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Sicherheitshinweise

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

Vor dem Gebrauch des Gerits sicherstellen, dass die
Netzspannung mit dem auf dem Typenschild des Gerits ange-
gebenen Wert iibereinstimmt und dass die Steckdose und die
Stromleitung der Lastaufnahme angemessen sind.

Nach dem Auspacken uberpriifen, ob die Fritteuse vollstindig
und in einwandfreiem Zustand ist. Sicherstellen, dass alle
Etiketten, Kunststoffbeutel und Verpackungselemente von der
Innen- und AuBenseite des Gerits entfernt wurden.

Das Gerit nur an eine geerdete Stromleitung und Steckosen
mit einer Mindestleistung von 0 A anschlieBen. (Sollte der
Geritestecker nicht in die Steckdose passen, von einer
Fachkraft durch eine geeignete Steckdose ersetzen lassen).
Das Gerit nicht in der Nahe von Wirmequellen aufstellen.
Das Netzkabel dieses Geridtes darf nicht vom Benutzer ausge-
wechselt werden, da hierzu Spezialwerkzeug erforderlich ist.
Beschidigte Netzkabel sind vom Hersteller, einer autorisierten
Kundendienststelle oder von einer Fachkraft ersetzen zu las-
sen, um jedes Risiko auszuschlieBen. Fiir weitere Details wird
auf den Garantieschein verwiesen.

Wihrend des Betriebs wird das Gerit hei. DAS GERAT DARF
NICHT IN DIE REICHWEITE VON KINDERN GELANGEN.
Die Fritteuse nicht transportieren, wenn das Ol noch heiB ist,
da dieses ernsthafte Verbrennungen verursachen kann.

Die Fritteuse niemals ohne Ol benutzen.

Sollte Ol aus der Fritteuse laufen, eine Kundendienststelle
oder vom Hersteller autorisierte Fachkrafte benachrichtigen.
Vor dem Erstgebrauch der Fritteuse, die Frittierwanne, den
Frittierkorb und den Deckel mit heiBem Wasser und fliissigem
Geschirrspiilmittel reinigen.

Danach alle Teile sorgfiltig abtrocknen, und das eventuell am
Boden der Frittierwanne verbliebene Wasser entfernen.
Dadurch werden gefihrliche Spritzer heiBen Ols wihrend des
Betriebs vermieden.

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, benutzt werden, es sei denn, dass diese von einer fiir sie
und ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt wer-
den oder in den Gebrauch des Gerits eingewiesen wurden.
Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerit spielen.
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e Zum Transportieren des Gerits die im unteren Bereich auf
allen Seiten vorgesehenen Griffmulden verwenden (das Geridt
zum Transportieren niemals am Frittierkorbgriff anfassen).

* Das Gerit nicht mit nassen oder feuchten Handen beriihren.

¢ Das Kabel darf nicht von der Arbeitsfliche herunterbaumeln,
da Kinder es greifen konnten oder es den Benutzer behindern
konnte.

¢ Wenn das Gerit zum ersten Mal benutzt wird, ist der Geruch
nach ,,neu ganz normal. Den Raum liiften.

*  Den Deckel vorsichtig 6ffnen, um heien Dampf und heiB3e
Olspritzer zu vermeiden.

+  DieVerwendung von handwerklich hergesteliten Olen oder von

Olen mit hohem Siuregehalt ist verboten.
*  Nur den mit der Fritteuse gelieferten Elektrikblock verwenden
mit F26235.
* Dieses Gerit entspricht der EG-Richtlinie 2004/108/EG Uber
die Elektromagnetische Vertraglichkeit sowie der Verordnung
(EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 iiber Materialien und
Gegenstinde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung zu kommen.
Das Gerit ist nicht fiir den Betrieb {iber eine externe Zeituhr
oder eine Fernbedienung ausgelegt.
Diese Gebrauchsanweisung aufbewahren.

Wichtiger Hinweis fiir die korrekte Entsorgung des Produkts
in Ubereinstimmung mit der EG-Richtlinie 2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusam-
men mit dem Siedlungsabfall beseitigt werden. Es kann zu
den eigens von den stidtischen Behérden eingerichteten
Sammelstellen oder zu den Fachhindlern, die einen
Riicknahmeservice anbieten, gebracht werden. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerites vermeidet mogliche nega-
tive Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmaBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht 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, dass Sie sich fiir den Kauf dieser Fritteuse
entschieden haben. Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung
aufmerksam durch, bevor sie das Gerdt benutzen. Nur so
erzielen Sie optimale Ergebnisse und ein HéochstmaB3 an
Sicherheit.
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Vor dem Erstgebrauch

1 Die gesamte Verpackung entfernen

2 Zerlegen

3 Die Teile spiilen: siehe ,,Pflege und Reinigung*

Zerlegen

1 Die Drucktaste zum Offnen des Deckels driicken. Den
Deckel abnehmen.

2 Den Griff nach oben ziehen und den Frittierkorb herau-
snehmen.

3 Das Elektroteil herausziehen und anschlieBend die
Frittierwanne entfernen.
Vor dem Herausziehen des Elektroteils sicher-
stellen, dass das Kabel aus dem Kabelfach auf der
Riickseite der Fritteuse herausgel6st ist

Zusammenbauen

1 Die Frittierwanne einsetzen und darauf achten, dass sie
genau an der Referenzmarkierung und an den
Markierungen ,,MAX* und ,,MIN* zur Riickseite der
Fritteuse eingesetzt wird.

2 Das Elektroteil einsetzen.

3 Das Kabel des Elektroteils in das Kabelfach auf der
Riickseite der Fritteuse einfiihren.

Gebrauchsanweisungen

Vor dem AnschlieBen des Netzsteckers an die Steckdose
stets sicherstellen, dass Ol in die Frittierwanne eingefiillt
ist. Das Ol in die Frittierwanne fiillen: max. Fassungsvermagen 2,3 |
(2 kg Fett).

WARNUNG: Der Olstand sollte immer innerhalb des in
der Frittierwanne markierten Hoéchst- und Mindeststands
liegen.

Die Fritteuse niemals verwenden, wenn das Ol unter dem
Mindeststand liegt, da sonst der Wiarmeschutzschalter
ausgelost werden kénnte. Zum Auswechseln eine autori-
sierte Kundendienststelle benachrichtigen.

Fiir optimale Resultate qualitativ hochwertiges Ol wie Maiskeimol
oder Erdnussol verwenden. Niemals Butter oder Margarine ver-
wenden, da diese Produkte Rauch erzeugen oder iiberflieBen.
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Festes Fett in kleine Stiicke schneiden, damit die Fritteuse in den
ersten Minuten nicht ohne Fliissigkeit erhitzt wird. Die Temperatur
muss bis zum vdlligen Schmelzen des Fetts auf 150 °C gestellt wer-
den. Danach kann die fiir den Frittiervorgang erforderliche
Temperatur eingestellt werden.

Frittieren

Den Netzstecker in die Steckdose stecken, und den
Temperaturregler auf die gewlinschte Temperatur stellen.

Wenn die Kontrollleuchte erlischt, die Feststelleinrichtung zuriick-
schieben, den Frittierkorb (mit den Nahrungsmitteln) langsam in
das Ol eintauchen und den Deckel schlieBen.

Den Frittierkorb nicht tberfiillen (max. | kg frische Kartoffeln).
Es ist vollkommen normal, dass sofort nach dem Senken des
Frittierkorbs eine beachtliche Menge heiBer Dampf vom Filter ent-
weicht und sich um den Frittierkorbgriff herum
Kondenswassertropfen bilden. Sobald der Garvorgang abgeschlos-
sen 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 Zeitabstinden vollstindig zu erneuern, auch wenn
es korrekt verwendet und gefiltert wurde. Das Ol sollte am besten
nach 5- bis 8-maligem Gebrauch und immer bei unangenehmem
Geruch, Rauchbildung wiahrend des Frittiervorgangs oder wenn es
eine dunkle Farbe aufweist vollstindig gewechselt werden.

Vor Reinigungs- oder Instandhaltungsarbeiten das Gerit abschalten,
das Netzkabel aus der Steckdose ziehen und das Gerit abkiihlen
lassen. Das Ol oder Fett sollte nach jedem Frittiervorgang gefiltert
werden. Das gilt insbesondere bei paniertem oder in Mehl gewen-
detem Frittiergut. Die im Ol verbleibenden Speisereste verbrennen
tendenziell und verkiirzen somit die Verwendbarkeit des Ols oder
Fetts.Vor dem Filtern sicherstellen, dass das Ol kalt genug ist
(etwa zwei Stunden abkiihlen lassen). Zum Filtern das Ol oder Fett
einfach durch ein feines Mulltuch oder Saugpapier sieben.

Frittieren von Frischkost

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

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

» Darauf achten, dass das Frittiergut in gleichmaBig feine Stiicke
geschnitten ist. Zu dick geschnittenes Frittiergut gart innen
schlecht.

» Fiir das Frittieren von Frittiergut im Teigmantel den Frittierkorb
zuerst leer eintauchen und dann, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht wurde (die Kontrollleuchte erlischt), die
Nahrungsmittel direkt ins heile Ol eintauchen, um zu vermei-
den, dass der Backteig am Korb anhaftet.

+ Das Frittiergut vor dem Eintauchen in das Ol bzw. Fett
gut abtrocknen, denn noch feuchtes Frittiergut wird nicht
knusprig und bleibt nach dem Frittieren weich (besonders
Kartoffeln). Stark wasserhaltige Lebensmittel (Fisch, Fleisch,
Gemiise) am besten panieren oder in Mehl wenden.

Bevor das Frittiergut ins Ol eingetaucht wird, tiberschiissige

Nah ittel Héchstmenge | Temperatur | Frittierzeit|
ahrungsmitte ¢ ¢C) (Minuten)
Pommes frites Halbe Portion 500 190° 7-9
Ganze Portion 1000 190° 16-18
Fisch Tintenfisch 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
Hihnchenschnitzel 300 180° 7-8
Frikadellen 500 170° 7-8
Gemiise Artischocken 250 150° 11-12
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 persénlichem
Geschmack geéndert werden missen und kénnen.

Paniermehl oder Mehl abzuklopfen.
Frittieren von Tiefkiihlkost
Tiefkiihlkost wird bei sehr niedrigen Temperaturen aufbe-
wahrt. Entsprechend senkt Tiefkiihlkost die Temperaturen
des zum Garen verwendeten Ols oder Fetts erheblich.
Fir optimale Ergebnisse den Frittierkorb nicht zu sehr fiillen.
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Vor dem Frittieren sind die sich auf der Tiefkiihlkost bildenden
Eiskristalle zu entfernen. Dazu einfach den Frittierkorb schiitteln.
Danach den Frittierkorb sehr langsam ins Ol eintauchten, um
Aufwallen des Ols zu vermeiden. Die unten aufgefiihrten Garzeiten
sind Richtangaben und sind entsprechend der Ausgangstemperatur
des Frittierguts und der auf der Packung der Nahrungsmittel ange-
gebenen Temperatur anzupassen.

(¥) Empfohlene Menge fiir optimal frittierte Speisen

Nahrungsmittel Qu(agn)tity Tem;()fé)ature (m-li-::tees)
Pommes frites 350 (%) 190 6-8
Pommes frites (Hochstmenge) 1000 190 l6-18
Kartoffelkroketten 500 190 911
Fisch Fischstibchen 300 190 4.5

Krabben 300 190 3-4
Fleisch  Hahnchenschnitzel 200 190 6-8

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

Pflege und Reinigung

Vor jedem Reinigungsvorgang stets den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen und sicherstellen, dass Gerit und Ol voll-
stindig abgekiihlt sind.

Das Elektroteil vor dem Reinigen stets herausnehmen.

Elektroteil

Die Fritteuse niemals in Wasser tauchen oder unter den laufenden
Wasserhahn stellen.Wasser im Elektroteil kann zu Stromschlag
fuhren.Vor dem Herausziehen des Elektroteils sicherstellen, dass
Kabel aus dem Kabelfach auf der Riickseite der Fritteuse herausge-
|6st ist. Herausziehen. Mit einem feuchten Tuch abwischen und
griindlich abtrocknen.

Deckel

Den Decken zum Abnehmen 6ffnen und anheben.

Nachdem der Deckel entfernt wurde, das Filterkunststoffgitter
abnehmen und den Filter herausnehmen. Den Deckel fir 20
Minuten in heiBes Seifenwasser tauchen, abspiilen und griindlich
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abtrocknen. Der Deckel ist spiilmaschinenfest.

Frittierkorb
Nach dem Gebrauch herausnehmen und fiir 20 Minuten in heiBes
Seifenwasser eintauchen. Mit einer harten Birste abbiirsten.

Geritekorper und Frittierwanne

- Fiir 20 Minuten in heiBes Seifenwasser eintauchen. Mit einem
nicht scheuernden Reiniger saubern.

- Alle Teile auBer dem Elektroteil sind spiilmaschinenfest. VWenn
der Deckel in der Spiilmaschine gespiilt wird, kann er dunkler
werden. Dies beeintrachtigt jedoch seine Funktionstiichtigkeit
nicht. Bei eingebranntem Ol die Frittierwanne vor dem Spiilen
in der Spiilmaschine in Wasser einweichen.

Pflege des Geruchsfilters

Herausnehmbarer Filter: Mit der Zeit verliert der im Deckel
befindliche Geruchsfilter an Wirksamkeit, daher sollte er nach
10—15 Gebrauchseinsitzen ausgewechselt werden.

Zum Auswechseln des Filters das entsprechende Filterschutzgitter
aus Kunststoff entfernen.

Service und kundendienst

- Wenn das Netzkabel beschidigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden von De’Longhi oder einem autorisierten
De’Longhi-Reparaturdienst repariert werden, um Risiken zu
vermeiden.

- Fir weitere Informationen zu Service und Kundendienst wird
auf den beiliegenden Garantieschein verwiesen.

1251008IDL/03.09
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