Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der Instal-
lation und der ersten Inbefriebsetzung des Gerdtes
aufmerksam durch. Nur dann kdnnen Sie beste
Ergebnisse und hochste Befriebssicherheit erzielen.

GERATEBESCHREIBUNG

(siehe Zeichnung auf der Umschlagseite)
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Griff zum Anheben des Gerdtes
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Anzeige Zeitschaltuhr (nicht bei allen Modellen)
Taste Zeitschaltuhr (nicht bei allen Modellen)
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Abnehmbares Fritierbecken

. Griffe zum Herausheben des Fritierbeckens

SICHERHEITSHINWEISE

Prifen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerdtes, ob
die Netzspannung mit der auf dem Typen- /Lei-
stungsschild angegebenen bereinstimmt.
Schliefen Sie das Gerdt nur an einer Steckdose an,
die eine Mindestabsicherung von 10 A aufweist und
einwandfrei geerdet ist. (Sollte der Gertitestecker fur
lhre Steckdose ungeeignet sein, lassen Sie den
Netzstecker durch einen Fachmann auswechseln.)
Stellen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von War-
mequellen auf.

Bei Beschéidigung des Netzanschlusskabels ist dieses
vom Hersteller, von einer seiner Kundendienststellen
zu ersetzen, um Gefdhrdungen zu vermeiden.
Wahrend dem Betrieb wird das Gerét heif. Stellen
Sie das Gerdt an einem Ort auf, der fir Kinder
Unzuganghch ist.

Verstellen Sie die Friteuse nicht, wenn das Ol noch
heif3 ist. Verbrennungsgefahr.

Die Friteuse 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 Thermoschutzschalter automatisch
unterbrochen. Um das Gerat nach einem derarti-
gen Vorfall wieder in Betrieb zu setzen, wenden
Sie sich bitte an eine unserer Kundendienststellen.
Sollten Olverluste am Gerét festgestellt werden, wen-
den Sie sich bifte an eine unserer Kundendiensfstellen
oder an vom Hersteller autorisiertes Personal.

Am Ende des Vorgangs alles sorgféltig abtrocknen

und das restliche Wasser entfernen, das sich even-
tuell am Beckenboden gesammelt hat. Dadurch soll
das geféhrliche Herausspritzen von heifem Ol
wiéihrend des Betriebs verhindert werden.

Das Gerat darf nicht von Personen (einschlieBlich
Kindern) mit kérperlichen, geistigen oder sensori-
schen Behinderungen, oder von Personen, die nicht
mit dem Betrieb des Geréites vertraut sind, gebrau-
cht werden, es sei denn, dass sie von einer fir sie
und ihre Sicherheit verantwortlichen Person beauf-
sichﬁgt oder in den Gebrauch des Gerdtes ein-
gewiesen wurden. Dafiir sorgen, dass die Kinder
nicht mit dem Geréit spielen.

Das Gerdt nicht verstellen, solange das Ol noch
heif3 ist.

Das Gerdt zum Verstellen an den dafir vorgesehe-
nen Griffen (I) tragen. (Dafir unter keinen Umstéin-
den den Korbgriff benutzen). Kontrollieren Sie, ob
das Fritierfett/-6l ausreichend abgekihlt ist, war-
ten Sie etwa 2 Stunden ab.

Beim ersten Gebrauch erzeugt das Gerdt einen
Geruch nach “etwas Neuem”. Das ist vollkommen
normal und es reicht, wenn Sie den Raum liften.
Das Netzanschlusskabel nicht von der Kante der
Flcche hangen lassen, auf der die Fritteuse steht.
Das herunter héingende Kabel kénnte von einem
Kind erfasst werden oder den Benutzer storen.
Vorsicht vor dem heif3en Dampf und den eventuel-
len Olspritzern, die beim Offnen des Deckels
entweichen kdnnen.

Die Verwendung von handwerklich hergestellten
Olen oder von Olen mit hohem Séuregehalt ist ver-
boten.

Dieses Gerdt entspricht der EG-Richtlinie
108/2004 iber die Elektromagnetische Kompatibi-
litit sowie der EG-Bestimmung Nr. 1935/2004
vom 27/10/2004 fir mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommende Materialien.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Einfillen des Ols bzw. des Fritierfetts

Den Fritierkorb “F” durch Hochziehen am Griff "A"
(Abb. 1) in die oberste Position heben.

Das Anheben und Absenken des Fritierkorbs muf3
stets bei geschlossenem Deckel erfolgen.

Offnen Sie den Deckel "C", indem Sie den Druck-
schalter "O" betdtigen (Abb. 2).

Nehmen Sie den Fritierkorb heraus, indem Sie ihn
nach oben ziehen (Abb. 3).

Fillen Sie 1,2 | Ol (bzw. 1 Kg Fett) in das Fritier-
becken.

ACHTUNG: Der Olstand muB sich stets zwischen der
Maximal- und Minimalmarkierung befinden.

Verwenden Sie die Friteuse nicht, wenn das Ol unter den
Minimalstand gesunken ist, das konnte dazu fihren, daBB
der Thermoschutzschalter einsetzt und dieser kann nur in
einer unserer Kundendienststellen ausgewechselt werden.
Beste Fritierergebnisse werden mit einem guten Erdnuf3s|



erzielt. Vermeiden Sie, verschiedene Olsorten zu
mischen. Wenn Sie Fett in Tafeln verwenden, schneiden
Sie dieses vorher in kleine Stiicke, damit die Friteuse sich
wahrend der ersten Minuten nicht trocken erhitzt. Die
Temperatur muss bis zur vollstéindigen Verflissigung
des Fetts auf 150°C eingestellt werden. Erst danach die
gewiinschte Temperatur einstellen.

FRITIERVORGANG

1. Fillen Sie das Fritiergut in den Fritierkorb. Achten
Sie darauf, daf3 nicht zuviel Fritiergut eingefllt wird
(max. 1 Kg frische Kartoffeln). Um ein gleichmaf3i-
ges Fritieren zu gewdhrleisten, sollte das Fritiergut
so im Fritierkorb verteilt werden, daf3 es sich mégli-
chst am Rand und nicht in der Mitte befindet.

2. Setzen Sie den Fritierkorb in angehobener Stellung
(Abb. 3) in das Becken und schlieBen Sie den Deckel
durch leichtes Driicken, bis er einrastet. Um das
Austreten von heiflen Olspritzern zu vermeiden, vor
dem Absenken des Korbes stets den Deckel schlief3en.

3. Den Netzstecker in die Steckdose stecken und stel-
len Sie den Temperaturwahl-Drehschalter "N" auf
die gewiinschte Temperatur (Abb. 4). Bei Erreichen
der eingestellten Temperatur, schaltet die Kontrol-
lampe "M" aus.

4. Tauchen Sie den Fritierkorb sofort nach dem Aus-
schalten der Kontrollampe ins Ol ein, indem Sie den
Griff langsam absenken, nachdem Sie den Gleit-
schalter "B" zuriickgeschoben haben.

* Es ist vdllig normal, daf3 sofort nach diesem Vor-
gang eine gro3e Menge sehr heiflen Dampfes aus
der Filterabdeckung "E" austritt.

* Zu Beginn des Fritiervorgangs bildet sich an der
Innenseite des Sichtfensters (sofern vorhanden) eine
Dampfschicht, die sich dann wéhrend des Fritierens
nach und nach auflést.

® Es ist véllig normal, daf3 sich wahrend des Fritier-
vorgangs Kondenswassertropfen in der Néhe des
Korbgriffs bilden.

FUR DIE MODELLE MIT ELEKTRONISCHER ZEIT-

SCHALTUHR

1 Geben Sie durch Driicken der Taste "L" die Kochzeit
ein, auf der Anzeige "K" erscheinen die eingege-
benen Minuten.

2 Die Zahlen beginnen sofort danach zu blinken. Dies
bedeutet, daf3 die Kochzeit begonnen hat. Die letz-
te Minute wird in Sekunden angezeigt.

3 Bei falscher Eingabe kdnnen Sie eine neue Kochzeit
eingeben, indem Sie die Taste léinger als 2 Sekun-
den gedriickt halten. Die Anzeige kehrt in die Null-
stellung zuriick. Jetzt kénnen Sie die Eingabe von
Punkt 1 an wiederholen.

4 Die Zeitschaltuhr zeigt das Kochzeitende durch eine
Reihe von Beep-Ténen an, die etwa alle 20 Sekun-

den wiederholt werden. Um das akustische Signal
abzuschalten, driicken Sie die Zeitschaltuhr-Taste
I/LI/.
ACHTUNG: Die Zeitschaltuhr schaltet das Gerat nicht
ab.

AUSTAUSCH DER BATTERIE DER ZEITSCHALTUHR

(Abb. 5)

e Nehmen Sie die Zeitschaliuhr aus ihrer Aufnahme,
indem Sie sie an der unten Seite anheben, siehe
Abb. 5 A.

¢ Drehen Sie den Batteriedeckel auf der Riickseite der
Zeitschaltuhr, Abb. 5 B, im Uhrzeigersinn, bis er
abgehoben werden kann.

*  Wechseln Sie die Batterie gegen eine gleichartige
aus (L1131).

Sollten Sie das Gerdt austauschen oder endgiltig ausran-

gieren, nehmen Sie zuvor die Batterie heraus und entsorgen

diese gemédf3 den geltenden Gesetzesvorschriften, da sie
umweltschédigend ist.

ENDE DES FRITIERVORGANGS

Nach Ablauf der Kochzeit den Fritierkorb anheben und
kontrollieren, ob das Fritiergut den gewiinschten Bréu-
nungsgrad erreicht hat. Bei den mit Sichtfenster
ausgeristeten Modellen, kann die Kontrolle ohne Off-
nen des Deckels vorgenommen werden.

Ist das Fritiergut zufriedenstellend fritiert, schalten Sie
das Gerdt aus, indem Sie den Temperaturwahl-Dreh-
schalter in Position " O " drehen, bis Sie ein Klick des
internen Schalters vernehmen. .

Lassen Sie das Uberschiissige Ol abtropfen, indem Sie
den Fritierkorb in die oberste Position anheben.

FILTERN VON FRITIERFETT/-OL

Da sich beim Fritieren, insbesondere bei paniertem oder in
Mehl gewendetem Frifiergut, Speisereste in der Fritierflis-
sigkeit absetzen und diese durch Verbrennen die Qualitéit
des Fritierfettes/-6ls stark herabsetzen, empfehlen wir, das
Filtern nach jedem Fritiervorgang vorzunehmen.
Kontrollieren Sie, ob das Fritierfett/-6l ausreichend
abgekiihlt ist, warten Sie etwa 2 Stunden ab.

1. Den Deckel (Abb. 6) abnehmen und das Fritier-
becken "P" an den Griffen "Q" (Abb. 8) heraushe-
ben. Das Ol aus dem Fritierbecken leeren.

2. Eventuell vorhandene Speisereste mit einem
Schwamm oder etwas Kiichenpapier aus dem
Becken entfernen. Das Becken "P" wieder in seinen
Sitz einfiigen.

3. Den Fritierkorb in die oberste Position heben und
ein Filter einlegen. Die Filter sind im Fachhandel
erhéiltlich oder kdnnen beim Technischen Vertrags-
kundendienst (Abb. 9) bestellt werden.

4. Langsam das Fritierd| bzw. -fett in die Friteuse fillen
und darauf achten, daf3 dieses nicht sberlduft

(Abb.10).




ACHTUNG: Doas gefilterte Ol kann in der Friteuse blei-
ben. Nur falls das Gerdt fir léngere Zeit nicht benutzt
wird, sollte das Ol in einem geschlossenen Behélter auf-
bewahrt werden, damit es nicht verdirbt. Es ist ratsam,
das beim Fritieren von Fisch verwendete Ol getrennt
vom Fritiers| anderer Speisen aufzubewdahren.

Wenn Sie Fritierfett verwenden, achten Sie darauf, es
nicht zu lange abkiihlen zu lassen, da es ansonsten
verhdrfet.

PFLEGE DES GERUCHSFILTERS

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

ststoff entfernen (Abb.11/12).

REINIGUNG

Vor Beginn einer jeden Reinigungsarbeit stets den Netz-

stecker ziehen.

Die Friteuse nie ins Wasser tauchen oder unter flieBen-

des Wasser halten. Das eindringende Wasser konnte

einen elekirischen Schlag hervorrufen.

Kontrollieren Sie, ob das Fritierfett/-6l ausreichend

abgekdhlt ist (warten Sie etwa 2 Stunden ab) und las-

sen Sie es so ab, wie im Abschnitt "Filtern des Ols/Fri-
tierfetts" beschrieben.

Nehmen sie den Deckel ab, wie auf Abb. 13 gezeigt.

Der Deckel ist abnehmbar, zum Entfernen wie folgt vor-

gehen: nach hinten driicken (siehe Pfeil ,1”, Abb.13)

und gleichzeitig nach oben ziehen (siehe Pfeil ,27,

Abb.13).

Bevor Sie den Deckel ins Wasser tauchen, entfernen Sie

stets die Filter.

Um das Becken zu reinigen, verfahren Sie wie folgt:

e Das Fritierbecken aus seinem Sitz heben und mit
etwas Geschirrspilmittel und Warmwasser reini-
gen. Zur Reinigung des Beckens dirfen weder
Scheuermittel noch Topf-Scheuerlappen verwendet
werden, sondern ausschlieBlich ein weiches Tuch
und neutrales Reinigungsmittel.

¢ Anschlie3end das Becken abwaschen und abtrock-
nen; beim Spiilen in der Geschirrspilmaschine dar-
auf achten, die Antihaftbeschichtung nicht zu
beschadigen.

Die Friteuse zum Entleeren nie neigen oder auf den

Kopf stellen (abb. 14).

Nach Entfernen des Fritierbeckens "P", den Sitz des
Beckens innen und die Friteuse auBBen mit einem
weichen, feuchten Tuch reinigen, um Fettspritzer
bzw. Kondenswasser restlos zu entfernen.

*  Wischen Sie die Friteuse auf3en mit einem weichgn,
feuchten Tuch ab, um Spritzer und eventuelle Ol-
oder Kondenswasserspuren zu beseitigen.

* Reinigen und trocknen Sie ebenfalls die Dichtungen,

um das Ankleben am Becken zu vermeiden (sollten
sie ankleben, den Deckel bei gleichzeitigem
Driicken der Offnungstoste einfach mit der Hand
anheben).

EMPFEHLUNGEN FUR DAS FRITIEREN

VERWENDUNGSDAUER DES OLS/FRITIERFETTS
Das Ol bzw. Fett darf keinesfalls unter den Mindest-
stand sinken. Von Zeit zu Zeit muf3 es vollkommen
ernevert werden. Die Verwendungsdauer héngt vom
Fritiergut ab. Paniertes Fritiergut verunreinigt das Ol
wesentlich stérker als unpaniertes.

Wie bei jeder Friteuse verliert das Ol nach mehrmali-
gem Erhitzen seine Back- und Brateigenschaften. Auch
wenn es korrekt verwendet und gefiltert wird empfiehlt
es sich, es des dfteren vollkommen zu ernevern.

Da diese Friteuse dank dem Drehkorb mit wenig Ol
betrieben wird, haben Sie den grofen Vorteil, daf3 im
Vergleich zu anderen handelsiiblichen Friteusen nur
etwa die Halfte des Ols entfernt werden muf3.

RICHTIGES FRITIEREN

*  Wichtig ist, daf3 bei jedem Rezept die empfohlene
Temperatur eingehalten wird. Bei zu niedriger Tem-
peratur saugt das Fritiergut zuviel Fett auf. Bei zu
hoher Temperatur wird nur die &uf3ere Schicht knu-
sprig und innen bleibt das Frlherguf roh.

* Das Fritiergut darf erst ins Ol getaucht werden,
wenn das Ol die richtige Temperatur erreicht hat,
d.h. wenn die Kontrollampe ausgeschaltet hat.

* Geben Sie nie zuviel Fritiergut in den Fritierkorb, da
die Oltemperatur dadurch zu stark absinken wiirde
und das Fritiergut demzufolge zu viel Fett aufsaugt
und ungleichméfig gegart wird.

* Wenn eine geringe Menge Frittiergut frittiert wer-
den soll, muss die Temperatur des Ols niedriger als
angegeben eingestellt werden, um so ein starkes
Aufbrodeln des Ols zu vermeiden.

* Achten Sie darauf, daf3 das Fritiergut in diinne und
gleichméfige Stiicke geschnitten wird. Dick geschnit-
tene Stiicke sehen nach dem Fritieren zwar gut aus,
sind innen aber meistens noch nicht gar. Stiicke glei-
cher Dicke werden auch zur gleichen Zeit gar.

* Trocknen Sie das Fritiergut vor dem Eintauchen in
das Ol bzw. Fritierfett sorgféltig, da es ansonsten
nicht knusprig wird und weich bleibt (vor allen Din-
gen Kartoffeln). Sehr wasserhaltige Lebensmittel
(Fisch, Fleisch, Gemiise) sollten vor dem Fritieren
paniert oder in Mehl gewendet werden. Achten Sie
darauf, daf3 das Uberschissige Mehl bzw. die Sem-
melbrésel gut abgeklopft werden, bevor das Fritier-
gut ins Ol getaucht wird.




FRITIEREN VON FRISCHKOST

Lebensmittel Menge max. g | Temperatura °C Zeit in Minuten
POMMES FRITES | Empfohlene Menge fir 500 190 7-8
das beste Fritierergebnis
Max. Menge (Sicherheitsgrenze) 1000 190 14-16
FISCH Kalamare 500 160 9-10
Kammuscheln 500 160 9-10
Scampi 600 160 7-10
Sardinen 500-600 170 8-10
Tintenfisch 500 160 8-10
Seezungen (3 Stk.) 500-600 160 6-7
FLEISCH Rinderschnitzel (2 Stk.) 250 170 5-6
Hihnerbrust (3 Stk.) 300 170 6-7
Frikadellen (8 - 10 Stk.) 400 160 7-9
GEMUSE Artischocken 250 150 10-12
Blumenkohl 400 160 8-9
Pilze 400 150 9-10
Auberginen 300 170 11-12
Zucchini 200 170 8-10

Beachten Sie bitte, daf3 es sich bei den angegebenen Fritierzeiten und -temperaturen um Zirkaangaben handelt,
die je nach Menge der zu fritierenden Lebensmittel und je nach personlichem Geschmack variieren kénnen.

FRITIEREN VON TIEFKUHLKOST

Tiefkihlkost hat bekanntlich eine sehr niedrige Tem-
peratur. Beim Fritieren wird demzufolge die Tempe-
ratur des Ols/Fritierfetts erheblich herabgesetzt. Um
ein gutes Ergebnis zu erzielen, empfehlen wir lhnen,
die in der nachfolgenden Tabelle angegebenen

Mengen nicht zu Gberschreiten.

¢ Héaufig sind fiefgekiihlte Lebensmittel mit Eiskristallen
bedeckt, die vor dem Fritieren durch Schiitteln des Fri-
tierkorbs enffernt werden miissen. Tauchen Sie den Fri-
tierkorb danach sehr langsam ins Fritierdl, um zu ver-
meiden, daf3 es wahrend diesem Vorgang aufschéumt.

Die angegebenen Fritierzeiten gelten lediglich als Anhaltswerte und miissen entsprechend der Ausgangstempera-
tur des Lebensmittels und den vom Tiefkihlkost-Hersteller empfohlenen Temperaturen veréndert werden.

Lebensmittel Menge max. g | Temperatura °C Zeit in Minuten

POMMES FRITES Empfohlene Menge fiir 180 (*) 190 4-6

das beste Fritierergebnis

Max. Menge (Sicherheitsgrenze) 1000 190 16-18
KARTOFFELKROKETTEN 500 190 7-8
FISCH Fischstdbchen 300 190 4-6

Krabben 300 190 4-6
FLEISCH Hihnerbrust (3 Stk.) 200 180 6-8

HINWEIS: Bevor Sie den Fritierkorb ins Ol eintauchen vergewissern Sie sich, daB der Deckel gut verschlossen ist.
(*) Das ist die empfohlene Menge, um ein optimales Fritierergebnis zu erzielen. Es ist natirlich méglich, auch
gréfere Mengen an gefrorenen Pommes Frites zu fritieren. Aufgrund des plétzlichen Absinkens der Oltempe-
ratur beim Eintauchvorgang, resultieren sie in diesem Fall jedoch etwas fettiger.



BETRIEBSSTORUNGEN

STORUNG URSACHE ABHILFE
Schlechter Geruch Geruchsfilter gesdttigt. Filter wechseln.

Ol/Fritierfett verbraucht.
Ungeeignetes Ol/Fritierfett.

Ol bzw. Fett ernevern.
Gutes Erdnuf38l verwenden.

Das Ol l&uft iber

Das Ol ist zu alt und schéumt auf.

Es wurden nicht ausreichend trockene
Lebensmittel in das heile Ol getaucht.

Zu schnelles Eintauchen des Fritierkorbes.
Der Olstand iberschreitet die Max.-
Markierung.

Ol bzw. Fritierfett ernevern.
Die Lebensmittel sorgféltig trocknen.

Langsam eintauchen.
Olmenge im Becken verringern.

wird nicht

Das Ol
erhitzt

Die Friteuse wurde ohne Ol/Fritierfett im
Becken in Betrieb gesetzt und der Thermo-
schutzschalter ist durchgebrannt.

Wenden Sie sich an den Kunden-
dienst (der Thermoschutzschalter
muf3 ausgewechselt werden).

Fritiergut wird nur auf
einer Fritierkorbseite gar

Der Fritierkorb dreht nicht beim Fritieren

Beckenboden reinigen Rollenfih-
rungsring am Fritierkorb reinigen.

Wichtiger Hinweis fir 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 werden. Es kann zu

den eigens von den stédtischen Behdrden eingerichteten Sammelstellen oder zu den Fachhéndlern, die einen Riick-
nahmeservice anbieten, gebracht werden. Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgeréites vermeidet magliche nega-

tive Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsméfige Entsorgung

bedingt sind. Zudem erméglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerét zusammen-

setzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt. Zur Erinnerung an die
Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgeréite getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit einer Miilltonne, die durchgestrichen ist,

gekennzeichnet.
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