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Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und nicht im Gewerbe be-
stimmt. Gebrauchsanleitung bitte sorgfaltig aufbewahren!

Sicherheitshinweise

*  Gerat nur gemaf Angaben auf dem Typenschild anschlief3en und
betreiben.

*  Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigungen
aufweisen. Vor jedem Gebrauch Uberprifen!

* Kinder vom Gerat fernhalten. Verbrennungsgefahr!
Dieses Gerat darf nicht benutzt werden von Kindern und Personen mit
eingeschrankter geistiger Fahigkeit oder mangelndem Wissen, es sei denn, sie
werden durch eine fir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten Anweisung, wie das Gerat zu nutzen ist. Es ist sicherzustellen, dass
Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

« Das Geréat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem separaten
Fernwirksystem betrieben werden!

»  Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.

* ReilRen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht
an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.

»  Zuleitung von heifen Teilen fernhalten.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals ohne Aufsicht.

* Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.

» Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

* Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B. wenn es
heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise beschadigt wurde.

» Der Hersteller ibernimmt keine Verantwortung bei falschem Gebrauch,
der durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung zustande kommt.

* Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen,
durfen nur durch einen Kundendienst ausgefihrt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

»  Gerat wird heifl3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.

@ Vorsicht! Gerat wird heiB8. Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der beriihrbaren Oberflachen sehr
hoch sein.

Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Geratniemals aufoder neben eine heiBe Oberflache stellen (z.B. Herdplatte),
sondern nuraufeinerebenen, stabilen und temperaturbestéandigen Unterlage betreiben.
Daraufachten, dass sich keine entflammbaren Gegenstande in der Nahe befinden.

Vor dem ersten Gebrauch

Geratinnen und auBenmiteinemfeuchten Tuch abwischen und nachtrocknen. Frittierkorb
mitheiBem Wasser und etwas Spulmittel griindlich reinigen sowie trocknen.
Achtung: Geratnichtin Wassertauchen!



Fett und Ol

Frittierfett muss hoch erhitzbar sind. Am besten geeignetist Frittiersl. Ol inden unbeheiz-
ten Behalterfillen. Fritteuse niemals leer oder mit zu wenig Ol betreiben!
Fettplatten bei Reglerstellung 100° C langsam schmelzen.

Wichtig: Niemals Olund Fett mischen, die Fritteuse kénnte liberschaumen.

Die Fullstandsanzeige istinnerhalb des Behalters. Die Max.-Fiillhéhe darf nicht iberschrit-
tenund die Min.-Fiillhéhe nicht unterschritten werden (siehe Markierung im Olbehalter)

Kein Wasserin heiBes Ol oder Fettbringen!

In der Fritteuse erstarrtes Fett aufwarmen

Reglerknopfauf 100°C stellen undlangsam schmelzen. Deckel dabeigeschlossen halten,
um Spritzer zu vermeiden.

Wichtig: Wennman zum Schmelzen eine zu hohe Temperatur wahltoder das Geratohne
Fettbetreibt, sprichtdie Ubertemperatursicherung an. Das Gerat kann dann nicht mehr
betriebenwerden und muss zur Reparatur eingeschicktwerden.

Kein Garantiefallwegen Fehlbedienung!

Frittieren

Stellen Sie den Thermostat auf—min.

SchlieBen Siedas Geratan.

Wenn Siedas Ol eingefiillthaben, stellen Sie den Regler auf die gewiinschte
TemperaturundschlieBenden Deckel.

Die Lampe leuchtet auf. Wenndie eingestellte Temperatur erreichtist (nachca.5-7
Minuten) erlischtdiese.

Sie kénnennundas Frittiergutvorsichtigin das Fetteinsenken.
DenKorbnichtrandvollfillen.

Klinken Sie den Griff fiir den Korb aus, indem Sie den Griffbligel leicht zusammen
driickenund schlieBen Sie den Deckelwegen der Spritzgefahr.

Die Lampe leuchtet, das Geratheizt.



Gefahr durch Spritzer

Um Spritzer oder Uberschaumen des Fettes zu vermeiden, wasserarmes Frittiergut
verwenden, gutabtrocknen, bei Tiefgefrorenem Eiskristalle abschitteln.
Langsamins Fetteintauchen. Wenn das Fett zu stark schdumt, den Korb mehrmals
anheben.

Die mitheiBem Fett gefullte Fritteuse nichttragen—Verbrennungsgefahr!
Ambestendas Fettetwas abkihlenlassen.

Gerateteile, wie z.B. der Rand des Behalters und der austretende Dampfkénnen
sehrheil3 sein.

Achten Sie darauf, dass niemandim Kabelhangenbleibtund das Geratvom Tisch
reiBt. Das Verlangerungskabel evil. am Tischbein festbinden.

Wichtiger Hinweis

Nach neuester Erkenntnis der Forschung sollten folgende max.-Frittiertemperaturen
eingehalten undjegliche Lebensmittel max. goldbraunfrittiert werden:

170°C Furalle Kartoffelprodukte, panierte Lebensmittel und
sonstige stérkehaltige Produkte

190°C FurFleischund Gefligelprodukte ohne Panade

Entgegen einigen Verpackungshinweisen empfehlenwir ein Auftauen von Lebensmitteln
vordem Frittieren.

Nach dem Frittieren

Riickstande an Panade oder Frittiergut sollten regelmaBig aus dem Ol entferntwerden.

- Nachdem Frittieren zun&chst das Fett abkiihlenlassen, danndas Fettin eine Schiissel
umgieBenunddasleere Geratund den Korbreinigen. Danach einen Kaffeefilterinden
Korb gebenunddas Fettvorsichtigin das Gerat zurlckfiltern.

BeiFisch + Fleisch kanndas Fett5-10 mal verwendetwerden.
Bei Kartoffelspeisen wird das Fettweniger belastet undisth&ufiger verwendbar.

Vorsicht! Altesbzw. verschmutztes Fett entziindet sich bei Uberhitzung - deshalb recht-
zeitigwechseln. Im Brandfall Netzsteckerziehen und das brennende Fettdurch SchlieBen
desDeckelsléschen.

Benutzen Sie niemals Wasser zum Ldschen!

Das Frittierguterneuern, wenn es unangenehmriecht, stark braunist oder friihzeitig
raucht.



Reinigung

Das Geratnichtin Wassertauchen!
Etwas Seifenlauge inden Innenbehélter geben und vorsichtigauswaschen.

Praktische Tips zum Frittieren

Das Frittiergut vordem Eintauchen sorgfaltig abtrocknen, Giberschiissiges Mehl abklop-
fen, Panade gutandriicken.

EiweilRreiche Lebensmittel wie Fleisch, Gefliigel, Fisch oder Meerestiere lassen sichim
Naturzustand frittieren, wenn sie gut abgetrocknetwurden.

EiweiRarmere Lebensmittel wie Gemise und Obsthilltmanineine Panade oder einen
Backteig, damitdie Oberflache schnellgeschlossenwird. Die Umhdillung eignet sichauch
furdas Frittieren von Fleisch, Geflligel, Fisch und Meerestieren.

Das Frittiergutim Frittierkorb langsamin das heiBe Fett absenken, um ein Uberschaumen
des Fetteszuvermeiden.

Tiefgefrorenes oder stark gekiihltes Frittiergut muss vor dem eigentlichen Frittierenganz
vorsichtig ein- bis zweimal kurzin das heiB3e Fett eingetauchtwerden. Es kann sonstleicht
spritzen und Uberschaumen. GréBere Stlicke grundsatzlich vor dem Frittieren auftauen.

Nichtzuviel Frittiergut auf einmalin die Fritteuse geben!
Man kann unterschiedliches Frittiergut nacheinanderin dem selben Fettoder Ol ausba-
cken, z.B. Pommes Frites, Fleisch, Gemlse, Fisch, Obst, Geback. Die hohe Temperatur

bewirkt, dass der Geschmack nicht iibertragen wird.

Salzen und wiirzen Sie das Frittiergut stets nach dem Frittieren (aber nicht Gber
der Fritteuse). Sie schonen damit Fett und Fritteuse.



Fondue

Wenn Sie das Geratals Fondue benutzen, entfernen Sie den Deckel,indem Sie den De-
ckelnach obenherausziehen. Danachlegen Sie den Fonduering fir die Gabeln auf.

Lassen SiedenKorbim Gerat, dadurch verkratzen Sie weniger den Topfboden. bzw.
kénnennach Beendigung des FonduespaBes abgefallene Lebensmittelreste leichterdem
Fettentnehmen.

Fur Kalorienbewusste: Anstatt Frittierdlkannauch eine Briihe verwendetwerden. Hier-
beiwirdder Regler auf 100°C eingestellt. Nach dem Fondue-Essen kann man die konzent-
rierte Brihe trinken.

Filterdeckel

Das Gerathateinen Dauerfilterim Deckel.

Entsorgung

Ausgedienste Gerate sofort unbrauchbar machen.
Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte bei Inrem Fachhéndler oder

bei Ihrer Gemeindeverwaltung.

Kundenservice

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst bendtigen, wenden Sie sich
bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann die Abholung veranlassen.
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Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkréafte repariert werden,
da durch unsachgemalfe Reparaturen erhebliche Folgeschaden
entstehen kdnnen






Garantie-Bedingungen
Gultiginder Bundesrepublik Deutschland

Dieses Geratistnurfirden GebrauchimHaushaltbestimmt. Schadenam Gerat, die beibe-
stimmungsgeméaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtickzufiihren sind und uns unverzig-
lich nach Feststellung und innerhalb der gesetzlichen Garantiezeit nach Lieferung an den
Endabnehmer mitgeteilt wurden, beheben wir unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden
Bedingungen:

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel®st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-
Beschaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Geréates unerheblich sind
sowie flir Schaden aus nichtnormalen Umweltbedingungen. Gebrauchsschaden an Ober-
flachenbeschichtungen oder Lackierung sowie Glasbruch fallen nicht unter Garantie. Die
Behebungvon uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die man-
gelhaften Teile durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, firdie unterBezugnahme aufdiese Garantie eine Mangelbeseitigungbeansprucht
wird, sind an uns, sachgemaB verpackt und gereinigt, einschlieBlich Kaufbeleg einzusen-
den. Ersetzte TeilegeheninunserEigentum tGber. Der Garantieanspruchistnicht Gbertrag-
barund erlischtbei unsachgeméaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn Reparatu-
ren oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhéngig davon, ob
die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung
der Garantiefristnoch setzen sie eine neue Garantiefristin Lauf. Die Garantiefrist fur einge-
baute Ersatzteile endetzum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fur das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt
oder unzumutbar verzdgert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzli-
chen Garantiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder
der Minderwert vergUtet oder das Geréat gegen Erstattung des Kaufpreises zuriickgenom-
men.

Weitergehende Anspriche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Geréates ent-
standener Schaden sind ausgeschlossen.
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