SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Installation und dem Gebrauch des
Gerétes alle Anweisungen aufmerksam durch. Nur so
erhalten Sie beste Resultate und hdchste Sicherheit bei
der Bedienung.

Bei Beschddigung des Netzkabels ist
dieses ausschlieBSlich durch den Herstel-
ler selbst oder durch seinen technischen
Kundendienst auszutauschen, um jegli-
che Risiken auszuschlieBen.

Das Gerat niemals in Wasser tauchen.
Dieses Gerat darf nicht von Kindern im
Alter von 0 bis 8 Jahren verwendet wer-
den. Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren unter Beaufsichtigung verwen-
det werden. Dieses Gerdt kann von Per-
sonen mit beeintrachtigten korperlichen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. einge-
schrankter Wahrnehmung oder ohne
Erfahrung und Kenntnisse verwendet
werden. Bedingung ist hierbei ihre Be-
aufsichtigung und Anleitung hinsicht-
lich der sicheren Handhabung des Gerats
und das Bewusstsein der damit verbun-
denen Risiken. Halten Sie das Gerat und
das Netzkabel auBerhalb der Reichwei-
te von Kindern unter acht Jahren. Die
Reinigung und Wartung von Seiten des
Benutzers darf nicht von Kindern durch-
gefiihrt werden.

Das Gerat darf weder mit einer externen
Zeitschaltuhr noch mit einem separaten
Fernbedienungssystem betrieben wer-
den.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir die pri-
vate Nutzung bestimmt. Der Gebrauch

ist nicht vorgesehen:fiir Personalkiichen
in Geschaften, Biiros und an anderen Ar-
beitsplatzen, in landwirtschaftlich-tou-
ristischen Einrichtungen, Hotels, Motels
und anderen Unterkiinften sowie fiir
Privatzimmervermieter.

Kochgerdte miissen - falls vorhanden -
mit Hilfe der Griffe auf festen Untergrund
gestellt werden, um das Ausschiitten
heiRer Fliissigkeiten zu vermeiden.
Gefahr!

Die Nichtbeachtung kann zu Verletzungen durch Stromschlag
mit Lebensgefahr fiihren.

Priifen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerétes, ob die
Netzspannung mit der auf dem Typen-/Leistungsschild
angegebenen Netzspannung iibereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerat nur an eine Steckdose an, die eine
Mindestabsicherung von 15 A aufweist und einwandfrei
geerdet ist. (Sollte der Netzstecker fiir lhre Steckdose
ungeeignet sein, lassen Sie den Netzstecker durch einen
Fachmann auswechseln.)

Das Netzkabel darf nicht mit den heiBen Teilen des Gerétes
in Beriihrung kommen und nicht in der Nahe von Warme-
quellen oder spitzen Kanten aufbewahrt werden.

Bei Nichtgebrauch des Gerates oder fiir dessen Reinigung
ziehen Sie bitte immer den Netzstecker aus der Steckdose.

A Verbrennungsgefahr!

Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Verbrennungen
oder Verbriihungen fiihren.

Wahrend der Benutzung wird das Gerét heiB. DAS GERAT
AUSSERHALB DER REICHWEITE VON KINDERN AUFSTELLEN.
Verstellen Sie die Fritteuse nicht, wenn das Ol noch heiBist.
Verbrennungsgefahr!

Das Gerdt zum Verstellen an den dafiir vorgesehenen Grif-
fen tragen. (Dafiir unter keinen Umstanden den Korbgriff
benutzen). Kontrollieren Sie, ob das Fritierfett/-ol ausrei-
chend abgekiihlt ist. Warten Sie etwa 2 Stunden!

Das Netzanschlusskabel nicht von der Kante der Flache
hangen lassen, auf der die Fritteuse steht. Das herunter
hangende Kabel kdnnte von einem Kind erfasst werden
oder den Benutzer behindern.

Vorsicht vor dem heiBen Dampf und den eventuellen 0I-
spritzer.

01 und Fett sind entflammbar; sollte es vorkommen, dass



sie Feuer fangen, sofort den Netzstecker des Gerdtes ziehen
und das Feuer mit dem Deckel oder einer Decke loschen.
Verwenden Sie auf keinen Fall Wasser, um die Flammen zu
loschen.

- Bevor Sie die abnehmbare Wanne herausnehmen, warten
Sie bitte immer ab, bis das Ol oder das Fett vollkommen
abgekiihlt ist.

& Achtung!

Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu einem Gerte-

schaden fiihren.
Stellen Sie das Gerdt nicht in der Nahe von Warmequellen
auf.
Die Fritteuse darf erst nach Einfiillen des Ols bzw. des
Fettes in Betrieb genommen werden. Wird das Gerat leer
in Betrieb gesetzt, wird der Betrieb durch einen Thermo-
schutzschalter automatisch unterbrochen. In diesem Fall
wenden Sie sich bitte an einen unserer autorisierten Hand-
ler, um das Gerat wieder in Betrieb nehmen zu konnen.
Wenn die Fritteuse Ol verliert, wenden Sie sich bitte an
unseren technischen Kundendienst oder an einen unserer
autorisierten Handler.
Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb, wenn es beschadigt
(z.B. weil das Gerét auf den Boden gefallen ist) oder nicht
vollkommen funktionstiichtig ist. Wenden Sie sich bitte an
eine vom Hersteller autorisierte Kundendienststelle.
Ziehen Sie zum Herausnehmen des Steckers niemals am
Netzkabel: immer nur am Stecker selbst ziehen.

«  Die Schalteinheit, den Kabel oder den Stecker niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten eintachen.
Den Deckel wahrend des Kochens nicht verwenden.

m Beachten Sie:

Dieses Symbol weist auf Ratschlage und wichtige Informationen
fiir den Benutzer hin.
Beim ersten Gebrauch erzeugt das Gerdt einen Geruch
nach “etwas Neuem”. Den Raum liiften.
Die Verwendung von Olen aus eigenem Anbau oder Olen,
die einen hohen Sduregehalt aufweisen, ist verboten.
Achten Sie stets auf die an der Innenseite des beweglichen
Behalters angebrachte MIN. und MAX. Standanzeige.
Der Mikroschutzschalter sorgt dafiir, dass das Heizelement
nur dann in Betrieb gesetzt wird, wenn die Schalteinheit
korrekt positioniert ist.

Il
Q r Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der Verordnung
(EG) Nr. 1935/2004 iiber Materialien und Gegenstande, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

REINIGUNG

Stellen Sie vor jedem Reinigungsvorgang
sicher, dass das Gerdt vom Stromnetz ge-
trennt und der Stecker gezogen ist.

Tauchen Sie die Fritteuse niemals ins Wasser
und stellen Sie sie nicht unter den Wasser-
hahn (siehe Abb.6). Durch das womaglich
in die Schalteinheit durchsickernde Wasser
konnte ein elektrischer Schlag verursacht
werden. Uberpriifen Sie, dass das 0l ausrei-
chend abgekiihlt ist. Danach entfernen sie
die Schalteinheit und entleeren das Ol.
Entfernen Sie mit einem Schwamm oder mit
Kiichenpapier die Lebensmittelreste aus der
Wanne. Mit Ausnahme der Schalteinheit,
des Speisekabels und den Wi derstanden,
konnen allen anderen Teile mit warmem
Wasser und Spilmittel gereinigt werden
(siehe Abb.7). Verwenden Sie zur Reinigung
niemals Scheuerschwamme, da sonst die
Fritteuse beschadigt wird.

Bei Abschluss des Vorgangs alles sorgfaltig
trocknen, damit wahrend des Betriebs keine
heiBen Olspritzer herausspritzen.

ENTSORGUNG DES GERATES
Das Gerat darf nicht tiber den Hausmiill entsorgt wer-
den, sondern muss an einem offiziellen Recyclinghof

abgegeben werden.
TECHNISCHE DATEN
Modell: Male (BxHxT): Gewicht:
F32110 400x255x280 3.1Kg
F32210 400x255x280 2.8kg
F32410 400x255x280 3.1kg
F32420 400x255x300 33kg

Fiir weitere Daten wird auf das Leistungsschild am Gerat
verwiesen.



BESCHREIBUNG DES GERATES
Thermostatdrehknopf zur Temperatureinstellung
Kontrollleuchte Oltemperatur

Schalteinheit

Frittierkorb mit Klappgriff

Anzeige fiir die maximale Menge an Lebensmitteln (falls
vorgesehen)

MIN.-MAX.-Olstandanzeige

Korbhalterung

Herausnehmbare Wanne

Elektrischer Widerstand

Mantel

Griffe

Deckel mit Griff

Kabelstaufach

Reset-Taste der Thermoschutzvorrichtung
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THERMOSCHUTZVORRICHTUNG

Das Gerdt ist mit einer Thermoschutzvorrichtung ausgestattet,
die dazu dient, den Heizvorgang zu unterbrechen, wenn das
Gerdt unsachgemdB oder falsch benutzt wird oder es nicht
einwandfrei funktioniert. Nachdem das Gerdt abgekiihlt ist,
driicken Sie unter Zuhilfenahme eines Zahnstochers oder etwas
Ahnlichem leicht die Reset-Taste (P) der Sicherheitsvorrichtung
nahe der Aufschrift RESET (siehe Abb.1). Sollte das Gerat nicht
funktionieren, wenden Sie sich bitte an eine vom Hersteller au-
torisierte Kundendienststelle.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme der Fritteuse, reinigen Sie den
Korb (D), die Wanne (H) und den Deckel (N) mit warmem Wasser
und Geschirrspiilmittel. Die Schalteinheit samt Netzkabel und
Widersténden konnen mit einem feuchten Tuch gereinigt wer-
den. Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser in die Schalteinheit
eingedrungen ist und dass keine Speisereste am Boden der he-
rausnehmbaren Wanne liegen. Trocknen Sie alle Teile griindlich
ab. Uberpriifen Sie, dass die Schalteinheit gut an der Frittierein-
heit befestigt ist. Der Mikroschutzschalter sorgt dafir, dass das
Gerdt sich nur dann in Betrieb setzt, wenn die Schalteinheit (C)
korrekt an ihrem Platz positioniert ist.

FULLEN MIT OL BZW. FETT

Den Klappariff des Frittierkorbs solange drehen bis er fest
einrastet (Pos. 2, Abb.2). Ziehen Sie den Frittierkorb (D)
nach oben heraus.

Bei der Verwendung von 01, geben Sie dieses bitte in die
Wanne (H) bis zum angegebenen Héchststand (siehe Abb.
3).

Uberschreiten Sie niemals diese Hochstgrenze, da es sonst
vorkommen kann, dass das Ol aus dem Behalter austritt.
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Der Olstand muss immer innerhalb der Hochst- und Min-
destanzeige (F) liegen. Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie ein hochwertiges Erdnusssamendl benutzen.

Wenn Sie stattdessen Fett in Tafeln verwenden, schneiden
Sie diese in Stiicke und schmelzen Sie sie in einem anderen
GefdR. Dann geben Sie das fliissige Fett in den Behalter der
Fritteuse. Schmelzen Sie niemals das Fett im Frittierkorb
oder auf den Widerstanden der Fritteuse (siehe Abb. 4).

VORHEIZEN

Nehmen Sie den Deckel.

m Beachten Sie: Den Deckel wéhrend des Frittierens oder
des Vorwarmens nicht verwenden (Abb. 9).
Geben Sie das Frittiergut in den Frittierkorb (D), niemals
die am Korb angegebene Hdchstmarke (E) iiberschreiten
(Abb. 8). Stellen Sie sicher, das der Korbgriff richtig positio-
niert ist (Pos 2, Abb.2).
SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.
Stellen Sie den Drehregler (A) des Thermostats (vgl. Abb. 5)
auf die gewiinschte Temperatur (vgl. Tabelle Frittieren).
Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, [6scht die
Kontrollleuchte (B) aus.

FRITTIEREN

Sofort nachdem die Kontrollleuchte (B) erloschen ist, den
Frittierkorb (D) ins Ol eintauchen. Dazu den Frittierkorb
sehr langsam absenken, um Olspritzer und das Austreten
von heiBem 01 zu vermeiden.

Es ist vollkommen normal, dass eine groBe Menge an
Dampf austritt.

Nach Ablauf der Frittierzeit, den Frittierkorb (D) hochheben
und iiberpriifen, ob das Frittiergut den gewiinschten Brau-
nungsgrad erreicht hat.

Wenn Sie glauben, dass der Frittiervorgang beendet ist,
schalten Sie das Gerét aus. Dazu drehen Sie den Drehknopf
(A) des Thermostats auf die Position,,+".

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Beachten Sie: Wenn Sie mehrere Male hintereinander
frittieren mochten, abwarten, bis die Kontrollleuchte (B)
erloschen ist, womit angezeigt wird, dass die eingestellte
Temperatur erreicht worden ist. Erst dann den Frittierkorb
(D) ein zweites Mal langsam ins 0l eintauchen.

VERWENDUNGSDAUER DES FRITTIERFETTS — ODER
oLs

Die Menge an Ol oder Fett darf die minimale Fiillstandsanzeige
nie unterschreiten. Gelegentlich muss das 0l zur Ganze ausge-
tauscht werden. Die Haltbarkeit des Ols oder Fetts hingt vom
Frittiergut ab. Zum Beispiel wird das Ol durch paniertes Frittier-




gut schneller verunreinigt als durch einfaches Frittieren. Wie
auch bei anderen Fritteusen verschlechtert sich die Qualitét des
Ols nach mehrmaligem Erhitzen. Deshalb empfehlen wir trotz
ordnungsgeméRer Verwendung das Ol regelméRig auszutau-
schen.

RICHTIGES FRITTIEREN

Nicht zuviel Frittiergut in den Korb geben, weil sonst die Tem-
peratur des Frittierdls pltzlich zu stark absinken wiirde und
das Frittiergut demzufolge zu fettig und ungleichmaBig ge-
gart wiirde. Achten Sie darauf, dass das Frittiergut in feine und
gleichmaBig dicke Stiicke geschnitten ist.

Zu dick geschnittenes Frittiergut sieht zwar schon knusprig aus,
gart aber innen schlecht, wahrend gleichmaBig geschnittenes
Frittiergut auch zur gleichen Zeit gart. Bevor Sie das Frittiergut
in das Ol bzw. Fett eintauchen, trocknen Sie es gut ab. Damit

kbnnen Olspritzer vermieden werden.

Zudem wird noch feuchtes Frittiergut nicht knusprig und bleibt
trotz Frittieren weich (inshesondere Kartoffeln). Es wird emp-
fohlen, stark wasserhaltige Lebensmittel (Fisch, Fleisch, Ge-
milse) zu panieren oder in Mehl zu wenden. Achten Sie jedoch
darauf, das iiberschiissige Paniermehl oder Mehl abzuklopfen
bevor Sie das Frittiergut ins Ol eintauchen. Beim Frittieren von
in Tropfteig getauchten Speisen empfehlen wir, zuerst den
leeren Frittierkorb einzutauchen. Sobald die eingestellte Tem-
peratur erreicht ist (die Kontrolllampe schaltet sich aus), die
Speise direkt in das heiBe Ol tauchen, um zu vermeiden, dass
der Tropfteig am Frittierkorb kleben bleibt.

Bei der nachstehenden Tabelle ist zu beriicksichtigen, dass es
sich bei den angegebenen Frittierzeiten- und temperaturen
um Richtwerte handelt, die je nach Menge und individuellem
Geschmack variiert werden kdnnen.

Frittiergut Temperatur (°C) Garzeit (Minuten)
FRISCHE POMMES FRITTES GANZE PORTION 170° 11-15
Fisch Tintenfische 140° 9-13
Kammmuscheln 140° 10-14
Sardinen 140° 10-14
Garnelen 140° 8-12
Seezunge 140° 6-10
Fleisch Schweineschnitzel 160° 8-12
Hiihnerschnitzel 160° 9-13
Frikadellen 160° 9-13
Gemiise  Artischocken 150° 13-18
Blumenkohl 150° 10-14
Pilze 150° 8-12
Auberginen 150° 9-13
Zucchini 150° 13-18

FRITTIEREN VON TIEFKUHLKOST

Tiefkiihlkost hat bekanntlich sehr niedrige Temperaturen. Dem-
zufolge sinkt beim Frittieren die Temperatur der Frittierfliissig-
keit erheblich ab. Um gute Frittierergebnisse zu erzielen, emp-
fehlen wir lhnen, den Frittierkorb nicht zu iiberfiillen. Vor dem
Frittieren sollten Sie die Eiskristalle entfernen, die sich hdufig
auf der Tiefkiihlkost bilden. Danach wird der Frittierkorb sehr

langsam in das Frittierdl eingetaucht, um ein Aufwallen des Ols
zu verhindern.
Bei den angegebenen Frittierzeiten handelt es sich um Richt-
werte, die je nach Anfangstemperatur des Frittierquts und der
vom Hersteller der Tiefkiihlkost empfohlenen Temperatur zu
variieren sind.

Frittiergut Temperatur (°C) Garzeit (Minuten)

lLﬁi(éEKUHLTE VORGEKOCHTE POMMES 190° 10-14

KARTOFFELKROKETTEN 180° 7-10

FISCH Kabeljau-Fischstdbchen 180° 3-6
Flunderfilet 180° 2-5

FLEISCH  Hiihnerschnitzel 180° 3-6
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