Vor der Aufstellung und der Inbetriebnahme des Gerates diese Be- herunterbaumelt, da es von Kindern ergriffen werden oder

dienungsanleitung bitte aufmerksam durchlesen. Nur so erzielen den Benutzer behindern kinnte.

Sie optimale Ergebnisse und hochste Betriebssicherheit. «  Esist vollkommen normal, dass das Gerdt bei der ersten In-
betriebnahme einen Geruch nach ,Neu” abgibt. Den Raum

Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch des Gerites, dass die Net-
zspannung mit der auf dem Typenschild des Gerdtes angege-
benen Spannung iibereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine fachgerecht geerdete
Steckdose mit einer Mindestleistung von 10 A an. (Sollte der
Geratestecker nicht in die Steckdose passen, lassen Sie diese
von einer Fachkraft durch eine geeignete Steckdose erset-
zen).

Stellen Sie das Gerdt nicht in der Nahe von Wdrmequellen
auf.

Das Netzkabel dieses Gerates darf nicht vom Benutzer selbst
ausgewechselt werden, da hierzu Spezialwerkzeug erfor-
derlich ist. Bei Beschddigungen des Netzkabels dieses vom
Hersteller selbst, seinem Kundendienst oder auf jeden Fall
von einer Fachkraft ersetzen lassen, um jedes Risiko auszu-
schlieBen.

Wiahrend des Betriebes wird das Gerit heiB. DAS GERAT AUS-

liiften.

« Das Gerat darf nicht mittels eines externen Timers oder mit
einer separaten Fernsteuerung betrieben werden.

«  Die Materialien und Gegensténde, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen, stimmen mit
den Vorschriften der Verordnung (EG) 1935/2004 iiberein.

« Vorsicht vor dem heiBen Dampf und den eventuellen Olsprit-
zem, die beim Offnen des Deckels entweichen kénnen.

« Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir den Gebrauch im Haushalt
bestimmt. Der Gebrauch ist nicht vorgesehen:
in Rdumen, die als Kiichen fiir das Personal von Geschften,
Biiros und anderen, Arbeits-bereichen eingerichtet sind, in
Landwirtschaftsbetrieben, in Hotels, Motels und anderen
Ubernachtungs-einrichtungen, bei Zimmervermietungen.

BESCHREIBUNG DES GERATES
siehe Zeichnung auf Seite 2)

SER REICHWEITE VON KINDERN AUFSTELLEN. A, Deckel

Transportieren Sie die Fritteuse nicht, wenn das Ol noch hei B, Sichtfenster (nicht bei allen Modellen)

ist, da Sie sich sonst verbreqpen konnten. (. Filter (in einigen Modellen herausnehmbar)
Die Fritteuse niemals ohne Ol benutzen. D. Frittierbecken

Sollte O aus der Fritteuse laufen, so wenden Sie sich bittean  E.  Drucktaste zur automatischen Deckelgffnung
die technische Kundendienststelle oder an vom Herstellerau- £ Kursor Temperaturregler

torisiertes Personal. G. Frittierkorb

Vor dem Erstgebrauch der Fritteuse die Frittierwanne, den  H.  Schieber am Griff

Frittierkorb und den Deckel mit heiBem Wasser und fliissi- |, Frittierkorbgriff

gem Geschirrspiilmittel reinigen. Danach alle Teile sorgfdltig L. Kontrolllampe

abtrocknen, und das eventuell am Boden des Frittierbeckens

verbliebene Wasser entfernen. Dadurch soll vermieden wer-  TECHNISCHE DATEN

den, dass wahrend des Betriebes heiBes Ol herausspritzt, was Nettogewicht 2.6 kg

gefahrlich sein kdnnte. Leistungsaufnahm 1200 W

Das Gerdt darf nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) Frequenz 50/60 Hz

mit korperlichen, geistigen oder sensorischen Behinde-
rungen, oder von Personen, die nicht mit dem Betrieb des
Gerdtes vertraut sind, gebraucht werden, es sei denn, dass sie
von einer fiir sie und ihre Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt oder in den Gebrauch des Gerétes eingewiesen
waurden. Dafiir sorgen, dass die Kinder nicht mit dem Gerét
spielen.

Zum Transportieren bzw. Umstellen des Gerates die im unte-
ren Bereich auf allen vier Seiten vorgesehenen Griffmulden
verwenden. (Niemals das Gerdt zum Transportieren am Frit-
tierkorbgriff fassen).

Sorgen Sie dafiir, dass das Kabel nicht von der Arbeitsflache

Spannung 220-240V

ENTSORGUNG DES GERATES
GemdR Europarichtlinie 2002/96/EC das Gerat nicht zu-
sammen mit anderen Hausabféllen entsorgen, sondern
' €inem Zentrum filr offizielle Miilltrennung iibergeben.



Vor dem AnschlieBen des Netzsteckers an die Steckdose stets si-
cherstellen, dass Ol im Frittierbecken ist. Das Ol in den Behélter
geben: 1,2 Liter Hochstfassungsvermdgen (0,7 kg Fett).
ACHTUNG: Der Olstand sollte immer innerhalb des in dem Frittier-
becken markierten Hochst- und Mindeststand liegen. Verwenden
Sie die Fritteuse niemals, wenn das Ol unter dem Mindeststand
liegt, da sonst der Warmeschutzschalter ausgeldst werden knnte;
dieser kann nur in einer unserer Kundendienststellen ausgewech-
selt werden. Die besten Frittierergebnisse erzielen Sie mit einem
qualitativ hochwertigen Erdnussdl. Beim Gebrauch von festem Fett
in Tafeln miissen diese in kleine Stiickchen geschnitten werden,
damit sich lhre Fritteuse in den ersten Minuten nicht leer erhitzt.
Die Temperatur muss bis zum vdlligen Schmelzen des Fetts auf
160°C gestellt werden. Danach kdnnen Sie die fiir den Frittiervor-
gang erforderliche Temperatur einstellen.

FRITTIEREN

Den Netzstecker in die Steckdose stecken, und den Kursor auf
die gewiinschte Temperatur stellen. Sofort nach dem Erldschen
der Kontrolllampe des Temperaturreglers den (vorab gefiillten)
Frittierkorb ins Ol eintauchen und den Deckel schlieRen. Den Frit-
tierkorb nicht iiberfiillen (max. 0,7 kg frische Kartoffeln). Esist vol-
lkommen normal, dass sofort nach diesem Vorgang eine beacht-
liche Menge Dampf entweicht und sich um den Frittierkorbgriff
herum Kondenswassertropfen bilden.

ENDE DES FRITTIERVORGANGS

Nach Ablauf der Frittierzeit, den Frittierkorb hochheben und
liberpriifen, ob das Frittiergut den gewiinschten Braunungsgrad
erreicht hat. Bei Modellen mit Sichtfenster kdnnen Sie das Frittier-
gut kontrollieren ohne den Deckel 6ffnen zu miissen. Ist der Bréu-

nungsgrad erreicht, das Gerdt abschalten, indem Sie den Kursor
des Thermostats “F” auf Position “0” schieben, bis das Klicken des
Innenschalters zu vernehmen ist. Lassen Sie den Frittierkorb eine
Weile in angehobener Stellung in der Friteuse, damit das iber-
schiissige Ol abtropfen kann.

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 iibermaBig fiillen. Andernfalls wiirde
die Temperatur des Frittierdls plotzlich zu stark absinken und
das Frittiergut demzufolge zu fettig und ungleichmaBig ge-
gart werden.

+  Achten Sie darauf, dass das Frittiergut in gleichmaRig 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
eingestellte Temperatur erreicht worden ist (die Kontrolllam-
pe erlischt), die Speise direkt ins heiBe 0l einzutauchen, um
zu vermeiden, dass der Tropfteig am Korb anhaftet.

« Trocknen Sie das Frittiergut qut 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 eintau-
chen.

Nahrungsmittel Hochstmenge Temperatur °C Frittierzeit in Minuten
POMMES halbe Portion 350 190° 5-7
FRITTES ganze Portion 700 190° 1-13
FISCH Kalamar 250 160° 6-7
Kammmuscheln 250 160° 6-7
Scampischwdnze 250 160° 5-7
Sardinen 250 170° 6-7
Kleine Tintenfische 250 160° 6-7
Seezungen (1) 130 160° 5-6
FLEISCH Rinderschnitzel (1) 120 160° 5-7
Hiihnerschnitzel (2) 240 180° 4-6
Hiihnerschenkel (2) 300 180° 20-25
Frikadellen (6) 250 160° 4-6
GEMUSE Artischocken 150 160° 5-6
Blumenkohl 200 160° 4-5
Pilze 200 160° 4-5
Auberginen (2 Scheiben) 50 170° 34
Zucchini 150 160° 5-6

Bei den angegebenen Frittierzeiten und Temperaturen handelt es sich um Richtwerte, die je nach Menge und personlichem Geschmack

geandert werden miissen und konnen.
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FRITTIEREN VON TIEFKUHLKOST

Vor dem Frittieren sind die sich auf der Tiefkiihlkost bildenden Ei-
skristalle zu entfernen. Dazu schiitteln Sie einfach den Frittierkorb.
Danach wird der Frittierkorb sehr langsam ins Ol eingetaucht, um
ein Aufwallen des Ols zu vermeiden.

Nahrungsmittel Hochstmenge Temperatur °C Frittierzeit in Minuten
POMMES FRITES 200 (%) 190 3-6
KARTOFFELKROKETTEN 350 190 6-7
FISCH Kabeljau-Fischstdbchen (6) 150 190 4-5

Krabben 150 190 4-5
FLEISCH  Héahnchenschnitzel (Stck.1) 120 190 3-5

Bei den angegebenen Frittierzeiten und Temperaturen handelt es
sich um Richtwerte, die je nach Menge und personlichem Gesch-
mack geandert werden miissen und kdnnen.

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 Qualitdt! Wir empfehlen daher, das
0l in regelméRigen Zeitabstanden vollsténdig 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 Gerét durch Trennen des Netzsteckers
vom Stromnetz ausschalten und abkiihlen lassen. Das 0l oder Fett
sollte nach jedem Frittiervorgang filtriert werden; das gilt insbe-
sondere bei paniertem oder in Mehl gewendetem Frittiergut. Die
im Ol verbleibenden Speisereste brennen an und verkiirzen somit
die Verwendbarkeit des Ols oder Fetts. Uberpriifen Sie, dass das 0
ausreichend kalt ist (etwa zwei Stunden abkiihlen lassen).

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
konnten Kurzschliisse oder Stromschldge verursacht werden. Der
Deckel ist spiilmaschinenfest. Zum Entfernen des Deckels diesen
einfach nach oben ziehen. Das Frittierbecken mit heiem Wasser
und fliissigem Geschirrspiilmittel reinigen. Danach gut abspiilen
und sorgfaltig abtrocknen. Der Frittierkorb kann im Geschirrspii-

(*) Das ist die empfohlene Menge, um ein optimales Frittierer-
gebnis zu erzielen.

ler gereinigt werden. Fiir die Modelle mit antihaftbeschichtetem
Frittierbecken diirfen keine scheuernden Gegenstdnde und Rei-
nigungsmittel, 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 ausgewechselt
werden, da er wahrend der normalen Reinigung des Deckels ge-
reinigt wird.



