Lesen Sie vor Installation und Gebrauch des Gerdtes diese Bedie-
nungsanleitung aufmerksam durch.

Nur so konnen Sie beste Ergebnisse und hdchste Sicherheit im Ge-
brauch erzielen.

m Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschldge und wichtige Informationen

fiir den Benutzer hin.

«  Esistvollkommen normal, dass das Gerat bei der ersten Inbe-
triebnahme einen Geruch nach,Neu” abgibt.

Den Raum liiften.

- Die Verwendung von handwerklich hergestellten Olen oder
von Olen mit hohem Siuregehalt ist verboten.

- Das Gerat darf nicht iiber einen externen Timer oder mittels
eines separaten Fernbedienungssystems betrieben werden.

- Dieses Gerat entspricht der europdischen Richtlinie 108/2004/
EG iiber die elektromagnetische Vertrdglichkeit, sowie der
europdischen Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 fiir
mit Lebensmitteln in Beriihrung kommende Materialien.

«  Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch bestim-

mt.
Der Gebrauch ist nicht vorgesehen: in Kiichenbereichen fiir
das Personal von Geschdften, Biiros und an anderen Arbei-
tspldtzen, landwirtschaftlichen touristischen Einrichtungen,
Hotels, Motels, sowie sonstigen Unterkiinften und Zimmer-
vermietungen.

A Verbrennungsgefahr!

Die Nichtbeachtung kann Ursache von Verbriihungen oder Ver-

brennungen sein.
Wahrend des Betriebs ist das Gerat heil.
DAS GERAT AUSSER REICHWEITE VON KINDERN AUFSTELLEN.
Transportieren Sie die Friteuse nicht, wenn das 01 heif ist, da
die Gefahr von schweren Verbrennungen besteht.
Vor dem ersten Gebrauch der Friteuse, miissen folgende
Teile sorgféltig gereinigt werden: das Frittierbecken, der
Frittierkorb und der Deckel (den Filter ausbauen) mit Hei3-
wasser und Geschirrspiilmittel. Nach der Reinigung, alle Teile
sorgfaltig abtrocknen und eventuelle Wasserriickstande am
Boden des Frittierbeckens und insbesondere im Inneren des
Olablassschlauchs beseitigen. Hierdurch wird vermieden,
dass wahrend des Betriebs heiBes 01 herausspritzt, was ge-
fahrlich sein konnte.
Verstellen Sie das Gerdt immer mit Hilfe der dafiir vorgesehen
Griffe. (Verwenden Sie dazu unter keinen Umsténden den
Frittierkorbariff). Uberpriifen Sie, dass das Ol ausreichend
kalt ist (etwa zwei Stunden abkiihlen lassen).
Wenn Ihr Gerit mit einem Olablassschlauch ausgestattet ist,
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muss der Schlauch wahrend des Betriebs immer verschlossen
und in seiner Aufnahme untergebracht sein.

« Das Netzkabel darf nicht vom Rand der Fldche héngen, auf
der die Friteuse steht. Kinder konnten am herunter hangen-
den Kabel ziehen oder es konnte den Benutzer stéren.

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

- Stellen Sie bitte sicher, dass der Deckel richtig geschlossen ist,
bevor Sie den Frittierkorb eintauchen.

A Achtung!

Die Nichtbeachtung kann zu Verletzungen oder Beschadigungen

am Gerat fiihren.

+  Stellen Sie das Gerét nicht in der Ndhe von Warmequellen
auf.

« Die Friteuse darf erst nach Einfiillen des Ols bzw. des Fettes
in Betrieb genommen werden. Wenn das Gerét leer in Be-
trieb gesetzt wird, unterbricht ein Thermoschutzschalter den
Betrieb. In diesem Fall miissen Sie sich zur erneuten Inbe-
triebnahme des Gerdtes an unseren Vertragskundendienst
wenden.

« Sollte Ol aus der Friteuse laufen, so wenden Sie sich bitte an
die technische Kundendienststelle oder an vom Hersteller au-
torisiertes Personal.

« DerFrittierkorb rastet automatisch im zentralen Stift des Frit-
tierbeckens ein.

« UmBriiche zu vermeiden, darf der Frittierkorb nicht von Hand
gedreht werden, um ihn in richtige Position zu bringen.

« Das Gerdt ist nicht dazu bestimmt, von Personen (ein-
schlieBlich Kindern) mit eingeschrankten Kenntnissen hin-
sichtlich seiner Handhabung bzw. einer Beeintréchtigung der
Sinnesorgane verwendet zu werden, es sei denn, sie werden
von einer Person {iberwacht, die fiir ihre Sicherheit verant-
wortlich ist, oder im Gebrauch des Gerdtes geschult. Sorgen
Sie dafiir, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

& Gefahr!

Die Nichteinhaltung kann zu Verletzungen durch Stromschlag mit
Lebensgefahr fiihren.
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.
Lassen Sie das Netzkabel bei Beschadigungen vom Hersteller
oder von seinem technischen Kundendienst auswechseln, um
jedes Risiko auszuschlieBen.
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ENTSORGUNG DES GERATES

Im Sinne der europdischen Richtlinie 2002/96/EG darf das Gerat
nicht iiber den Hausmiill entsorgt werden, sondern muss zum Re-
cycling an einer offiziellen Sammelstelle abgegeben werden.

BESCHREIBUNG DES GERATES
siehe Zeichnung auf der Umschlagseite)
Filterabdeckung

Geruchsfilter

Olfilter

Herausnehmbares Frittierbecken
Kabelfach

Thermostatregler und Ausschalter
Offnungstaste

Display mit Minutenzéhler

Taste fiir Minutenzahler
Leuchtanzeige

Olbehalter (¥)

Deckel fiir Olbehélter (*)
Verschluss fiir Ablassschlauch (¥)
Fach fiir Olbehalter (¥)
Olablassschlauch (¥)

Klappe fiir Schlauchaufnahme  (¥)
Frittierkorbgriff

Schieber am Griff

Frittierkorb

Sichtfenster

Deckel

( *) Nur Modell F38436

N<SCc—HVYREOWOZEZIr~TIOATMMON®>

BEFULLEN MIT OL BZW. FETT
« Den Frittierkorb (U) durch Hochziehen des entsprechenden
Griffs (S) in die hdchste Position bringen (Abb. 1).

m Hinweis: Das Hochheben und Absenken des Frittierkorbs ist

STETS bei geschlossenem Deckel durchzufiihren.

+ Durch Driicken der Taste (G) den Deckel (Z) 6ffnen (Abb. 2).

+ Den Frittierkorb nach oben ziehen und herausnehmen (Abb.
3).

« IndasFrittierbecken (D) Ol einfillen: 1,5 Liter Hchstfassung-
svermdgen (1,3 kg Fett) oder 1,1 Liter Mindestfassungsver-
mogen (1 kg Fett).

& Achtung! Der Fiillstand muss immer innerhalb des mar-
kierten Hochst- und Mindeststands liegen.

A Achtung! Verwenden Sie die Friteuse niemals, wenn das 0l
unter dem Mindeststand liegt, da sonst der Thermoschutzschalter
auslosen kann; dieser kann nur bei einem Vertragskundendienst
ausgewechselt werden.

mHinweis: Die besten Frittierergebnisse erzielen Sie mit ei-
nem qualitativ hochwertigen Erdnussl.

Mischen Sie keine unterschiedlichen Olsorten.

Beim Gebrauch von festem Fett in Tafeln miissen diese in kleine
Stiickchen geschnitten werden, damit sich die Friteuse in den er-
sten Minuten nicht leer erhitzt.

Die Temperatur muss bis zum vélligen Schmelzen des Fettes auf
150°C gestellt werden. Erst danach kdnnen Sie die gewiinschte
Temperatur einstellen.

BEGINN DES FRITTIERVORGANGS
Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Thermostatregler
(F) auf die gewiinschte Temperatur stellen (Abb. 4).
Nach dem Erldschen der Kontrolllampe des Thermostatre-
glers (L) den (zuvor gefiillten) Frittierkorb (U) in angehobener
Position (Abb. 3) in das Frittierbecken (D) einsetzen und den
Deckel (Z) schlieBen.
Den Frittierkorb langsam eintauchen, indem der Schieber
(T) in Pfeilrichtung geschoben und gleichzeitig der Griff (S)
abgesenkt wird (Abb. 5).

& Achtung! Den Frittierkorb nicht dberfiillen (max. 1,2 kg
frische Kartoffeln).

Hinweis: Es ist vollkommen normal, dass sofort nach die-
sem Vorgang, eine beachtliche Menge Dampf aus der Filterabde-
ckung (A) entweicht und sich um den Frittierkorbgriff Kondenswa-
ssertropfen bilden.

- Nach Ablauf der Garzeit den Frittierkorb wieder anheben,
indem der Griff nach oben gezogen wird, und den Gargrad
kontrollieren.

EINSTELLUNG DES ELEKTRONISCHEN MINUTEN-

ZAHLERS

- Stellen Sie durch Driicken der Taste (I) die Garzeit ein, auf dem
Display (H) werden die eingestellten Minuten angezeigt.

« Sofort danach beginnen die Zahlen zu blinken, wodurch an-
gezeigt wird, dass die Garzeit lauft. Die letzte Minute wird in
Sekunden angezeigt.

«+ Beifalscher Eingabe kann die Garzeit neu eingestellt werden,
indem die Taste fiir mindestens zwei Sekunden anhaltend
gedriickt wird. Das Display wird auf Null gestellt, danach den
anfanglichen Vorgang wiederholen.

+ Der Minutenzahler zeigt das Ende der Garzeit mit zwei Se-
rien von Pieptonen in einem Abstand von ca. 20 Sekunden
an.Zum Abstellen des akustischen Signals einfach die Taste
des Minutenzahlers driicken.
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m Hinweis: der Minutenzahler schaltet das Gerat nicht ab.

Auswechseln der Batterie des Minutenzahlers

- Den Minutenzéhler aus seiner Aufnahme nehmen, indem am
unteren Rand eine Hebelwirkung ausgeiibt wird (Abb. 6).

«  Den Batteriedeckel auf der Riickseite des Minutenzahlers
nach links drehen (Abb. 7), bis er sich offnet.

« Die Batterie durch eine andere des gleichen Typs (L1131) er-
setzen.

m Hinweis: Wenn das Gerét ersetzt oder entsorgt wird, muss
die Batterie zuvor herausgenommen und gemaB den gelten Vor-
schriften entsorgt werden, da sie die Umwelt gefdhrdet.

FRITTIEREN VON FRISCHKOST

m Hinweis: Das Frittiergut darf erstin das 0l eingetaucht wer-
den, wenn es die richtige Temperatur erreicht hat, d.h. wenn die
Kontrolllampe erlischt.

Den Frittierkorb nicht iiberfiillen.

Andernfalls wiirde die Temperatur des Frittierdls plotzlich zu stark
absinken, wodurch das Frittiergut zu fettig und ungleichmdBig
gegart ware.

Achten Sie darauf, dass das Frittiergut in gleichmaBig feine Stii-
cke geschnitten ist. Zu dick geschnittenes Frittiergut gart innen
schlecht. Fiir das Frittieren von Speisen im Teigmantel empfehlen
wir, den Frittierkorb zuerst leer einzutauchen und dann, sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist (die Kontrolllampe (L) erlischt),
die Speise direkt ins heiBe Ol einzutauchen, um zu vermeiden, dass
derTeig am Korb anhaftet.

Trocknen Sie das Frittiergut gut ab, bevor Sie es ins Ol bzw. Fett
eintauchen, da noch feuchtes Frittiergut nicht knusprig wird und
nach dem Frittieren weich bleibt (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, be-
vor Sie das Frittierqut in das Ol eintauchen.

Nahrungsmittelarten Hochstmenge g Temperatur (°C) Zeitin Minuten
POMMES FRITES
Empfohlene Menge fiir ein optimales 600 190° 10-12
Frittierergebnis mit 1,5 Liter O
Hochstmenge mit 1,1 Liter Ol 1000 190° 18-20
Hachstmenge mit 1,5 Liter 01 1200 190° 20-22
FISCH Kalmare 500 160° 9-10
Kammmuscheln 500 160° 9-10
Garnelenschwadnze 600 160° 7-10
Sardinen 500-600 170° 8-10
Sepien 500 160° 8-10
Seezungen (3) 500-600 160° 6-7
FLEISCH  Rinderschnitzel (2) 250 170° 5-6
Hahnchenschnitzel (3) 300 170° 6-7
Frikadellen (8-10) 400 160° 7-9
GEMUSE  Artischocken 250 150° 10-12
Blumenkohl 400 160° 8-9
Pilze 400 150° 9-10
Auberginen 300 170° 1n-12
Zucchini 200 170° 8-10

Bei den angegebenen Garzeiten und Temperaturen handelt es sich um Richtwerte, die je nach Menge und persdnlichem Geschmack gedindert

werden miissen.
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FRITTIEREN VON TIEFKUHLKOST

Vor dem Frittieren sollten die Eiskristalle, die sich auf der Tiefkiihl-
kost gebildet haben, durch Schiitteln des Frittierkorbs entfernt

A Verbrennungsgefahr! Stellen Sie bitte sicher, dass der
Deckel richtig geschlossen ist, bevor Sie den Frittierkorb eintau-
chen. Danach wird der Frittierkorb sehr langsam in das Frittierdl

werden. eingetaucht, um ein Aufwallen des Ols zu vermeiden.
Nahrungsmittelarten Hochstmenge g Temperatur (°C) Zeit in Minuten
POMMES FRITES
Empfohlene Menge fiir ein optimales 200 (*) 190° 4-6
Frittierergebnis mit 1,5 Liter O
Hachstmenge mit 1,1 Liter Ol 600 190° 13-15
Hachstmenge mit 1,5 Liter Ol 1000 190° 18-20
FISCH Kabeljau-Fischstabchen (6) 300 190° 4-6
Krabben 300 190° 4-6
FLEISCH  Hahnchenschnitzel (3) 200 180° 6-8

Bei den angegebenen frittierzeiten und Temperaturen handelt es sich um Richtwerte, die je nach Menge und persdnlichem Geschmack gedin-
dert werden miissen.

(*) Das ist die empfohlene Menge, um ein optimales Frittierergebnis zu erzielen. Natiirlich kann auch eine groere Menge an Pommes
Frites frittiert werden, wobei jedoch zu beriicksichtigen ist, dass diese auf Grund des plétzlichen Absinkens der Oltemperatur beim
Eintauchen etwas fettiger sind.

FILTRIEREN DES OLS BZW. FETTES zeigt. i
« Setzen Sie den Olbehdlter (M) ohne Deckel (N) in seine Auf-
m Hinweis: Es wird dringend darauf hingewiesen, dass dieser nahme (Abb. 13)

Vorgang nach jedem Frittieren erforderlich ist; das gilt insbeson-
dere bei paniertem oder in Mehl gewendetem Frittiergut. Warten
Sie, bis das Ol ausreichend kalt ist (etwa zwei Stunden abkiihlen

« (ffnen Sie die Klappe (R) (Abb. 14) und ziehen Sie den Ablass-
schlauch (Q) heraus.
. 0Offnen Sie den Verschluss (0) durch Drehen nach links (Abb.

lassen). 15),

. . « SchlieBen Sie nach Beendigung des Vorgangs den Verschluss
Modelle ohne Ablassschlauch (Q) und Olbehalter (M) durch Drehen nach rechts, legen Sie den Ablassschlauch wie-
+ Offnen Sie den Deckel der Friteuse (Z) und entnehmen Sie das derin seine Aufnahme und schlieBen Sie die Klappe.

herausnehmbare Frittierbecken (D) (Abb. 8), indem Sie es an

den dafiir vorgesehenen Griffen anheben. Fiillen Sie dasim  yERWENDUNGSDAUER DES OLS ODER FETTES

Frittierbecken enthaltene Ol in einen anderen Behalter. &b nqz/ muss es vollstandig erneuert werden. Wie bei jeder Fri-
« Setzen Sie das herausnehmbare Frittierbecken wieder in sei- teuse, verliert das 01 an Qualitt, wenn es mehrmals aufgewarmt

ne Aufnahme. o wird! Wir empfehlen daher, auch bei vorschriftsméBigem Gebrauch
+ Haken Sie den Frittierkorb (U) am Rand des Frittierbeckens 4 Filtern, das 01 regelmaBig vollstandig auszutauschen. Wir em-

ein und legen Sie den Filter (Abb. 9) auf den Boden des ptahien, das 6l nach 5- bis 8-maligem Gebrauch oder in folgenden
Frittierkorbs. Die Filter sind bei Vertragshandlem oder beim )0 vollstindig auszutauschen:

technische“n Kundendienst erhaltlich. - unangenehme Geriiche
» Danndas Ol bzw. das Fett wieder langsam in die Friteuse fil- | Rauchbildung wahrend des Frittiervorgangs

len, damit der Filter nicht {iberlauft (Abb. 10). . das Ol wird dunkel

B Da diese Friteuse auf Grund des drehbaren Frittierkorbs nur wenig

Modelle mit Ablassschlauch (Q) und Olbehdlter (M) 01 zum Frittieren braucht, hat man im Vergleich zu den anderen im
+ Stellen Sie die Friteuse an den Rand einer Arbeitsflache (Abb.  Handel erhiltlichen Friteusen den groRen Vorteil, dass nur halb so

1). viel Ol beseitigt werden muss.
«  Ziehen Sie das Fach (P) heraus, wie auf Abbildung 12 ge-

2%
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AUSWECHSELN DES GERUCHSFILTERS

Mit der Zeit verliert der im Deckelinneren eingesetzte Geruchsfil-
ter seine Wirkung. Zum Auswechseln die Filterabdeckung (A) aus
Kunststoff (Abb. 11) entfernen. Die Geruchsfilter sind bei Ver-
tragshdndlern oder beim technischen Kundendienst erhaltlich.

REINIGUNG

Aﬁefahr! Vor jeglichem Reinigungsvorgang immer den Ste-
cker aus der Steckdose ziehen.

Niemals die Friteuse in Wasser tauchen oder unter den Wasserhahn
stellen. Durch eindringendes Wasser kdnnten Kurzschliisse oder
Stromschldge verursacht werden.

m Hinweis: Nachdem Sie das 0l bzw. Fett etwa zwei Stunden
lang haben abkiihlen lassen, muss es, wie im Abschnitt “Filtrieren
des Ols bzw. Fetts” beschrieben, ausgeleert werden. Die Friteuse
niemals durch Kippen oder Umdrehen entleeren (Abb. 17).

Das Frittierbecken, den Frittierkorb und den Deckel (den Filter
entfernen) mit HeiBwasser und fliissigem Geschirrspiilmittel sorg-
faltig reinigen.

Der Deckel (Z) ist abnehmbar; zum Entfernen muss er nach hinten
geschoben und gleichzeitig nach oben gezogen werden (siehe
Pfeil “A” und “B’, Abb.18).

A Achtung! Entfernen Sie stets den Filter, bevor Sie den De-
ckel in Wasser tauchen.

Zur Reinigung des Frittierbeckens (D) wie folgt vorgehen:

« Entnehmen Sie das Frittierbecken aus der Friteuse, indem Sie
es vorsichtig anheben (siehe Abbildung 8), und waschen Sie
es, unter Verwendung eines weichen Schwamms, mit Heif-
wasser und Geschirrspiilmittel.

« Das Frittierbecken und der Frittierkorb knnen im Geschirr-
spiiler gereinigt werden. Achten Sie darauf, dass der Schlauch
nicht so heftigen StBen ausgesetzt wird, dass der einwan-
dfreie Betrieb beeintréchtigt wird.

« Umdas Frittierbecken wieder einzusetzen, die Klappe (R) des
Schlauchfachs 6ffnen, dann das Frittierbecken schrdg einset-
zen; der Schlauch muss hierbei horizontal liegen und mit dem
Verschluss verschlossen sein; anschlieBend die Klappe wieder
schlieBen

« Um den Olfilter (C), der sich im Frittierbecken befindet, zu
reinigen, wenn er stark verschmutzt oder verstopft ist, muss
er nach links aufgeschraubt und entfernt werden.

A Achtung! Um die Antihaft-Beschichtung des Frittierbe-
ckens nicht zu beschddigen, diirfen keine scheuernden Gegen-
stande oder Reinigungsmittel, sondern nur ein weiches Tuch mit
neutralem Reiniger benutzt werden.

BETRIEBSSTORUNGEN
Storung Ursache Abhilfe
Ubler Geruch Der Geruchsfilter (B) ist gesattigt. Den Filter austauschen

Das Ol ist verdorben.

Ungeeignete Frittierflissigkeit.

0l oder Fett erneuern.

Hochwertiges Erdnussol verwenden

Das Frittierdl lauft
iiber

Das Frittierdl ist verdorben und es bildet sich zuviel
Schaum

Das in das Ol eingetauchte Frittiergut war nicht trocken
genug

Der Frittierkorb wurde zu schnell eingetaucht

Der Olstand in der Friteuse iiberschreitet die Héchstgrenze

0l oder Fett austauschen

Frittiergut sorgfaltig trocknen.

Frittiergut langsam eintauchen.

Olmenge im Frittierbecken reduzieren.

Das Frittierol wird
nicht heid

Mégliche Auslosung des Thermoschutzschalters.

Wenden Sie sich an den Kundendienst (die
Vorrichtung muss ersetzt werden).

Nur der Inhalt einer
Korbhalfte wurde
frittiert

Der Frittierkorb dreht sich wahrend des Frittiervorgangs
nicht.

Den Boden des Frittierbeckens reinigen.
Den Laufring des Frittierkorbs (Abb. 19) reinigen.
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