Wir danken Ihnen fir die Wahl dieser elektrischen Fritteuse. Wir empfehlen Ihnen, diese
Bedienungsanleitung aufmerksam durchzulesen, bevor Sie das Geriit in Betrieb setzen. Nur so erzielen Sie
optimale Ergebnisse und héchste Betriebssicherheit.

BESCHREIBUNG DES GERATES

A Deckel H Minutenuhr

B Sichtfenster (nicht fir alle Modelle) I Schieber Temperaturregler

C Filter L Taste zur Offnung des Deckels

D Antihaftbeschichtetes Frittierbecken M Kontrolllampe

E Frittierkorb N Kabelaufwicklung

F Toste Frittierkorbgriff O Kondenswasserschale

G Frittierkorbgriff

HINWElSE
Wie bei allen Elektrogerdten wird versucht, mit den Anleitungen die héchst mégliche Anzahl von
Situationen abzusehen. Daher ist bei dem Gebrauch der Fritteuse stets mit gesundem Menschenverstand
und Vorsicht vorzugehen, vor allem wenn Kleinkinder in der Néhe sind.

e Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch des Geriéites, dass die Netzspannung mit der auf dem Typenschild des
Gerdites angegebenen Spannung Ubereinstimmt.

e Schliefen Sie das Gerét nur an eine fachgerecht geerdete Steckdose mit einer Mindestleistung von 10 A
an. (Sollte der Gerdtestecker nicht in die Steckdose passen, lassen Sie diese von einer Fachkraft durch
eine geeignete Steckdose ersetzen).

Stellen Sie das Gerdit nicht in der Néhe von Wérmequellen auf.
Tauchen Sie die Fritteuse nicht in Wasser. Das Durchsickern von Wasser kénnten Stromschlége verursa-
cht werden. B

e Wahrend des Betriebs wird das Geréit sehr heifs. DAS GERAT AUSSER REICHWEITE VON KINDERN
AUFSTELLEN.

e Transportieren Sie die Fritteuse nicht, wenn das Ol noch heiB3 ist, da Sie sich sonst verbrennen kénnten.

e Berilhren Sie niemals das Sichtfenster wihrend des Frittiervorgangs, da es sehr heif3 wird. Zum Umstellen des

Geriites die entsprechenden Tragegriffe verwenden. (Heben Sie es niemals am Griff des Frittierkorbs an).
Die Fritteuse darf erst nach Einfillen des Ols bzw. des Fettes in Betrieb genommen werden. Wird das
Gerdt néimlich leer in Betrieb gesetzt, wird dieser durch einen Thermoschutzschalter unterbrochen.

In diesem Fall missen Sie sich zur erneuten Inbetriebsetzung des Gerétes an eine unserer technischen
Kundendienststellen wenden.

Sollte Ol aus der Fritteuse laufen, so wenden Sie sich bitte an die technische Kundendienststelle oder an
vom Hersteller autorisiertes Personal.

Vor dem Erstgebrauch der Fritteuse das Frittierbecken, den Deckel und den Frittierkorb mit Warmwasser
und Geschirrspiilmittel sorgféltig reinigen (die Filter entfernen).

Dieses Gerdit entspricht der EG-Richtlinie 108/2004 iber die Elektromagnetische Kompatibilitét sowie
der EG-Bestimmung Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 fir mit Lebensmitteln in BerGhrung kommende
Materialien. Es ist vollkommen normal, dass das Gerét bei der ersten Inbetriebnahme einige Minuten lang
etwas Rauch abgibt. Den Raum lisften.

Das Gerdt darf nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) mit kérperlichen, geistigen oder sensorischen
Behinderungen, oder von Personen, die nicht mit dem Betrieb des Gerdtes vertraut sind, gebroucht wer-
den, es sei denn, dass sie von einer fiir sie und ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt und
eingewiesen werden. Sorgen Sie dafiir, dass die Kinder nicht mit dem Gerdt spielen.

Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht von der Kante der Arbeitsfliche herabhéngt, weil es so Kindern
zugdinglich wéire oder sich der Benutzer selbst darin verfangen kénnte. Keine Verléngerungskabel benut-
zen.

Bei Beschédigungen des Netzkabels dieses vom Hersteller selbst, seinem Kundendienst oder auf jeden Fall
von einer Fachkraft ersetzen lassen, um jedes Risiko auszuschliefen.



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie alle Abschnitte dieser Bedienungsanleitung aufmerksam durch.

Packen Sie die Fritteuse aus. B

Durch Driicken der Taste Automatische Offnung den Deckel 6ffnen (Abb. 1).

Den Frittierkorbgriff soweit anheben, bis er in horizontaler Position blockiert wird (Abb. 2).

Alle Zubehérteile und die Papierdokumente aus dem Frittierkorb herausnehmen.

Das Frittierbecken (und den Frittierkorb) mit Warmwasser und einigen Tropfen Geschirrspiilmittel reini-
gen. Hierzu ein nicht scheverndes Schwiémmchen verwenden. Das Gerdéit nicht in Wasser eintauchen.
Sorgfdltig trocknen.

GEBRAUCH DES FRITTIERKORBGRIFFS

Der Frittierkorb kann bei geschlossenem Deckel von auflen kontrolliert werden. Zum Anheben des
Frittierkorbs den Griff soweit nach oben ziehen, bis er in horizontaler Position blockiert wird. Bei blockiertem
Griff (Abb. 3) den Frittierkorb herausnehmen, indem Sie ihn nach oben ziehen. Das Frittiergut in den
Frittierkorb fullen, den Deckel schlief3en, den Frittierkorb durch Driicken der Taste am Griff und durch leicht-
es Herunterklappen des Griffs senken.

VORHEIZEN

ACHTUNG: Aus Sicherheitsgriinden sollte die Fritteuse nicht unter den Kisichenmébeln verwendet und auf3er

Reichweite von Vorhéingen und anderen Einrichtungsgegenstéinden gehalten werden.

Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt, solange es in Betrieb ist.

Dieses Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

1. Der Olstand muss stets innerhalb des im antihaftbeschichteten Frittierbecken markierten Héchst- und
Mindestfillstands liegen. Dieser Fillstand entspricht in etwa 2,2 Litern Ol. Kontrollieren Sie jedes Mal den
Olstand und gegebenenfalls fiillen Sie nach.

2. Verwenden Sie die Fritteuse niemals ohne Ol oder Fett, oder wenn deren Fillstand unzureichend ist (unter
dem Mindestfillstand). Ziehen Sie stets den Stecker, wenn das Gerdt nicht gebraucht wird.

3. Positionieren Sie den Schieber des Temperaturreglers auf der gewiinschten Temperatur (Abb. 4). Die
Angaben auf der Fritteuse und die Tabelle mit den Frittierzeiten helfen lhnen bei der Wahl der idealen
Temperatur.

4. Schliefen Sie das Geréit an das Stromnetz an. Daraufhin schaltet sich die Betriebs-Kontrolllampe ein. Die

Fritteuse wird erst nach erfolgter Einstellung der Minutenuhr mit dem Aufheizen beginnen (Abb. 5)

15 Minuten lang vorheizen.

Heben Sie den Frittierkorb auf die hchste Position an.

Offnen Sie den Deckel.

Geben Sie das Frittiergut in den Korb. Es sollte so trocken wie méglich und ohne Eiskristalle sein. DIE

FRITTEUSE NICHT UBERMASSIG FULLEN.

9. Den Deckel schliefen.

10. Mit der Minutenuhr die gewunschte Frittierzeit einstellen.

11.Dann den Frittierkorb langsam in das kochende Ol eintauchen, indem Sie vorsichtig den Griff senken.
Wenn der Frittierkorb zu schnell gesenkt wird, kann es vorkommen dass heifles Ol heraustritt.
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FRITTIEREN

1. Vermeiden Sie den Kontakt mit den Metallteilen der Fritteuse, da diese sehr heif3 werden.

2. Bei Erreichen der gewinschten Temperatur den Frittierkorb langsam in das kochende Ol eintauchen,
indem Sie vorsichtig den Griff senken. Wenn der Frittierkorb zu schnell gesenkt wird, kann es vorkom-
men, dass heif3es Ol heraustritt.

3. Verwenden Sie zum Frifieren stefs den vorgesehenen Frittierkorb. Wahrend des Frittiervorgangs muss der
Deckel stets geschlossen bleiben.

4. Dank des Sichtfensters kdnnen Sie den Frittiervorgang kontrollieren, ohne den Deckel zu &ffnen.

5. Esist vollkommen normal, dass in den ersten Minuten des Frittiervorgangs die Innenseite des Sichtfensters
durch den Dampf anléuft, der allerdings allméhlich verschwindet.

6. Ebenfalls normal ist, dass aus den Filtern des Deckels sehr heif3er Dampf heraustritt.
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EINSTELLUNG DER MINUTENUHR (Abb. 6)

Zum Einschalten und Vorheizen der Fritteuse muss vorab die Minutenuhr eingestellt werden. Diese muss dann
erneut auf die gewiinschte Frittierzeit gestellt werden, bevor Sie den Frittierkorb und das Frittiergut in das
kochende Ol eintauchen. Die Minutenuhr wird mittels eines Tonsignals auf das Ende der Garzeit hinweisen.
Die empfohlenen Garzeiten sind reine Richtwerte und sind jeweils der Menge und der Dicke der Speisen
anzupassen.

Hinweis: Das Gerdt setzt sich nicht in Betrieb, wenn die Minutenuhr nicht eingestellt ist.

TABELLE DER FRITTIERZEITEN UND TEMPERATUREN
Bei den angegebenen Frittierzeiten handelt es sich um Richtwerte, die Sie je nach Menge und Dicke der
Nahrungsmittel sowie nach persénlichem Geschmack éndern missen und kénnen.

Nahrungsmittel Temperatur °C |  Zeit (in Minuten)

Frische Pommes Frites 1 kg 190 10-15
Tiefgekihlte Pommes frites 500 g

Fisch 170 9-12
Bianchetti (junge Sardinen), und zwar so viele, dass der Korbboden bedeckt ist. 190 5-8
Frischer Kabeljau oder gerducherter Kabeljau in Backteig 190 10-8
Tiefgekihlter Kabeljau und tiefgekihlter gerducherter Kabeljau in Backteig 170 18-25
Tiefgekihlter Flunder 190 10-6
Tiefgekihlte Hamburger 150 5-8
Kleine und mittelgrof3e Hahnchenschnitzel 170 5-20
Grof3e Hahnchenschnitzel 170 20-30
Tiefgefrorene Kalbsschnitzel 170 5-8
Tiefgefrorene panierte Hahnchenschlegel 170 15

Die Minutenuhr schaltet das Gerét nicht aus und hat keinen Einfluss auf die Temperatur.

FRITTIEREN VON TIEFKUHLKOST

e Tiefkihlkost hat bekanntlich sehr niedrige Temperaturen. Demzufolge sinkt beim Frittieren die Temperatur
des Frittiersls unweigerlich stark ab. Wenn Sie die in der folgenden Tabelle empfohlenen Héchstmengen
einhalten, kdnnen dennoch gute Ergebnisse erzielt werden.

® Vor dem Frittieren sollten Sie die sich auf der Tiefkiihlkost bildenden Eiskristalle entfernen. Dazu schiitteln
Sie einfach Frittierkorb. Danach wird der Frittierkorb sehr langsam in das Frittierd| eingetaucht, um ein
Aufwallen des Ols zu vermeiden. Stellen Sie sicher, dass Sie nach dem Einsetzen des Frittierkorbs in die
Fritteuse auch den Deckel geschlossen haben. Bei den in der Tabelle angegebenen Frittierzeiten handelt
es sich um Richtwerte, die je nach Anfangstemperatur des Frittierguts und der vom Hersteller der
Tiefkihlkost empfohlenen Temperatur zu éndern sind.

Nahrungsmittel Hochstmenge g Temperatur °C F(;/"T‘?,réi')t
POMMES FRITES (*) 500 190 8-11
KARTOFFELKROKETTEN 500 190 10-11
FISCH Kabeljau-Fischstébchen 500 190 6-8

Krabben 500 190 6-8
FLEISCH 2 Héhnchenschnitzel 300 190 7-9

ACHTUNG: Stellen Sie bitte sicher, dass der Deckel einwandfrei geschlossen ist, bevor Sie den Frittierkorb eintauchen.

(*) Das ist die empfohlene Menge, um ein optimales Frittierergebnis zu erzielen. Natiirlich kann auch eine
grofere 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.
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NACH DEM FRITTIEREN

Nach Ablauf der Frittierzeit:

1. Den Griff in horizontale Position anheben und den Deckel &ffnen.

2. Das tberschissige Ol abtropfen eine Minute lang abtropfen lassen und den Frittierkorb herausnehmen.
Hierbei darauf achten, dass Sie nicht auf die Taste am Griff driscken.

Nach dem Frittieren die Fritteuse stets vom Stromnetz trennen.

Lassen Sie dann das Gerdt vollstéindig abkishlen (1 oder 2 Stunden), bevor Sie es wegstellen oder reinigen.
Tragen oder transportieren Sie die Fritteuse niemals, wenn das Ol oder das Fett noch sehr heif3 sind.
Auf der Riickseite des Gerdtes befindet sich eine Kondenswasserschale, die regelméfig kontrolliert und
eventuell entleert werden muss.

o0~

FILTRIEREN UND ERSETZEN DES FRITTIEROLS

1. Bevor Sie das Geréit wegstellen oder reinigen, stellen Sie bitte sicher, dass der Stecker gezogen ist und
das Ol ausreichend abgekihlt ist.

2. Sie brauchen das Ol nicht nach jedem Frittiervorgang zu erneuern. Das Ol kann durchschnittlich 8-12
Mal verwendet werden. Allerdings empfehlen wir, das Ol &fter zu ernevern, wenn Fisch oder paniertes
bzw. in Mehl gewendetes Frittiergut frittiert wurden.

3. Ferner wird empfohlen, das Ol zu filirieren, wenn Frittiergutreste im Ol schwimmen oder am Boden des

antihaftbeschichteten Frittierkorbs verblieben sind. Zum Filtrieren des Ols wie folgt vorgehen:

Den Frittierkorb herausnehmen. Das Ol vorsichtig in ein breites Behdltnis oder eine Schiissel giefBen.

5. Den Frittierkorb und das antihaftbeschichtete Frittierbecken mit Warmwasser und einigen Tropfen
Geschirrspilmittel reinigen. Verwenden Sie hierzu ein Schwémmchen.

6. Es ist normal, dass die Antihaftbeschichtung im Laufe der Zeit etwas dunkler wird und verkratzt ist.

A~

REINIGUNG DES ANTIHAFTBESCHICHTETEN FRITTIERBECKENS

1. Dank der Antihaftbeschichtung kann das Frittierbecken leicht von Hand gereinigt werden, und zwar mit
Warmwasser und einem weichen Schwémmchen oder einem weichen Tuch.

2. NIEMALS die Fritteuse ins Wasser tauchen oder unter den Wasserhahn stellen.

REINIGUNG DES LIFTSYSTEMS DES FRITTIERKORBS

Nach dem Frittiervorgang sofort die Metallteile des Liftsystems mit Warmwasser und Geschirrspilmittel reini-
gen.

REINIGUNG DES FRITTEUSEGEHAUSES

Die Auf3enwéinde des Gerdtes mit einem weichen, feuchten Tuch reinigen. Um die Reinigungsarbeiten zu erle-
ichtern, kann der Deckel entfernt werden. Den Deckel &ffnen und fest nach oben ziehen, bis er heraustritt.
Die Filter entfernen und den Deckel mit Wasser und Seife reinigen. Sorgféltig trocknen und die Filter wieder
in ihre Aufnahme einsetzen. Zur Wiederanbringung des Deckels diesen etwas schrég nach hinten halten und
fest nach unten in seine Aufnahme driicken, bis er einrastet. Hierbei ist sicherzustellen, dass die Feder sich
korrekt in die Nut einfigt. Das Sichtfenster mit etwas flissigem Spilmittel reinigen.

Das Sichtfenster regelméif3ig reinigen, damit wéhrend des Frittierens stets eine einwandfreie Sicht gewdhrleis-
tet ist. (TIPP: Um zu vermeiden, dass sich Kondenswasser bildet, die Innenseite des Sichtfensters mit
Zitronensaft oder Essig einreiben).

WICHTIG: Die Fritteuse, das Kabel oder den Stecker niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.
Den Deckel nicht in der Geschirrspilmaschine reinigen.

Verwenden Sie zur Reinigung keine scheuernden Produkte oder Metallschwémmchen.

Die Fritteuse sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

22



AUFBEWAHRUNG DES OLS

Das Ol kann dank des hermetischen Verschlusses des Deckels im Innern des Gerétes aufbewahrt werden.
Die Fritteuse auf Raumtemperatur verwahren.

AUSWECHSELN DER FILTER

Die Lebensdauer der Filter héingt von dem Frittiergut ab. Die Maschenfilter absorbieren die unangenehmen
Geriiche des Frittierens fir etwa 15 Frittiervorgéinge. Den Deckel des Gerdtes schlieen und die
Filterabdeckung anheben. Die neuen Filter in die entsprechende Aufnahme einsetzen, und zwar so, dass die
weife Schicht nach oben gerichtet ist. Die Filterabdeckung schlief3en, indem Sie sie leicht andriicken, bis ein
Einrasten zu vernehmen ist.

Achtung: Zum Vermeiden von Ubelgeriichen und Verstopfung des Dampfaustritts sollten Sie das Gerdt
niemals verwenden, wenn die Filter verbraucht sind.

BETRIEBSSTORUNGEN
Stérung Ursache Abhilfe
Ubler Geruch Die Filter sind verbraucht. Filter auswechseln.

Das Ol ist verbraucht.
Ungeeignete Frittierflissigkeit.

Ol oder Fett ernevern.
Qualitativ hochwertiges
Sonnenblumenkerndl oder pflan-
zliches Ol verwenden.

Das Frittierd| lauft Gber

Das Frittierd| ist zu stark verschmutzt
und es bildet sich zuviel Schaum.
Das eingetauchte Frittiergut war
nicht trocken genug.

Der Frittierkorb wurde zu schnell ins
ol eingetaucht.
Der Olstand
Héchstgrenze.
Der Korb wurde tberfillt.

tberschreitet die

Ol oder Fett ernevern.
Frittiergut sorgfdltig trocknen.

Den Frittierkorb langsam ein-
tauchen.

Die Olmenge im Frittierbecken ver-
ringern.

Menge des Frittierguts reduzieren.

Das Frittiergut nimmt beim
Frittieren nicht die typische

Zu niedrige Oltemperatur.
Der Korb wurde tberfillt.

Eine hohere Temperatur einstellen.
Menge des Frittierguts reduzieren.

goldbraune Férbung an

Die Fritteuse wurde vorher ohne Ol im
Frittierbecken in Betrieb gesetzt,
wodurch der Thermoschutzschalter
ausgeldst wurde.

Das Frittierdl wird nicht heif3 Wenden Sie sich an den technis-
chen Kundendienst (der
Thermoschutzschalter muss aus-

gewechselt werden).

Wichtige Hinweise fir die korrekte Entsorgung des Produkis in Ubereinstimmung mit der EG-Richtlinie
2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt nicht zusammen mit dem Siedlungsabfall beseitigt wer-

den. Es muss zu den eigens von den stédtischen Behdrden eingerichteten Sammelstellen oder zu

den Fachhéndlern, die einen Ricknahmeservice anbieten, gebracht werden. Die gefrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerétes vermeidet mégliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und g
die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsméflige Entsorgung bedingt sind.

Zudem erméglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerét zusammensetzt,
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 dem Symbol der dur-
chgestrichenen Miilltonne gekennzeichnet.
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