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Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der
Installation und der ersten Inbetriebsetzung
des Gerates aufmerksam durch. Nur dann
kénnen Sie beste Ergebnisse und hdchste
Betriebssicherheit erzielen.

GERATEBESCHREIBUNG

(siehe Zeichnung auf der Umschlagseite)
Filter-Kontroll6ffnung
Korbgriff
Gleitschalter Korbgriff
Deckel
Sichtfenster (nicht bei allen Modellen)
Filterabdeckung
Korb
Haken Filterabdeckung
Kabelfach
Olbehélterabdeckung
Griff zum Anheben des Gerétes
VerschluBstopsel AbfluBschlauch
FuB
Anzeige Zeitschaltuhr (nicht bei allen Modellen)
Taste Zeitschaltuhr (nicht bei allen Modellen)
Olfilter
Olbehdlter
Aufnahme fiir Olbehélter
AbfluBschlauch
Kontrollampe
Temperaturwahl-/Ausschalt-Drehschalter
Offnungsdruckschalter
AbfluBschlauchaufnahme mit Klappe

NSCHOWDIPUOZErAC~TIOoMmMUOwmy

SICHERHEITSHINWEISE
Priifen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerates, ob
die Netzspannung mit der auf dem Typen-/Lei-
stungsschild angegebenen Ubereinstimmt.
SchlieBen Sie das Gerat nur an einer Steckdose an,
die eine Mindestabsicherung von 10 A aufweist und
einwandfrei geerdet ist. (Sollte der Geratestecker flr
lhre Steckdose ungeeignet sein, lassen Sie den Netz-
stecker durch einen Fachmann auswechseln.)
Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von War-
mequellen auf.
Das Netzkabel dieses Gerartes darf nicht vom
Anwender ausgewechselt werden, da hierzu Spe-
zialwerkzeuge erforderlich sind. Wenden Sie sich im
Schadensfall ausschlieBlich an eine vom Hersteller
autorisierte Kundendienststelle.
Wahrend dem Betrieb wird das Gerat hei3. Stellen
Sie das Gerat an einem Ort auf, der fir Kinder
unzuganglich ist. .
Verstellen Sie die Friteuse nicht, wenn das Ol noch
heiB 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 Gerét nach einem derartigen Vorfall wieder in
Betrieb zu setzen, wenden Sie sich bitte an eine unse-
rer Kundendienststellen.
Sollten Olverluste am Gerat festgestellt werden,
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wenden Sie sich bitte an eine unserer Kundendien-
ststellen oder an vom Hersteller autorisiertes Per-
sonal.

Der Fritierkorb rastet autmatisch im Zentralstift des
Beckens sein. Um Beschéadigungen zu vermei-
den, darf der Fritierkorb zum Einrasten nicht
von Hand gedreht werden.

Bevor Sie die Friteuse erstmals verwenden, spilen
Sie das Becken, den Fritierkorb, den Deckel (den Fil-
ter herausnehmen) und das Olauffangset (J, P und
Q) sorgfaltig mit warmem Wasser und Spilmittel. Um
die Olwanne zu entleeren, benutzen Sie bitte stets
den OlablaBschlauch. (Abb. 15).

Am Ende des Vorgangs alles sorgféltig abtrocknen
und das restliche Wasser entfernen, das sich even-
tuell am Beckenboden und vor allem im Ol-Ablass-
schlauch gesammelt hat. Dadurch soll das gefahrli-
che Herausspritzen von heiBem Ol wahrend des
Betriebs verhindert werden.

Wahrend des Betriebs und solange das Fett hei3
ist, muss die Klappe des Ablassschlauches immer
geschlossen sein.

Wahrend dem Betrieb muB der AbfluBschlauch
stets verschlossen und in seiner Aufnahme unter-
gebracht sein.

Dieses Gerat sollte nicht unbeaufsichtigt von Kindern
oder unfahigen Personen benutzt werden.

Gerét nicht in Reichweite spielender Kinder lassen.
Das Gerat nicht verstellen, solange das Ol noch heiB ist.
Das Gerat zum Verstellen an den daflir vorgesehe-
nen Griffen (J) tragen. (Daflr unter keinen Umstén-
den den Korbgriff benutzen).

Beim ersten Gebrauch erzeugt das Gerat einen
Geruch nach “etwas Neuem”. Das ist vollkommen
normal und es reicht, wenn Sie den Raum liften.
Die Materialien und Gegensténde, die mit Leben-
smitteln in Berthrung gelangen, entsprechen der
EU-Richtlinie 89/109.

GEBRAUCHSANWEISUNG

EINFULLEN DES OLS BZW. DES FRITIERFETTS

Den Fritierkorb durch Hochziehen am Griff "B"
(Abb. 1) in die oberste Position heben.

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

Offnen Sie den Deckel "D", indem Sie den Druck-
schalter "V" betétigen (Abb. 2).

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

Fullen Sie 1,2 1 Ol (bzw. 1 Kg Fett) in das Fritier-
becken.Schneiden Sie dieses in kleine Stiicke,
damit sich |hre Friteuse wahrend des ersten Fritier-
vorgangs nicht trocken erhitzt. Die Temperatur
muss bis zur vollstdndigen Verflissigung des Fetts
auf 150°C eingestellt werden. Erst danach die
gewlnschte Temperatur einstellen.

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 kdnnte
dazu fiihren, daB der Thermoschutzschalter ein-
setzt und dieser kann nur in einer unserer Kunden-
dienststellen ausgewechselt werden.
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FRITIERVORGANG

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

2. Setzen Sie den Fritierkorb in angehobener Stel-
lung (Abb. 3) in das Becken und schlieBen Sie
den Deckel durch leichtes Driicken, bis er einra-
stet. Um das Austreten von heiBen Olspritzern zu
vermeiden, vor dem Absenken des Korbes stets
den Deckel schlieBen.

3. Stellen Sie den Temperaturwahl-Drehschalter
"U" auf die gewiinschte Temperatur (Abb. 4). Bei
Erreichen der eingestellten Temperatur, schaltet
die Kontrollampe "T" aus.

4. Tauchen Sie den Fritierkorb sofort nach dem
Ausschalten der Kontrollampe ins Ol ein, indem
Sie den Griff langsam absenken, nachdem Sie
den Gleitschalter "C" zuriickgeschoben haben.

» Esist véllig normal, daB sofort nach diesem Vor-
gang eine groBe Menge sehr heiBen Dampfes
aus der Filterabdeckung "F" austritt.

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

» Es ist véllig normal, daB sich wahrend des Fri-
tiervorgangs Kondenswassertropfen in der Néhe
des Korbgriffs bilden.

FUR DIE MODELLE MIT ELEKTRONISCHER ZEIT-

SCHALTUHR

1 Geben Sie durch Driicken der Taste "O" die
Kochzeit ein, auf der Anzeige "N" erscheinen die
eingegebenen Minuten.

2 Die Zahlen beginnen sofort danach zu blinken.
Dies bedeutet, daB die Kochzeit begonnen hat.
Die letzte Minute wird in Sekunden angezeigt.

3 Bei falscher Eingabe kénnen Sie eine neue
Kochzeit eingeben, indem Sie die Taste langer
als 2 Sekunden gedrickt halten. Die Anzeige
kehrt in die Nullstellung zuruick. 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
Sekunden wiederholt werden. Um das akusti-
sche Signal abzuschalten, driicken Sie die Zeit-
schaltuhr-Taste (O).

Achtung: Die Zeitschaltuhr schaltet das Geréat

nicht ab.

Austausch der Batterie der Zeitschaltuhr
(Abb. 5)

e Nehmen Sie die Zeitschaltuhr aus ihrer Aufnah-
me, indem Sie sie an der rechten Seite anheben,
siehe Abb. 5 A.

e Drehen Sie den Batteriedeckel auf der Rlickseite
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der Zeitschaltuhr, Abb. 5 B, im Uhrzeigersinn, bis
er abgehoben werden kann.
e Wechseln Sie die Batterie gegen eine gleicharti-
ge aus.
Soliten Sie das Gerét austauschen oder endgiiltig
ausrangieren, nehmen Sie zuvor die Batterie heraus
und entsorgen diese gemaB den geltenden Geset-
zesvorschriften, da sie umweltschadigend ist.

ENDE DES FRITIERVORGANGS

Nach Ablauf der Kochzeit den Fritierkorb anheben
und kontrollieren, ob das Fritiergut den gewiinschten
Braunungsgrad erreicht hat. Bei den mit Sichtfenster
ausgerusteten Modellen, kann die Kontrolle ohne
Offnen des Deckels vorgenommen werden.

Ist das Fritiergut zufriedenstellend fritiert, schalten
Sie das Gerét aus, indem Sie den Temperaturwahl-
Drehschalter in Position " @ " drehen, bis Sie ein
Klick des internen Schalters vernehmen.

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

Hinweis: Wird das Fritieren in zwei Phasen erfor-
derlich (z.B. Kartoffeln) heben Sie den Fritierkorb
nach Beendigung der ersten Phase an und war-
ten ab, bis die Kontrollampe erneut abschaltet.
Danach tauchen Sie den Fritierkorb ein zweites
Mal in das Ol (siehe Tabelle in der Anlage).

FILTERN DES OLS/FRITIERFETTS

Da sich beim Fritieren, insbesondere bei paniertem
oder in Mehl gewendetem Fritiergut, Speisereste
absetzen und diese durch Verbrennen die Qualitét
des Ols/Fritierfetts stark herabsetzen, empfehlen wir,
das Filtern nach jedem Fritiervorgang.
Kontrollieren Sie, ob das Ol ausreichend
abgekiihlt ist (etwa 2 Stunden warten).

Bringen Sie das Vorderteil der Friteuse an den

Rand der Aufstellfliche und achten Sie dabei
darauf, daB sich die FiiBchen "M" stets auf der
Flache befinden (Abb. 6)

1. Ziehen Sie die Aufnahme “R” nach auBen, wie

auf Abb. 7 gezeigt.

2. Positionieren Sie den Olbehalter "Q" ohne

Abdeckung "J" in der entsprechenden Aufnahme.

Nehmen Sie den Fritierkorb aus der Friteuse.

Offnen Sie die Klappe "Z", wie auf Abb. 9 gezeigt.

Legen Sie den Offilter "P" in den Behélter (Abb. 9).

Ziehen Sie den AbfluBschlauch "S" heraus, ent-

fernen Sie den VerschluBstdpsel "L" und driicken

Sie den Schlauch gleichzeitig mit zwei Fingern

zusammen, um zu vermeiden, daB das Ol

austritt, bevor der Schlauch tber dem Filter posi-

tioniert wurde (siehe Abb. 10).

7. Lassen Sie das Ol in den Behélter ausflieBen. Ist
das Ol stark "verunreinigt" achten Sie darauf,
daB der Filter nicht Uberlduft.

8. Nach Beendigung dieses Vorgangs, verschlieBen
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Sie den Schlauch wieder mit dem Stépsel und ver-
stauen Sie ihn dann erneut in seiner Aufnahme.
SchlieBen Sie danach die Klappe.

9. VerschlieBen Sie den Behalter zur Aufbewahrung mit
der Abdeckung "J", damit das Ol nicht verdirbt.

10. Bringen Sie die Aufnahme wieder in die Ausgang-
sposition.

11. Entfernen Sie eventuelle Ablagerungen im Becken
mit einem Schwamm oder Kiichenkrepp.

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

AUSWECHSELN DES GERUCHSFILTERS

Die im Deckel eingelegten Geruchsfilter verlieren mit
der Zeit ihre Wirkung. Der Farbwechsel des Filters,
der durch die Offnung "A" (Abb. 11) im Gegendeckel
sichtbar ist, weist darauf hin, daB der Filter ausgewe-
chselt werden sollte. Nehmen Sie zum Auswechseln
die Filterabdeckung "F" aus Plastik ab (Abb. 12),
indem Sie den Haken "H" in Richtung von Pfeil 1
drticken und dann in Richtung von Pfeil 2 anheben.
Wechseln Sie die Filter aus.

Hinweis: Der weiBe Filter muB auf der Metallseite
aufliegen (Abb. 13) und der farbige Bereich muB nach
oben gerichtet sein (d.h. in Richtung des schwarzen
Filters).

Brigen Sie die Filterabdeckung wieder an und achten
Sie dabei darauf, daB Sie die vorderen Haken wieder
richtig einsetzen, wie auf Abb. 13 gezeigt.

REINIGUNG

Vor Beginn einer jeden Reinigungsarbeit stets den

Netzstecker ziehen.

« Die Friteuse nie ins Wasser tauchen oder unter
flieBendes Wasser halten. Das eindringende
Wasser kdnnte einen elektrischen Schlag her-
vorrufen.

Nachdem das Ol etwa 2 Stunden abgekiihit hat,

lassen Sie es so ab, wie im Abschnitt "Filtern des

Ols/Fritierfetts" beschrieben.

NEHMEN SIE DEN DECKEL AB, WIE AUF ABB. 10

GEZEIGT.

Der Deckel kann abgenommen werden. Hierzu ver-

fahren Sie wie folgt: Driicken Sie ihn nach hinten

(siehe Pfeil “1”, Abb. 10) und ziehen Sie ihn gleichzei-

tig nach oben (siehe Pfeil “2”, Abb.10).

Bevor Sie den Deckel ins Wasser tauchen, entfernen

Sie stets die Filter.

Um das Becken zu reinigen, verfahren Sie wie folgt:

* Reinigen Sie die Wanne mit warmem Wasser und
flissigem Geschirrspilmittel. Um das Wasser zu
entfernen, verwenden Sie stets den OlablaBsch-
lauch, wie auf Abb. 15 gezeigt. Danach sorgféltig
nachspllen und trocknen. Entfernen Sie das
Restwasser, das sich eventuell im AblaBschlauch
gesammelt hat.

@ Die Friteuse zum Entleeren nie neigen oder auf
den Kopf stellen (abb. 16).

» Zur Reinigung des AbfluBschlauchs verwenden
Sie die mitgelieferte Reinigungsbdirste (Abb. 14).

» Der Fritierkorb sollte regelmaBig gereinigt werden.
Entfernen Sie hierbei auch die eventuellen Abla-

o

gerungen, die sich unter dem Rollenfuhrungsring
angesammelt haben sollten.

+  Wischen Sie die Friteuse auBen mit einem weichen,
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 Offnungstaste einfach mit der Hand anheben).

MODELL MIT ANTIHAFT-BECKEN

Zur Reinigung des Beckens dirfen weder Scheuer-
mittel noch Topf-Scheuerlappen verwendet werden,
sondern ausschlieBlich ein weiches Tuch und neutra-
les Reinigungsmittel.

EMPFEHLUNGEN FUR DAS FRITIEREN

VERWENDUNGSDAUER DES OLS/FRITIERFETTS

Das Ol bzw. Fett darf keinesfalls unter den Mindest-
stand sinken. Von Zeit zu Zeit muB es vollkommen
erneuert werden. Die Verwendungsdauer hangt vom
Fritiergut ab. Paniertes Fritiergut verunreinigt das Ol
wesentlich stérker als unpaniertes. Wie bei jeder Fri-
teuse verliert das Ol nach mehrmaligem Erhitzen
seine Back- und Brateigenschaften. Auch wenn es kor-
rekt verwendet und gefiltert wird empfiehlt es sich, es
des ofteren vollkommen zu erneuern.

Da diese Friteuse dank dem Drehkorb mit wenig Ol
betrieben wird, haben Sie den groBen Vorteil, dal3 im
Vergleich zu anderen handelstiblichen Friteusen nur
etwa die Hélfte des Ols entfernt werden mu.

RICHTIGES FRITIEREN
Wichtig ist, daB bei jedem Rezept die empfohlene
Temperatur eingehalten wird. Bei zu niedriger
Temperatur saugt das Fritiergut zuviel Fett auf. Bei
zu hoher Temperatur wird nur die &uBere Schicht
knusprig und innen bleibt das Fritiergut roh.

+ Wenn eine geringe Menge Frittiergut frittiert werden
soll, muss die Temperatur des Ols niedriger als ange-
geben eingestellt werden, um so ein starkes Aufbro-
deln des Ols zu vermeiden.

+ 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
wirde und das Fritiergut demzufolge zu viel Fett
aufsaugt und ungleichmaBig gegart wird.

» Achten Sie darauf, daB das Fritiergut in diinne und
gleichmaBige Stlicke geschnitten wird. Dick
geschnittene Stlicke sehen nach dem Fritieren
zwar gut aus, sind innen aber meistens noch nicht
gar. Stiicke gleicher Dicke werden auch zur glei-
chen Zeit gar.

+ Trocknen Sie _das Fritiergut vor dem Eintau-
chen in das Ol bzw. Fritierfett sorgfaltig, da es
ansonsten nicht knusprig wird und weich bleibt (vor
allen Dingen Kartoffeln). Sehr wasserhaltige Leben-
smittel (Fisch, Fleisch, GemUse) sollten vor dem Fri-
tieren paniert oder in Mehl gewendet werden. Ach-
ten Sie darauf, daB das Uberschissige Mehl bzw.
die Semmelbrdsel gut abgeklopft werden, bevor das
Fritiergut ins Ol getaucht wird.

o
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FRITIEREN VON FRISCHKOST

Lebensmittel Mengg MaX. | Temperatura °C Zeit in Minuten

POMMES FRITES| Empfohlene Menge fiir 500 190 Phase 1 6-7
das beste Fritierergebnis Phase 2 1-2

Max. Menge (Sicherheitsgrenze) 1000 190 Phase 1 10-12

Phase 2 2-3

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

Die Fritierzeiten und -temperaturen nur als Anhaltswerte dienen und von der Menge der Lebensmittel sowie

vom personlichen Geschmack abh&ngen.

FRITIEREN VON TIEFKUHLKOST

Beste Fritierergebnisse werden mit einem guten Erd- setzt. Um ein gutes Ergebnis zu erzielen, emp-
nuBol erzielt. Vermeiden Sie, verschiedene Olsorten fehlen wir lhnen, die in der nachfolgenden Tabel-
zu mischen. Wenn Sie Fett in Tafeln verwenden, sch- le angegebenen Mengen nicht zu Uberschreiten.
neiden Sie dieses vorher in kleine Stlicke, damit die . Haufig sind tiefgekiihlte Lebensmittel mit
Friteuse sich wahrend der ersten Minuten nicht Eiskristallen bedeckt, die vor dem Fritieren
trocken erhitzt. durch Schiitteln des Fritierkorbs entfernt wer-
» Tiefklhlkost hat bekanntlich eine sehr niedrige den miissen. Tauchen Sie den Fritierkorb dana-
Temperatur. Beirp Fritieren wird demzufolge die ch sehr langsam ins Fritierdl, um zu vermeiden,
Temperatur des Ols/Fritierfetts erheblich herabge- daB es wihrend diesem Vorgang aufschaumt.

Die angegebenen Fritierzeiten gelten lediglich als Anhaltswerte und missen entsprechend der Ausgangstempera-

tur des Lebensmittels und den vom Tiefkihlkost-Hersteller empfohlenen Temperaturen verandert werden.

Lebensmittel Mengg Max. | Temperatura °C Zeit in Minuten

POMMES FRITES| Empfohlene Menge fiir 180 (%) 190 Phase 1 3-4
das beste Fritierergebnis Phase 2 1-2

Max. Menge (Sicherheitsgrenze) 500 190 Phase 1 6-7

Phase 2 1-2

KARTOFFELKROKETTEN 500 190 7-8
FISCH Fischstabchen 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 ver-

schlossen ist.

(*) Das ist die empfohlene Menge, um ein optimales Fritierergebnis zu erzielen. Es ist natrlich méglich, auch
groBere Mengen an gefrorenen Pommes Frites zu fritieren. Aufgrund des plétzlichen Absinkens der

Oltemperatur beim Eintauchvorgang, resultieren sie in diesem Fall jedoch etwas fettiger.
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BETRIEBSSTORUNGEN
STORUNG URSACHE ABHILFE
Schlechter Geruch Geruchsfilter gesattigt Filter wechseln
Ol/Fritierfett verbraucht Ol bzw. Fett erneuern
Ungeeignetes Ol/Fritierfett Gutes ErdnuBdl verwenden
. Das Ol ist zu alt und schaumt auf Ol bzw. Fritierfett erneuern
Das OI lauft tber Es wurden nicht ausreichend trockene|  Die Lebensmittel sorgfaltig trock-
Lebensmittel in das heiBe Ol getaucht nen
Zu schnelles Eintauchen des Fri- Langsam eintauchen
tierkorbes Olmenge im Becken verringern
Der Olstand Uberschreitet die Max.-
Markierung
Das Ol wird nicht Die Friteuse wurde ohne Ol/Fritierfett Wenden Sie sich an den Kun-
erhitzt im Becken in Betrieb gesetzt und der dendienst
Thermoschutzschalter ist durchge- (der  Thermoschutzschalter
brannt muB ausgewechselt werden)
Fritiergut wird nur auf Der Fritierkorb dreht nicht beim Fri- Beckenboden reinigen
einer Fritierkorbseite tieren Rollenfihrungsring am Fri-
gar tierkorb reinigen
20




