondenswassertropfen bilden. Sobald der Garvorgang
abgeschlossen ist, den Frittierkorb herausnehmen und den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Verwendungsdauer des Frittierfetts bzw. Ols

Ab und zu muss das Ol bzw. das Fett vollstindig erneuert werden.
Wie bei allen Fritteusen, verliert das Ol durch das mehrmalige
Erhitzen nach und nach an Qualitit! Wir empfehlen daher, das ol
in regelmiBigen Zeitabstanden vollstindig zu erneuern, auch wenn
es korrekt gebraucht und filtriert worden ist. Wir empfehlen, das
Ol nach 5- bis 8maligem Gebrauch oder in folgenden Fillen zu
wechseln: Unangenehme Geriiche; Rauchbildung wahrend des
Frittiervorgangs; das Ol ist dunkel geworden.Vor Reinigungs- oder
Instandhaltungsarbeiten das Gerat durch Trennen des Netzsteckers
vom Stromnetz ausschalten und abkiihlen lassen. Das Ol oder Fett
sollte nach jedem Frittiervorgang filtriert werden; das gilt insbeson-
dere bei paniertem oder in Mehl gewendetem Frittiergut. Die im
Ol verbleibenden Speisereste brennen an und verkiirzen somit die
Verwendbarkeit des Ols oder Fetts. Uberpri.]fen Sie, dass das Ol
ausreichend kalt ist (etwa zwei Stunden abkiihlen lassen).
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Frittieren von Frischkost

Das Frittiergut darf erst ins Ol eingetaucht werden,
wenn dieses die richtige Temperatur erreicht hat, d.h.
wenn die Kontrolllampe erlischt.

Den Frittierkorb nicht (ibermaBig fiillen. Andernfalls wiirde die
Temperatur des Frittierdls plotzlich zu stark absinken und das
Frittiergut demzufolge zu fettig und ungleichmaBig gegart wer-
den.

Achten Sie darauf, dass das Frittiergut in gleichmaBig feine
Stiicke geschnitten ist. Zu dick geschnittenes Frittiergut gart
innen schlecht.

Fiir das Frittieren von Tropfteigspeisen empfehlen wir, den
Frittierkorb zuerst leer einzutauchen und dann, sobald die ein-
gestellte Temperatur erreicht worden ist (die Kontrolllampe
erlischt), die Speise direkt ins heife Ol einzutauchen, um zu
vermeiden, dass der Tropfteig am Korb anhaftet.

Trocknen Sie das Frittiergut gut ab, bevor Sie es ins Ol
bzw. Fett eintauchen, denn noch feuchtes Frittiergut wird
nicht knusprig und bleibt nach dem Frittieren weich (besonders
Kartoffeln). Wir empfehlen, stark wasserhaltige Lebensmittel
(Fisch, Fleisch, Gemiise) zu panieren oder in Mehl zu wenden.
Achten Sie jedoch darauf, das iiberschiissige Paniermehl oder
Mehl abzuklopfen, bevor Sie das Frittiergut ins Ol eintauchen.

. Hoéchstmenge | Temperatur | Frittierzeit
Nahrungsmittel g ) (Minuten)
Pommes frites Halbe Portion 500 190° 7-9
Ganze Portion 1000 190° 16-18
Fish Kalamari 500 160° 12-13
Scampischwinze 500 160° 9-10
Sardinen 500 160° 12-13
Seezungen 400 160° 7-8
Fleisch Wiener Schnitzel 300 170° 8-9
Hzhnchenschnitzel 300 180° 7-8
Frikadellen 500 170° 7-8
Gemiise Artischocken 250 150° 1-12
Blumenkohl 300 160° 7-8
Pilze 300 150° 6-7
Auberginen 100 170° 7-8
Zucchini 300 160° 11-12

Bei den angegebenen Frittierzeiten und Temperaturen handelt es
sich um Richtwerte, die je nach Menge und personlichem
Geschmack gedndert werden missen und kénnen.
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Frittieren von Tiefkiihlkost

Vor dem Frittieren sind die sich auf der Tiefkiihlkost bil-
denden Eiskristalle zu entfernen. Dazu schiitteln Sie ein-
fach den Frittierkorb. Danach wird der Frittierkorb sehr lang-
sam ins Ol eingetaucht, um ein Aufwallen des Ols zu vermeiden.

. . Temperature Time
Nahrungsmittel Quantity (g) <) (minutes)

Pommes frites 350 (%) 190 6-8

Pommes frites (Hochstmenge) 800 190 16-18
Kartoffelkroketten 500 190 9-11
Fish Kabeljau-Fischstibchen 300 190 4-5
Krabben 300 190 3-4
Fleisch  Hihnchenschnitzel 200 190 6-8

Bei den angegebenen Frittierzeiten und Temperaturen handelt es
sich um Richtwerte, die je nach Menge und persénlichem
Geschmack gedndert werden miissen und kénnen.

(*) Empfohlene Menge fiir ausgezeichnete frittierte Speisen

Reinigung

Vor jedem Reinigungsvorgang stets den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen. Niemals die Fritteuse ins Wasser tauchen oder
unter den Wasserhahn stellen. Durch eindringendes Wasser kénn-
ten Kurzschliisse oder Stromschlige verursacht werden. Der
Deckel ist spiilmaschinenfest. Zum Entfernen des Deckels diesen
einfach nach oben ziehen. Das Frittierbecken mit heiBem Wasser
und flissigem Geschirrspiilmittel reinigen. Danach gut abspiilen und
sorgfiltig abtrocknen. Der Frittierkorb kann im Geschirrspiiler
gereinigt werden. Fiir die Modelle mit antihaftbeschichtetem
Frittierbecken diirfen keine scheuernden Gegenstinde und
Reinigungsmittel, sondern nur ein weiches Tuch mit Neutralreiniger
benutzt werden.

Pflege des Geruchsfilters

Herausnehmbarer Filter: Mit der Zeit verliert der innerhalb
des Deckels befindliche Geruchsfilter an Wirksamkeit, daher sollte
er nach 10/15 Gebrauchseinsdtzen ausgewechselt werden. Zum
Auswechseln des Filters das entsprechende Filterschutzgitter aus
Kunststoff entfernen.

Permanentfilter: Der Permanentfilter braucht nicht ausgewech-
selt werden, da er wihrend der normalen Reinigung des Deckels
gereinigt wird.
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