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Zu dieser Bedienungsanleitung

Zu dieser Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben. Wir wiin-

|||| schen lhnen viel Freude mit dem Gerat.

Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise aufmerk-
sam durch. Beachten Sie die Warnungen auf dem Gerat und in der
Bedienungsanleitung.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer in Reichweite auf. Wenn Sie das Gerat
verkaufen oder weitergeben, handigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsanlei-
tung aus, da sie ein wesentlicher Bestandteil des Produktes ist.

Zeichenerklarung

Ist ein Textabschnitt mit einem der nachfolgenden Warnsymbole gekennzeichnet,
muss die im Text beschriebene Gefahr vermieden werden, um den dort beschriebe-
nen, moglichen Konsequenzen vorzubeugen.

A GEFAHR!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem hohen Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge hat.

A WARNUNG!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem mittleren Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge ha-
ben kann.

A VORSICHT!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem niedrigen Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine geringfligige oder maRige Verletzung zur Folge
haben kann.

HINWEIS!

Dieses Signalwort warnt vor moglichen Sachschaden.



Zu dieser Bedienungsanleitung

Dieses Symbol gibt lhnen niitzliche Zusatzinformationen zum Zusam-
menbau oder zum Betrieb.

Hinweise in der Bedienungsanleitung beachten!

Warnung vor Gefahr durch elektrischen Schlag!

Gefahr durch heiRe Oberflachen!

Aufzahlungspunkt / Information lGber Ereignisse wahrend der
Bedienung

Auszufiihrende Handlungsanweisung

CE-Kennzeichnung

Mit diesem Symbol markierte Produkte erfiillen die Anforderungen der
EU-Richtlinien (siehe Kapitel ,EU-Konformitatsinformation®).

Gepriifte Sicherheit

Mit diesem Symbol gekennzeichnete Produkte erfiillen die Anforderun-
gen des Produktsicherheitsgesetzes.

Kennzeichnung von Verpackungsmaterialien bei der Miilltrennung

Kennzeichnung mit den Abkurzungen (a) und Nummern (b) mit fol-
gender Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe

Gerat umweltgerecht entsorgen (siehe Kapitel ,Entsorgung®)



BestimmungsgemaRer Gebrauch

BestimmungsgemaRBer Gebrauch

Die Fritteuse darf nur zum Frittieren von Lebensmitteln, z. B. Pom-
mes Frites, Kroketten, Geflligel etc. in haushaltstiblichen Mengen
verwendet werden.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt verwendet zu werden.

Es ist nicht flir Anwendungen geeignet wie beispielsweise:

* inKuchen fir Mitarbeiter in Laden, Buros und anderen ge-
werblichen Bereichen;

¢ inlandwirtschaftlichen Anwesen;

¢ von Kunden in Hotels, Motels und anderen
Wohneinrichtungen;

* in Fruhstuckspensionen.

Bei gewerblicher Nutzung oder bei Nutzung fur andere Zwecke als
zum Frittieren von Lebensmitteln Gbernimmt der Hersteller keine
Haftung flir eventuelle Schaden.

Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht bestimmungsgemaRen
Gebrauchs die Haftung erlischt:

- Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere Zustimmung um und
verwenden Sie keine nicht von uns genehmigten oder gelie-
ferten Zusatzgerate.

- Verwenden Sie nur von uns gelieferte oder genehmigte Ersatz-
und Zubehorteile.

- Beachten Sie alle Informationen in dieser Bedienungsanlei-
tung, insbesondere die Sicherheitshinweise. Jede andere Be-
dienung gilt als nicht bestimmungsgemaR und kann zu Perso-
nen- oder Sachschaden fuhren.



Sicherheitshinweise

Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN - SORGFALTIG LESEN UND FUR
DEN WEITEREN GEBRAUCH AUFBEWAHREN!

A WARNUNG!

Verletzungsgefahr!
Es besteht Verletzungsgefahr bei unsachgemaRem Gebrauch.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern im Alter von 0 und 8 Jahren
benutzt werden. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und darliber benutzt werden, wenn Sie standig beaufsichtigt
werden. Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten phy-
sischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jiinger
als 8 Jahre fernzuhalten.

Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
durchgefuhrt werden.

Schwere Verbrennungen durch heiRes Fett/Ol konnen entste-
hen, wenn die Fritteuse von einer Arbeitsplatte gezogen wird.
Lassen sie das Netzkabel nicht liber die Kante der Arbeitsplat-
te hangen, wo es von Kindern gegriffen werden oder sich mit
dem Benutzer verwickeln kann.

Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt! Sollten Sie den
Raum verlassen, schalten Sie das Gerat immer aus. Ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose.



Sicherheitshinweise

A GEFAHR!

Verletzungsgefahr!

Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder Einatmen

von Kleinteilen oder Folien.

- Alle verwendeten Verpackungsmaterialien (Beutel, Polystyrol-
stiicke usw.) nicht in der Reichweite von Kindern lagern.

- Kinder nicht mit dem Verpackungsmaterial spielen lassen.

A GEFAHR!

Stromschlaggefahr!

Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags durch stromfuih-
rende Teile.

- SchlieRen Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal installier-
te und gut erreichbare Steckdose an, die sich in der Nahe des
Aufstellortes befindet. Die ortliche Netzspannung muss den
technischen Daten des Gerates entsprechen.

- Furden Fall, dass Sie das Gerat schnell vom Netz nehmen mussen,
muss die Steckdose frei zuganglich sein.

- Ziehen Sie immer am Stecker, nicht am Netzkabel.

- Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit heiRen Gegen-

standen oder Oberflachen (z. B. Herdplatte) in Bertihrung
kommt.

- Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Benutzung das Gerat
sowie das Netzkabel auf Beschadigungen uberprifen.

- Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn Gerat oder Netz-
kabel sichtbare Schaden aufweisen oder das Gerat herunter-
gefallenist.

- Wenn Sie einen Transportschaden feststellen, wenden Sie sich
umgehend an den Service.




Sicherheitshinweise

- Aufkeinen Fall selbststandig Veranderungen am Gerat vorneh-
men oder versuchen, ein Gerateteil selbst zu 6ffnen und/oder
zu reparieren.

- Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

- Offnen Sie niemals das Gehduse oder fiihren durch die Beliif-
tungsschlitze Gegenstande ein.

- Wickeln Sie das Netzkabel vollstandig ab.

- Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

- Ziehen Sie den Netzstecker des Gerates aus der Steckdose,

e wenn Sie das Gerat reinigen oder warten,

wenn Sie das Gerat auf- oder abbauen,

wenn das Gerat feucht oder nass geworden ist,

wenn Sie das Gerat nicht mehr gebrauchen,

bei fehlender Aufsicht,

e bei Gewitter.

Das Gerat darf nicht in Wasser oder andere FlUssigkeiten getaucht

oder unter flieRendes Wasser gehalten werden oder in feuchten

Raumen verwendet werden, da dies zu einem Stromschlag fuhren

kann.

- Vermeiden Sie Beruhrungen mit Wasser oder anderen Fllissig-
keiten. Halten Sie das Gerat, das Netzkabel und den Netzste-
cker fern von Waschbecken, Spulen oder Ahnlichem.

- Keine mit Flussigkeiten geflillten Gegenstande, z. B. Vasen oder
Getranke auf oder in die Nahe des Gerats stellen.

- Nehmen Sie das Gerat nicht auf nasser Stellflache in Betrieb.

- Das Gerat oder das Netzkabel/den Netzstecker niemals mit
feuchten oder nassen Handen berlihren.

- Betreiben Sie das Gerat ausschlieBlich in Innenraumen.



Sicherheitshinweise

- Setzen Sie das Gerat keinen extremen Bedingungen aus. Zu
vermeiden sind:

* hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse,

e extrem hohe oder tiefe Temperaturen,
e direkte Sonneneinstrahlung,

» offenes Feuer.

A WARNUNG!

Explosionsgefahr!

wasser wirkt auf heiRe Fette und Ole wie ein Brandbeschleuniger
und kann zu einer Explosion flihren.

- Ol- oder Fettbrande niemals mit Wasser bekampfen. Flammen
z. B. mit einem Topfdeckel oder einer Decke ersticken.

& VORSICHT!

Brandgefahr!
Es besteht Brandgefahr durch heiRe Oberflachen!

- Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernwirksystem, wie z. B. einer Funksteckdo-
se, betrieben werden.

- Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, trockene und
ebene Oberflache.

- Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht zur Stolperfalle wird
und verwenden Sie kein Verlangerungskabel.

- Stellen Sie das Gerat nicht auf Flachen ab, die heill werden kon-
nen (z. B. Herdplatten, offene Flammen).

- Achten Sie darauf, dass das Gerat im Betrieb keine Berlihrung
mit einem anderen Gegenstand hat. Halten Sie einen Abstand
von min. 10 cm zu anderen Gegenstanden ein. Stellen Sie es
insbesondere nicht in der Nahe von leicht brennbaren Materia-
lien (Gardinen, Vorhangen, Papier etc.) auf.

10



Sicherheitshinweise

- Stellen Sie das Gerat im Betrieb nicht unter Hangeschranke
oder andere Gegenstande, die den freien Abzugs des Dampfs
nach oben behindern kdnnten.

- Decken Sie das Gerat nicht ab.
- Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Gerat ab.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals
unbeaufsichtigt.

- Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von explosiven
und/oder entzlindbaren Dampfen.

- GieRen Sie kein Fett auf das heiRe Heizelement.

- Erneuern Sie das Ol/Fett regelmaRig, da altes und verschmutz-
tes Ol/Fett sich bereits bei den Ublichen Frittiertemperaturen
selbst entzlinden kann. Ziehen Sie im Brandfall sofort den
Netzstecker und ersticken Sie die Flamme mit dem Deckel oder
einer Decke. Niemals mit Wasser loschen!

- Verwenden Sie nur ausdriicklich zum Frittieren geeignete Frit-
tierole/-fette, keine Fettmischungen. Beachten Sie die jeweili-
gen Herstellerangaben auf der Verpackung.

VORSICHT!

Verletzungsgefahr!
Es besteht Verletzungsgefahr durch heiRe Oberflachen!

Wahrend des Betriebs konnen die bertihrbaren Oberflachen des
Gerates und des Zubehors sehr heilk werden.

Ol oder Fett bendtigt sehr viel Zeit, um abzukiihlen.
- Bewegen Sie die Fritteuse nicht, solange der Inhalt heiR ist.

- Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Tischkante; es konnte kip-
pen und herunterfallen.

- Beruhren Sie keine heiRen Oberflachen am Gerat und bewe-
gen Sie Ihre Hande nicht in den Dampfaustrittsbereich.

- Halten Sie den Kopf nicht direkt Liber das Gerat und fassen Sie
nicht in den austretenden Dampf.

1l



Sicherheitshinweise

- Beruhren Sie den heilRen Frittierkorb nicht mit den Handen,
sondern benutzen Sie den dafiir vorgesehenen Griff.

- Kochgerate sollten in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
(sofern vorhanden) aufgestellt werden, um das Verschiitten
der heiRen FlUssigkeit zu vermeiden.

- Achten Sie immer darauf, dass der Frittierkorb richtig ein-
gehangt ist und der Deckel das Gerat vollstandig verschlieRt.
Betreiben Sie die Fritteuse niemals ohne aufgesetzten
Geratedeckel.

- Bevor Sie Teile entfernen oder das Gerat reinigen, lassen Sie es
vollstandig abkihlen.

AWARNUNG!

Brandgefahr!

Altes und verschmutztes Ol/Fett kann sich bereits bei den tiblichen
Frittiertemperaturen selbst entztinden.

- Erneuern Sie das Ol/Fett regelmaRig.

- Ziehen Sie im Brandfall sofort den Netzstecker und ersticken Sie
die Flamme mit dem Geratedeckel oder einer Decke. Niemals
mit Wasser loschen!

Der Geratesockel ist nicht hitzebestandig.

- Sollten Sie die Fritteuse unter der Dunstabzugshaube lhres
Herdes betreiben wollen, stellen Sie sicher, dass der Herd aus-
geschaltet ist.

A VORSICHT!

Gesundheitsgefahrdung!

Zu heiRes Frittieren kann gesundheitsschadliche Stoffe entstehen
lassen.

- Entfernen Sie verbrannte Speisereste.

- Lassen Sie die Speisen nicht zu dunkel frittieren. Frittieren Sie
frische Kartoffeln bzw. andere kohlehydratreiche Lebensmittel

12



Sicherheitshinweise

wie Getreideprodukte bei einer Temperatur von maximal
180 °C, um die Entwicklung vom gesundheitsschadlichen Ac-
rylamid zu vermeiden.

HINWEIS!

Maogliche Materialschiaden!
Das Gerat kann bei unsachgemaRen Gebrauch beschadigt werden.

Das Netzkabel sollten nicht geknickt oder um das Gerat gewi-
ckelt werden. Wickeln Sie das Kabel fuir den Betrieb vollstandig
ab. Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, trockene und
ebene Oberflache.

Wenn Sie das Gerat auf Holzmdbeln betreiben, sollten Sie eine
schitzende Unterlage verwenden, um eine Beschadigung
empfindlicher Oberflachen zu vermeiden.

Fiillen Sie heiBes Ol/Fett nicht in Kunststoffbehalter ein und
schutten Sie altes Ol/Fett nicht in den Ausguss. Die Rohrleitun-
gen konnen bei Erkalten des Fetts verstopfen.

Die Fritteuse und ihre Zubehorteile dirfen nicht in der Spiilma-
schine gereinigt werden.

Verwenden Sie zum Reinigen keine aggressiven chemischen
Reinigungsmittel, Scheuermittel, harte Schwamme etc.

Heizen Sie das Gerat nicht ohne Inhalt auf. Flllen Sie nicht mehr
als in der Gebrauchsanweisung angegeben in den Frittierkorb
ein.

Beachten Sie dabei auch die Fullstandmarkierungen im Inne-
ren des Gerates: Der Flillstand darf M A X nicht Gberschreiten
und MIN nicht unterschreiten. Beachten Sie dabei auch die
max. angegebene Menge der zu frittierenden Lebensmittel
(siehe ,Gartabelle” auf Seite 25).

Sollte die Fritteuse bei stark vereistem Gut einmal tiberschau-
men, ziehen Sie sofort den Netzstecker und heben Sie den Korb
aus dem Ol/Fett.

13



Sicherheitshinweise

Informationen zu Acrylamid

Der Kenntnisstand der wissenschaftlichen Forschung erweitert sich standig und kann
sich bei Drucklegung dieser Bedienungsanleitung bereits geandert haben. Weitere
und vor allem aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte der Tagespresse und an-
deren Medien wie z. B. dem Internet.

Was ist Acrylamid

Acrylamid ist ein Ausgangsstoff fuir die Kunststoffherstellung. AuRerdem wird Acryl-
amid in der Erzverarbeitung sowie bei der Herstellung von Farbstoffen verwendet.
Acrylamid kam in die Schlagzeilen, nachdem es im April 2002 von schwedischen Wis-
senschaftlern in Lebensmitteln gefunden wurde.

Wie kann die Acrylamid-Belastung gering gehalten werden?

14

Acrylamid bildet sich besonders an der Lebensmittel-Oberflache. Daher ist
beztiglich Acrylamid ratsam, beispielsweise groRere Pommes Frites oder dickere
Kartoffelscheiben zu frittieren, da sie - bezogen auf ihr Gewicht - eine kleinere
Oberflache haben.

Achten Sie auf maglichst niedrige Temperaturen und kurze Garzeiten. Kartof-
felprodukte sollten maximal eine goldgelbe Farbung erhalten. Je dunkler die
Pommes Frites oder die Kartoffel-Chips sind, desto hoher ist wahrscheinlich
auch der Acrylamid-Gehalt in diesen Produkten.

Wenn Sie Pommes Frites aus rohen Kartoffeln selbst zubereiten, sollten Sie Kar-
toffeln nicht unter 10 °Clagern.

Ausgekeimte Kartoffeln oder Kartoffeln mit Griinstellen sollten Sie nicht
verarbeiten.



Lieferumfang

Lieferumfang

A GEFAHR!

Erstickungsgefahr!

Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder Einatmen
von Kleinteilen oder Folien.

- Halten Sie die Verpackungsfolie von Kindern fern.

Bitte Uberpriifen Sie die Vollstandigkeit und Unversehrtheit der Lieferung und be-
nachrichtigen Sie uns bitte innerhalb von 14 Tagen nach dem Kauf, falls die Lieferung
nicht komplett oder beschadigt ist.

Mit dem von lhnen erworbenen Paket haben Sie erhalten:

Fritteuse

Geruchs- und Fettdunstfilter im Deckel
Frittierkorb

Abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
Bedienungsanleitung

Garantiekarte

15



Geratelibersicht

Geratelibersicht
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Bedienpanel

Abnehmbarer Geratedeckel

Entriegelungtaste flir den Geratedeckel

Frittierbeispiele

Temperaturregler

StandfiiRe

Garzeitregler

Entriegelungstaste zum Einklappen des Frittierkorb-Griffs
Rote Betriebsleuchte: Gerat in Betrieb

Griine Betriebsleuchte: Heizvorgang

Frittierkorb-Griff




Geratelbersicht
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Sichtfenster

Filterfach flir Geruchs- und Fettdunstfilter

Arretierung fir Filterfachklappe

Netzkabel mit Netzstecker

Gehduse

Frittierbehadlter mit MIN / M A X -Fullstandsmarkierung (nicht dargestellt)

Frittierkorb

17



Vor dem ersten Gebrauch

Bedienpanel

Kontakte

Rastnasen Bedienpanel
Heizstabe

Restart-Schalter (Zuriicksetzen nach Ausldsen des Uberhitzungsschutzes)

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, Aufkleber und Folien vom Gerat.
Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, trockene und ebene Oberflache.
Offnen Sie den Geratedeckel (2), indem Sie auf die Entriegelungstaste (3) driicken.

Um den Frittierkorb (18) heraus zu nehmen, klappen Sie den Frittierkorb-Griff (11)
auf, bis dieser waagerecht einrastet.

Entnehmen Sie das Bedienpanel (1) mit Heizstaben heraus.

Nehmen Sie den Frittierkorb (18) ebenfalls heraus und reinigen diesen mit warmem
Wasser und etwas Spllmittel.

Wischen Sie den Frittierbehalter (17) mit einem weichen, angefeuchteten Tuch
aus. Trocknen Sie den Frittierkorb (18) und den -behalter (17) sorgfaltig ab.

Setzen Sie den Frittierbehalter (17) wieder ein.

Setzen Sie das Bedienpanel (1) mit den Rastnasen und Kontakten nach unten
zeigend wieder in das Gehduse (16) ein.

Setzen Sie den Frittierkorb (18) wieder in den Frittierbehalter (17), sodass der
Frittierkorb-Griff (11) in die daflir vorgesehenen Aussparungen passt.

Setzen Sie den Geratedeckel (2) mit Sichtfenster (12) ein, falls der Geratedeckel (2)
nicht montiert ist.

Die Fritteuse ist jetzt einsatzbereit.

18




Geeignetes Frittierfett

Geeignetes Frittierfett

Verwenden Sie idealerweise reine Pflanzenfette, wie z. B. Kokos- oder Erdnussfett, das
hohe Temperaturen vertragt. Achten Sie ggf. auf Verpackungshinweise. Oliven- oder
Erdnussol mit einem niedrigen Gehalt an ungesattigten Fettsauren sind nur fiir ein
kurzes Frittieren geeignet.

Pflanzendle mit hohem Gehalt an ungesattigten Fettsauren, z. B. Distel- oder Sonnen-
blumendl, sowie tierische Fette, z. B. Schweineschmalz, Butter oder Rindertalg) sind
nicht geeignet.

A WARNUNG!

Brandgefahr!
Es besteht Brandgefahr durch Fettspritzer auf die heilke Oberflache
des Frittierbehalters.

- Schmelzen Sie festes Fett zunachst in einem Kochtopf auf dem
Herd bei schwacher Hitze. Entfernen Sie auch in der Fritteuse
erhartetes Fett aus dem Gerat und schmelzen Sie es zunachst in
einem Topf.

- Fullen Sie das flissige Fett vorsichtig in die kalte Fritteuse.

A VORSICHT!

Gesundheitsgefahrdung!
Falscher Umgang mit Frittierfett kann gesundheitliche Gefahrdun-
gen verursachen:

- Beachten Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Verpa-
ckung. Verwenden Sie das Frittierfett nicht langer als 6 Monate,
filtern Sie das Frittierfett nach jeder Anwendung bzw. tauschen
Sie es bei haufigem Gebrauch haufiger aus, z. B.:

e Zubereitung von Pommes Frites: Wechsel nach 3-5-mali-
gem Frittieren

e Zubereitung von Fleisch/Fisch oder Quarkballchen: Wechsel
nach jeder Anwendung empfohlen.

19



Lebensmittel vorbereiten

- Verwenden Sie kein verdorbenes Frittierfett, mischen Sie es

nicht mit frischem Frittierfett.

- Mischen Sie keine unterschiedlichen Fettsorten.

Verdorbenes Frittierfett erkennen Sie an den folgenden Merkmalen:

Braunfdarbung

Rauchentwicklung bei Erhitzung von 180 °C

Zunehmende Zahigkeit des Fettes bei Erhitzung

Unangenehmer Geruch/Geschmack des Fettes und der Lebensmittel.

Lebensmittel vorbereiten

Trocknen Sie feuchte Lebensmittel sorgfaltig ab.

Schneiden Sie die Lebensmittel in kleine Stiicke, da auf diese Weise die Garzeit
verkrzt wird und die Lebensmittel nicht so viel Fett aufnehmen.

Beim Frittieren von Kartoffeln achten Sie darauf, dass Sie sie nicht zu klein schnei-
den, um die Bildung von Acrylamid gering zu halten.

Beim Frittieren von panierten Speisen achten Sie darauf, dass die Panade fest am
Lebensmittel haftet, damit das Frittierfett nicht zu stark verschmutzt.

Schiitteln Sie tiefgefrorenes Frittiergut gut ab, damit vorhandene Eisstticke abfal-
len, bevor Sie es in den Frittierkorb (18) einflillen. Das Fett kann sonst unkontrol-
liert herausspritzen.

Salzen und wiirzen Sie das Frittiergut nur nach dem Frittieren, nicht jedoch tber
der Fritteuse. Sie schonen damit Frittierfett und das Gerat.

Bestreichen Sie die Innenseite des Sichtfensters (12) mit 01, damit sich kein
i Kondenswasser bildet und der Garvorgang kontrolliert werden kann.

20



Fritteuse verwenden

Fritteuse verwenden

A WARNUNG!

Brandgefahr!

Altes und verschmutztes Ol/Fett kann sich bereits bei den Uiblichen
Frittiertemperaturen selbst entzlinden.

- Erneuern Sie das Ol/Fett regelmaRig.

- Ziehen Sie im Brandfall sofort den Netzstecker und ersticken Sie
die Flamme mit dem Geratedeckel oder einer Decke. Niemals
mit Wasser loschen!

Der Geratesockel ist nicht hitzebestandig.

- Sollten Sie die Fritteuse unter der Dunstabzugshaube Ihres
Herdes betreiben wollen, stellen Sie sicher, dass der Herd aus-
geschaltet ist.

VORSICHT!

Verletzungsgefahr!
Es besteht Verbrennungsgefahr durch heiRes Fett.

- Tragen oder bewegen Sie die Fritteuse keinesfalls, solange sie
noch heil ist oder sich noch heiRes Fett darin befindet.

- Betreiben Sie die Fritteuse grundsatzlich mit geschlossenem
Geratedeckel.

Das Gehause (16) wird wahrend des Betriebs sehr heild.

- Beruhren Sie keine heiRen Oberflachen am Gerat und bewe-
gen Sie Ihre Hande nicht in den Dampfaustrittsbereich.

- Beruhren Sie nicht die heillen Oberflachen oder den heilRen
Frittierkorb (18), sondern benutzen Sie den daftir vorgesehe-
nen Griff bzw. Bedienelementen.

Verwenden Sie ausschlieBlich das zum Lieferumfang gehdrende Zubehor.

|
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Fritteuse verwenden

Frittierfett einfiillen und Fritteuse bedienen

A WARNUNG!

Brandgefahr! Verletzungsgefahr!

- Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt! Sollten Sie den
Raum verlassen, schalten Sie das Gerat immer aus. Ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose.

Die Fritteuse ist ausgeschaltet: Der Garzeitregler (7)
steht auf Position OFF und der Temperaturregler (5) auf
MIN.

- Schmelzen Sie das Frittierfett wie oben beschrie-
ben in einem Topf.

- Offnen Sie den Geratedeckel (2), indem Sie auf die
Entriegelungstaste (3) driicken (siehe Abb. 1).

- Umden Frittierkorb (18) aus der Fritteuse zu ent-
nehmen, klappen Sie den Fritterkorb-Griff (11)

hoch, bis dieser waagerecht einrastet (siehe Abb. 2).

- Fullen Sie das geschmolzene Frittierfett in den kal-
ten Frittierbehalter (17). Achten Sie dabei darauf,
dass die Markierung M A X nicht tiberschritten
und die Markierung M IN nicht unterschritten
werden darf. Beachten Sie dabei auch die max.
angegebene Menge der zu frittierenden Lebens-
mittel (siehe ,Gartabelle” auf Seite 25).

- SchlieRen Sie den Geratedeckel (2), sodass dieser
horbar einrastet.

- Klappen Sie den Frittierkorb-Griff (11) herunter, indem Sie die Entriegelungstaste
(8) am Griff nach hinten schieben (8) (siehe Abb. 3).

- SchlieRen Sie das Gerat nur an eine ordnungsge-

- Schalten Sie die Fritteuse ein, indem Sie den Gar-
zeitregler (7) auf die gewiinschte Garzeit einstel-
len (bis max. 30 Minuten).

Die rote Betriebsleuchte (9) zeigt den Netzbetrieb an.

mal installierte Steckdose an. ‘
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Frittieren
- Stellen Sie durch Drehen des Temperaturreglers im Uhrzeigersinn die gewtinschte
Temperatur ein (bis max. 190 °C).
Die griine Betriebsleuchte (10) zeigt den Heizvorgang an.
Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, erlischt die griine Betriebsleuchte.

Wahrend des Betriebs schaltet sich die griine Betriebsleuchte mehrmals
i ein und aus, da die Temperatur thermostatisch kontrolliert und beibehal-
ten wird.

Ist die Garzeit abgelaufen, ertont ein Signalton und das Heizen wird beendet. Der Gar-
zeitregler (7) steht dann auf der Position OFF.

Garen ohne Timer
Wenn Sie die Garzeit nicht automatisch begrenzen mochten, schalten Sie die Fritteuse
ohne Timer ein.

- Schalten Sie den Garzeitregler (7) durch eine Drehung gegen den Uhrzeigersinn
auf die Position ON.

Die rote Betriebsleuchte (9) zeigt den Netzbetrieb an.

- Stellen Sie durch Drehen des Temperaturreglers im Uhrzeigersinn die gewtlinschte
Temperatur ein (bis max. 190 °C).

Die griine Betriebsleuchte (10) zeigt den Heizvorgang an. Sobald die eingestellte Tem-
peratur erreicht ist, erlischt die griine Betriebsleuchte.

Frittieren

VORSICHT!

Verletzungsgefahr!

Wahrend des Betriebs kann heiRer Dampf aus dem Dampfaustritt
des Gerates stromen. Beim Offnen des Geratedeckels treten heiRer
Dampf oder ggf. Fettspritzer aus.

- Geben Sie keine nassen oder feuchten Lebensmittel in die Frit-
teuse. Seien Sie beim Frittieren immer aufmerksam.

- Um Verbrennungen zu vermeiden, nicht in den Dampf fassen.
Frittiergut nur mit Besteck, z. B. einer Grillzange anfassen.
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Frittieren

Geben Sie das Frittiergut in den Frittierkorb (18).

Achten Sie darauf, den Frittierkorb (18) nicht zu liberladen, ansonsten wird kein
gleichmaRiges Garergebnis erzielt.

Offnen Sie den Geratedeckel (2), indem Sie auf die Entriegelungstaste (3) driicken.
Halten Sie ihn dabei leicht fest, um ein zu schnelles Offnen und somit ein Spritzen
oder Tropfen von Kondenswasser oder Fett aus dem Geratedeckel (2) zu vermeiden.
Senken Sie den Frittierkorb (18) vorsichtig nach unten ins Frittierfett.

Setzen Sie den beflllten Frittierkorb (18) so ein, dass er in die flir den Frittierkorb
vorgesehenen Aussparungen passt.

SchlieRen Sie den Geratedeckel (2) und klappen Sie den Frittierkorb-Griff (11) ein.
Sie kénnen den Braunungsgrad der Lebensmittel priifen, indem Sie durch das Sicht-
fenster (12) schauen. Offnen Sie ggf. den Geratedeckel (2), um den Braunungsgrad

der Lebensmittel besser priifen zu konnen. Heben Sie ggf. den Frittierkorb (18) an,
um ein Stuick des Frittierguts zu probieren.

Sind die Lebensmittel noch nicht durchgegart:

Schiitteln Sie ggf. den Frittierkorb (18), um das Frittiergut gleichmaRig zu vertei-
len und ein gleichmaRiges Endergebnis zu erhalten.

Setzen Sie den Frittiervorgang fort.
Senken Sie den Frittierkorb (18) ab und schlieRen Sie den Geratedeckel (2).

Sind die Lebensmittel durchgegart:
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Heben Sie den Frittierkorb (18) aus der Fritteuse. Schiitteln Sie den Frittierkorb
vorsichtig oder hangen Sie ihn kurz am Frittierbehalterrand ein, um Uberschiissi-
ges Fett/0Ol abtropfen zu lassen.

Schiitten Sie das Frittiergut in ein ausreichend groRes GefaR oder ein Sieb. Um
Uberschussiges Fett zu entfernen, legen Sie das GefaR/das Sieb mit einem Haus-
haltstuch aus. Das liberschiissige Fett wird aufgesaugt und kann mit dem Tuch
entsorgt werden.

Ist die Garzeit abgelaufen, ertont ein Signalton und das Heizen wird beendet. Der
Garzeitregler (7) steht dann auf der Position OFF.



Gartabelle

Gartabelle

Die angegebenen Zeiten sind lediglich Richtwerte. Sie kdnnen sie je nach Menge des
Frittierguts oder lhren eigenen Wiinschen variieren.

- Beachten Sie bei Fertiggerichten die Herstellerangaben zur Temperatur- und
Garzeiteinstellung.

Shrimps 150 °C 4009 3-5Minuten
Champignons 150 °C 3009 3-5 Minuten
paniertes Hahnchen 170 °C 400g 12-14 Minuten
Fischfrikadellen 170 °C 3009 3-5 Minuten
Filets 170 °C 3009 5 Minuten
Zwiebeln 190 °C 3009 2-4 Minuten
Pommes Frites 190 °C 500¢g 8-10 Minuten
(empfohlen 300 g)
Kartoffelchips 190 °C 500g 10-15 Minuten
(empfohlen 300 g)

Nach dem Frittieren

- Ziehen den Netzstecker (15) aus der Steckdose.

- Entnehmen Sie den Frittierkorb (18).

- Lassen Sie das Gerat und das Fett vollstandig abktihlen.

- Entfernen Sie ggf. das Fett oder Ol, um das Gerat zu reinigen:

¢ Frittierfett
Das erhartete Frittierfett kann im Frittierbehalter (17) aufbewahrt und noch
einmal verwendet werden. Bewahren Sie den Frittierbehalter (17) dann un-
bedingt an einem kiihlen Ort auf.

oder

Entnehmen Sie den Frittierbehalter (17) aus dem Gerat und entfernen Sie das
feste Fett mit einem Holz- oder Kunststoffschaber.
¢ Frittierol
Filtern Sie das verbliebene Frittierdl durch ein feines Sieb und fiillen Sie es in
Flaschen ab. Bewahren Sie die Flasche/n dunkel und kiihl bis zur Wiederver-
wendung auf.
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Uberhitzungsschutz

- Entsorgen Sie verdorbenes Fett oder Ol in einem Plastikbeutel (iber den Haus-
muill. Schiitten Sie das noch flissige Fett auf keinen Fall in die Toilette bzw. einen
Ausguss. Das erhartende Fett kann die Rohrleitungen verstopfen.

Uberhitzungsschutz
Falls Sie das Gerat versehentlich einschalten, ohne dass sich Ol oder Fett darin befin-
det, schaltet der Uberhitzungschutz das Gerat automatisch aus.

- Umden Uberhitzungsschutz zu deaktivieren, lassen Sie das Gerét erst vollstandig
abkuihlen.

- Offnen Sie den Geratedeckel (2) und entfernen Sie den Frittierkorb (18).

- Heben Sie das Bedienpanel (1) heraus und driicken Sie den Restart-Schalter (22) auf
der Riickseite des Bedienpanels.

Langere Nichtverwendung

Wenn Sie das Gerat Uber langere Zeit nicht benutzen
- ziehen Sie den Netzstecker (15),
- lassen Sie das Gerat abkuhlen,
- entfernen Sie das Ol/Fett,

- reinigen Sie das Gerat wie unter ,Reinigung und Pflege” auf Seite 26 beschrie-
benund

- bewahren Sie das Gerat an einem trockenen Ort auf.

Reinigung und Pflege

Bei jedem Fettwechsel sollten Frittierbehalter (17), Frittierkorb (18) und Geratedeckel
(2) griindlich gereinigt werden. Eine regelmaRige Reinigung der Fritteuse tragt zu
einer Verlangerung der Lebensdauer bei.

A GEFAHR!

Risiko eines Stromschlags/Kurzschluss durch Feuchtigkeit

Das Gerat darf nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten getaucht
oder unter flieRendes Wasser gehalten werden, da dies zu einem
Stromschlag fuihren kann.
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Reinigung und Pflege

- Falls das Gerat doch in Flussigkeit gefallen sein sollte, fassen
Sie diese unter keinen Umstanden an. Ziehen Sie zuerst den
Netzstecker!

- Reinigen Sie das Gerat nur bei gezogenem Netzstecker.

VORSICHT!

Verletzungsgefahr durch Verbrennung!

Das Gerat und das Zubehor werden sehr heiR. Ol oder Fett benétigt
sehr viel Zeit, um abzukuhlen.

- Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung vollstandig abkuhlen,
um Verbrennungen zu vermeiden.

HINWEIS!

Moglicher Gerateschaden!

- Das Bedienpanel mit Heizstaben sowie die Bodenplatte mit An-
schlussbuchse fiir das Bedienpanel und mit Netzkabel dlirfen
nicht mit Wasser gereinigt werden. Verwenden Sie ein nur
leicht angefeuchtetes Tuch mit etwas Spulmittel zur Reinigung
der Bedienelemente. Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit
in die Elektronik lauft.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine aggressiven chemischen
Reinigungsmittel, Scheuermittel, harte Schwamme etc.
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Reinigung und Pflege

Gerateteil

Reinigungshinweise

Geratedeckel (2)

Nehmen Sie den Geratedeckel (2) ab, indem Sie diesen
senkrecht nach oben ziehen (siehe Abb. 4).

Reinigen Sie den Geratedeckel (2) mit einem feuchten Tuch
und ggf. etwas mildem Sptilmittel und trocknen Sie ihn
danach gut ab.

Gehause (16)

Reinigen Sie die Fritteuse von auRen nur mit einem
feuchten Tuch und ggf. etwas mildem Spulmittel und
trocknen Sie sie danach sorgfaltig ab.

Frittierkorb (18)

Reinigen Sie den Frittierkorb (18) mit einer Splilbirste in
warmem Wasser mit Spulmittel. Ggf. vorher etwas ein-
weichen lassen.

Trocknen Sie ihn sorgfaltig ab.

Frittierbehalter (17)

Entleeren Sie den Frittierbehalter (17) vollstandig.

Wischen Sie den Frittierbehalter (17) mit einem saugfahi-
gen Kiichentuch aus.

Reinigen Sie anschlieRend den Frittierbehalter (17) mit
einem feuchten Tuch und ggf. etwas mildem Spulmittel
und trocknen Sie ihn danach sorgfaltig ab.
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Der Frittierbehalter (17), Frittierkorb (18) und Geratedeckel (2) sind spiilma-
schinengeeignet. Entfernen Sie die Geruchs- und Fettdunstfilter, bevor Sie
1 den Geratedeckel in die Splilmaschine geben.




Fehlerbehebung

Geruchs- und Fettdunstfilter austauschen

- Entfernen Sie die Filterfachklappe vom Filterfach (13).

- Entfernen Sie die verbrauchten Filter und ersetzen Sie sie nach etwa 60 Frittier-

vorgangen durch einen neuen Geruchs- und Fettdunstfilter. Setzen Sie zunachst
den weiRen und anschlieRend den schwarzen Filter ein.

- SetzenSie die Filterfachklappe auf das Filterfach (13) und drlicken Sie die Filter-

fachklappe an, bis sie horbar einrastet.

Sollten die Geruchs- und Fettdunstfilter einmal verbraucht sein, lassen sich Universal-
filter, z. B. von Dunsthauben, auf die GroRe zurechtschneiden.

Fehlerbehebung

Das Produkt hat unser Haus in einem einwandfreien Zustand verlassen. Sollten Sie
dennoch ein Problem feststellen, versuchen Sie es zunachst anhand der folgen-
den Tabelle zu beheben. Sollten Sie keinen Erfolg haben, kontaktieren Sie unseren

Kundendienst.

Problem

Magliche Ursache

Fehlerbehebung

nicht.

Das Gerat funktioniert

Der Netzstecker (15) ist
nicht mit einer Steckdo-
se verbunden.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine ordnungsgemal ins-
tallierte Steckdose an.

Bedien-/Heizelement
mit Sicherheitsschal-
terist nicht richtig
eingesetzt.

- Uberprifen Sie die Position
des Bedien-/Heizelements.
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Entsorgung

Problem

Magliche Ursache

Fehlerbehebung

Die Speisen sind nicht
gar.

Die Flillmenge ist zu
hoch.

Beflillen Sie den Frittierkorb
(18) mit kleinen Stlicken.
Kleinere Stlicke garen
gleichmaRiger.

Die Gartemperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie den Temperatur-
regler (5) auf die benétigte
Temperatur ein.

Die Garzeit ist zu kurz.

Stellen Sie den Temperatur-
regler (5) auf die benétigte
Temperatur und frittieren
Sie langer.

Die Speisen sind nicht
gleichmaRig gegart.

Speisen liegen zu dicht
aneinander.

Schiitteln Sie den Frittier-
korb (18), um die Speisen
gleichmaRig zu verteilen.
Manche Speisen muissen
nach ca. der Halfte der Gar-
zeit geschuttelt werden.

Starke Rauchentwick-
lung, schlechter Geruch
bzw. Geschmack

Das Frittierfett ist
verdorben

Frittierfett wechseln.

Das Fett ist nicht zum
Frittieren geeignet.

Frittierfett wechseln und
geeignetes Frittierfett
verwenden.

Frische Pommes Frites
werden nicht knusprig

Die Kartoffeln sind zu
feucht.

Die Knusprigkeit hdngt vom
Wassergehalt der Kartoffel-
sorte und von der Olmenge
ab.

Trocknen Sie die Kartoffeln
sorgfaltig ab.

Schneiden Sie die Kartoffeln
in kleinere Stiicke.

Entsorgung
VERPACKUNG

Ihr Gerat befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in einer Verpackung. Verpa-
ckungen sind aus Materialien hergestellt, die umweltschonend entsorgt und einem

fachgerechten Recycling zugefiihrt werden kdnnen.
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Technische Daten

GERAT

Alle mit dem nebenstehenden Symbol gekennzeichneten Altgerate duir-
fen nicht im normalen Hausmiill entsorgt werden.

Entsprechend Richtlinie 2012/19/EU ist das Gerat am Ende seiner Lebens-
B ouerciner geordneten Entsorgung zuzufiihren.

Dabei werden im Gerat enthaltene Wertstoffe der Wiederverwertung zu-
gefuhrt und die Belastung der Umwelt vermieden.

Geben Sie das Altgerat an einer Sammelstelle fiir Elektroschrott oder
einem Wertstoffhof ab.

Wenden Sie sich fiir nahere Auskiinfte an Ihr ortliches Entsorgungsunter-
nehmen oder Ihre kommunale Verwaltung.

Technische Daten

Stromversorgung: 230V~,50 Hz
Leistung: 1800 W

Schutzklasse: I

Frittierbehalter: 3 Liter (maximal)
Abmessungen (L x B x H): €a.38,0x270x26,5cm

ca. 48,0 x 27,0 x 26,5 cm (mit ausgeklapptem
Frittierkorb-Griff)

A

N ®
TUVRheinland

www.tuv.com
ID 1111242648
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EU-Konformitatsinformation

EU-Konformitatsinformation

< ( Hiermit erklart die MEDION AG, dass das Produkt mit den folgenden euro-

paischen Anforderungen ubereinstimmt:

EMV-Richtlinie 2014/30/EU
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
Oko-Design Richtlinie 2009/125/EG
RoHS-Richtlinie 2011/65/EU.

Serviceinformationen

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewtinscht und erwartet funktionieren, wenden Sie
sich zunachst an unseren Kundenservice. Es stehen Ihnen verschiedene Wege zur
Verfligung, um mit uns in Kontakt zu treten:

In unserer Service-Community treffen Sie auf andere Benutzer sowie unsere
Mitarbeiter und kdnnen dort Ihre Erfahrungen austauschen und lhr Wissen
weitergeben.

Sie finden unsere Service-Community unter community.medion.com.

Gerne konnen Sie auch unser Kontaktformular unter www.medion.com/contact
nutzen.

Selbstverstandlich steht lhnen unser Serviceteam auch liber unsere Hotline
oder postalisch zur Verfligung.

Offnungszeiten Multimedia-Produkte (PC, Notebook, etc.)
Mo. - Fr.: 09:00 - 19:00 @ 0848 - 242425
Haushalt & Heimelektronik
@ 0848 - 242426
Serviceadresse

MEDION/LENOVO Service Center
Ifangstrasse 6
8952 Schlieren
Schweiz
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Impressu

Diese und viele weitere Bedienungsanleitungen stehen Ihnen
Uber das Serviceportal www.medionservice.com zum Download
zur Verfligung.

Dort finden Sie auch Treiber und andere Software zu diversen
Geraten.

Sie konnen auch den nebenstehenden QR-Code scannen und die
Bedienungsanleitung liber das Serviceportal auf lhr mobiles End-
gerat laden.

Impressum

Copyright © 2021

Stand: 08.10.2021

Alle Rechte vorbehalten.

Diese Bedienungsanleitung ist urheberrechtlich geschiitzt.

Vervielfaltigung in mechanischer, elektronischer und jeder anderen Form ohne die
schriftliche Genehmigung des Herstellers ist verboten.

Das Copyright liegt bei der Firma:
MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Deutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende Anschrift keine Retourenanschrift ist. Kon-
taktieren Sie zuerst immer unseren Kundenservice.

m
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Datenschutzerklarung

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir teilen Ihnen mit, dass wir, die MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen als Ver-
antwortliche lhre personenbezogenen Daten verarbeiten.

In datenschutzrechtlichen Angelegenheiten werden wir durch unseren betrieblichen
Datenschutzbeauftragten, erreichbar unter MEDION AG, Datenschutz, Am Zehnthof

77, D-45307 Essen; datenschutz@medion.com unterstiitzt. Wir verarbeiten Ihre Daten
zum Zweck der Garantieabwicklung und damit zusammenhangender Prozesse (z. B.
Reparaturen) und stiitzen uns bei der Verarbeitung Ihrer Daten auf den mit uns ge-
schlossenen Kaufvertrag.

Ihre Daten werden wir zum Zweck der Garantieabwicklung und damit zusammen-
hangender Prozesse (z. B. Reparaturen) an die von uns beauftragten Reparatur-
dienstleister Gbermitteln. Wir speichern Ihre personenbezogenen Daten im Regelfall
fur die Dauer von drei Jahren, um lhre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte zu
erfiillen.

Uns gegenliber haben Sie das Recht auf Auskunft tiber die betreffenden personen-
bezogenen Daten sowie auf Berichtigung, Loschung, Einschrankung der Verarbei-
tung, Widerspruch gegen die Verarbeitung sowie auf Dateniibertragbarkeit.

Beim Auskunfts- und beim Loschungsrecht gelten jedoch Einschrankungen nach den
§§ 34 und 35 BDSG ( Art. 23 DS-GVO0), dartiber hinaus besteht ein Beschwerderecht bei
einer zustandigen Datenschutzaufsichtsbehdrde (Art. 77 DS-GVO i. V. m. § 19 BDSG). Fur
die MEDION AG ist das die Landesbeauftragte fiir Datenschutz und Informationsfrei-
heit Nordrhein Westfalen, Postfach 200444, 40212 Diisseldorf, www.Idi.nrw.de.

Die Verarbeitung lhrer Daten ist fiir die Garantieabwicklung erforderlich; ohne Bereit-
stellung der erforderlichen Daten ist die Garantieabwicklung nicht moglich.
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Mit QR-Codes schnell und einfach ans Ziel

Egal, ob Sie Produktinformationen, Ersatzteile oder Zubehor benétigen, Angaben
liber Herstellergarantien oder Servicestellen suchen, oder sich bequem eine Video-
Anleitung anschauen mdchten, mit unseren QR-Codes gelangen Sie kinderleicht ans
Ziel.

Was sind QR-Codes?

QR-Codes (QR = Quick Response) sind grafische Codes, die mithilfe einer Smartphone-
Kamera gelesen werden und beispielsweise einen Link zu einer Internetseite oder
Kontaktdaten enthalten.

lhr Vorteil: Kein Iastiges Eintippen von Internet-Adressen oder Kontaktdaten!

Und so geht's

Zum Scannen des QR-Codes bendtigen Sie lediglich ein Smartphone, einen installier-
ten QR-Code-Reader sowie eine Internet-Verbindung.

Einen QR-Code-Reader finden Sie in der Regel kostenlos im App Store Ihres
Smartphones.

Jetzt ausprobieren
Scannen Sie einfach mit lhrem Smartphone den folgenden QR-Code

und erfahren Sie mehr liber Ihr neu erworbenes ALDI-Produkt.

Ihr Hofer Serviceportal

Alle oben genannten Informationen erhalten Sie auch im Internet
Uber das Hofer Serviceportal unter www.hofer-service.at.

Beim Ausfuihren des QR-Code Readers konnen abhangig von Ihrem Tarif Kosten fiir die Internet-Verbin-
dung entstehen.
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Concernant la présente notice d'utilisation

Concernant la présente notice d'utilisation

Merci d’avoir choisi notre produit. Nous vous souhaitons une bonne

|||| utilisation.
Lisez attentivement les consignes de sécurité avant de mettre l'appareil en

service. Tenez compte des avertissements figurant sur I'appareil et dans la
notice d'utilisation.

Conservez toujours la notice d'utilisation a portée de main. Cette notice d'utilisation
fait partie intégrante du produit. Si vous vendez ou donnez I'appareil, il est impératif
de la remettre également au nouveau propriétaire.

Explication des symboles

Le danger décrit dans les paragraphes signalés par I'un des symboles d'avertissement
suivants doit étre évité afin d’empécher les conséguences potentielles évoquées.

A DANGER !

Ce terme signalétique désigne un risque de niveau élevé qui, s'il n'est pas évité, en-
traine la mort ou une grave blessure.

A AVERTISSEMENT !

Ce terme signalétique désigne un risque de niveau moyen qui, s'il n'est pas évité,
peut entrainer la mort ou une grave blessure.

A ATTENTION !

Ce terme signalétique désigne un risque de bas niveau qui, s'il n’est pas évité, peut
entrainer une blessure légére ou modérée.

AVIS!

Ce terme signalétique prévient d'éventuels dommages matériels.

o Ce symbole vous donne des informations complémentaires utiles
1 pour I'assemblage ou le fonctionnement de I'appareil.
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Concernant la présente notice d'utilisation

|||| Tenez compte des remarques contenues dans la notice d'utilisation !

Risque d'électrocution !

Les surfaces brilantes présentent un risque !

Enumération/Information sur des événements se produisant en cours
d'utilisation

Action a exécuter

Marquage CE

Les produits portant ce symbole sont conformes aux exigences des di-
rectives de I'Union européenne (voir chapitre « Information relative a la
conformité UE »).

Sécurité contrdlée

Les produits portant ce symbole répondent aux exigences de la loi sur
la sécurité des produits.

Marquage des emballages pour le tri des déchets

Marquage avec les abréviations (a) et numéros (b) signifiant : 1-7 : plas-
tique/20-22 : papier et carton/80-98 : matériaux composites

Eliminez I'appareil de maniére écologique (voir le chapitre
«Recyclage »)
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Utilisation conforme

Utilisation conforme

La friteuse ne doit étre utilisée que pour faire frire des aliments,
comme par exemple des frites, des croquettes, de la volaille, etc.
dans des quantités ménageres.

Cet appareil est destiné a un usage domestique. Il n'est pas congu
pour étre utilisé :

dans les cuisines pour le personnel de magasins, bureaux et
d’autres secteurs commerciaux ;

dans les exploitations agricoles ;

par des clients dans les hotels, motels et autres établissements
d’hébergement ;
dans les chambres d’hotes.

En cas d'utilisation a des fins commerciales ou a des fins autres
que la friture d’'aliments, le fabricant décline toute responsabilité
guant aux dommages éventuels.

Veuillez noter qu'en cas d'utilisation non conforme, la garantie se-

ra
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annulée:

Ne transformez pas I'appareil sans notre accord et n'utilisez pas
d’appareils auxiliaires autres que ceux approuvés ou fournis
par nos soins.

Utilisez uniqguement des piéces de rechange et accessoires
fournis ou approuvés par nos soins.

Tenez compte de toutes les informations figurant dans cette
notice d'utilisation, en particulier des consignes de sécurité.
Toute autre utilisation est considérée comme non conforme et
peut entrainer des dommages corporels ou matériels.



Consignes de sécurité

Consignes de sécurité

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES - A LIRE ATTENTIVEMENT
ET A CONSERVER POUR UNE UTILISATION ULTERIEURE!

A AVERTISSEMENT !

Risque de blessure !
Toute utilisation incorrecte présente un risque de blessure.

- Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins
de 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de
plus de 8 ans, s'ils sont constamment surveillés. Cet appareil
peut étre utilisé par des personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales restreintes ou manquant
d’expérience et/ou de connaissances si elles sont surveillées ou
si elles ont recu des instructions pour pouvoir utiliser 'appareil
en toute sécurité et ont compris les dangers en résultant.

- Conservez 'appareil et le cordon d’alimentation hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

- Le nettoyage et la maintenance incombant a l'utilisateur ne
doivent pas étre exécutés par des enfants.

- Les projections de graisses et d’huiles chaudes peuvent entrai-
ner de graves brilures lors du retrait de la friteuse du plan de
travail.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation dépasser ou pendre du
plan de travail : les enfants pourraient I'attraper ou I'utilisateur
pourrait S’emméler dedans.

- Ne laissez pas 'appareil fonctionner sans surveillance ! Etei-
gnez toujours I'appareil lorsque vous quittez la piece dans la-
quelle il est installé. Débranchez la fiche de la prise de courant.
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Consignes de sécurité

DANGER!'!

i

Risque de blessure !

Lingestion ou I'inhalation de petites piéces ou de films présente
un risque de suffocation.

- Conservez tous les emballages utilisés (sachets, morceaux de
polystyrene, etc.) hors de portée des enfants.

- Ne laissez pas les enfants jouer avec les emballages.

DANGER'!

Risque d’électrocution !
Il existe un risque de choc électrique d aux pieces sous tension.

- Branchez I'appareil uniquement sur une prise de courant ré-
glementaire et facilement accessible située a proximité du lieu
d’installation de I'appareil. La tension secteur locale doit corres-
pondre a celle indiquée dans les caractéristiques techniques
de l'appareil.

- La prise de courant doit rester accessible, s'il devait s'avérer
nécessaire de débrancher rapidement I'appareil.

- Débranchez toujours I'appareil en tirant au niveau de la fiche
d’alimentation, jamais sur le cordon d’alimentation.

- Veillez a ce que le cordon d’alimentation n’entre pas en
contact avec des objets ou surfaces briilants (p. ex. plaques
électriques).

- Avant la premiére mise en service et aprés chaque utilisation,
vérifiez que I'appareil et le cordon d’alimentation ne sont pas
endommagés.

- N'utilisez pas I'appareil lorsque le cordon d’alimentation ou
I'appareil lui-méme présente des dommages visibles ou si ce-
lui-ci est tombé.

- Sivous constatez un dommage causé lors du transport, contac-
tezimmédiatement le SAV.
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Consignes de sécurité

Ne modifiez en aucun cas vous-méme I'appareil et n’essayez
pas d’ouvrir et/ou de réparer vous-méme une quelconque
partie de I'appareil.

Si le cordon d'alimentation de I'appareil est endommagé, il doit
alors étre remplacé par le fabricant, son SAV ou par une per-
sonne qualifiée pour éviter tout danger.

N’ouvrez jamais le boitier et n'introduisez aucun objet dans les
fentes d'aération.

Déroulez entierement le cordon d’alimentation.

Veillez a ne pas plier ou écraser le cordon d'alimentation.

Débranchez la fiche d'alimentation de I'appareil de la prise de
courant,

e lors du nettoyage ou de I'entretien de I'appareil,
* lors du montage ou du démontage de I'appareil,
* sil'appareil est humide ou mouillé,

e sivous n'utilisez plus I'appareil,

e enl'absence de surveillance,

e encasdorage.

Ne plongez en aucun cas I'appareil dans I'eau ou d'autres li-
quides, ne le passez pas sous l'eau courante et ne l'utilisez pas
dans des pieces humides, afin d'éviter tout risque d’électrocution.

Evitez tout contact de 'appareil avec de I'eau ou d'autres li-
quides. Tenez I'appareil, le cordon d'alimentation et la fiche
d’alimentation a I'écart des lavabos, éviers ou autres.

Ne placez aucun récipient rempli de liquide, p. ex. un vase ou
une boisson, sur ou a proximité de I'appareil.

Ne mettez pas I'appareil en marche s'il se trouve sur une sur-
face mouillée.

Ne touchez jamais I'appareil, le cordon ou la fiche d'alimenta-
tion avec les mains humides ou mouillées.

Utilisez 'appareil exclusivement en intérieur.
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Consignes de sécurité

- N'exposez pas I'appareil a des conditions extrémes. A éviter :

humidité de 'air élevée ou contact avec des liquides,
températures extrémement hautes ou basses,

e rayonnement direct du soleil,

e flamme nue.

A AVERTISSEMENT !

Risque d'explosion !
En contact avec la graisse et I'huile chaudes, I'eau agit comme un
accélérateur de feu et peut provoquer une explosion.

- Ne jamais tenter d'éteindre un feu d’huile ou de graisse
avec de I'eau. Etouffer les flammes avec un couvercle ou une
couverture.

ATTENTION!

Risque d'incendie !
Les surfaces briilantes peuvent provoquer un incendie.

- Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec une minuterie externe
ou un systeme de télécommande séparé tel qu'une prise sans
fil.

- Posez I'appareil sur une surface plane, séche et résistante a la
chaleur.

- Disposez le cordon d’alimentation de maniére a éviter tout
risque de trébuchement et n'utilisez pas de rallonge.

- Ne posez pas I'appareil sur des surfaces pouvant chauffer (p.
ex. plaques de cuisson, flammes nues, etc.).

- Veillez a ce que I'appareil en fonctionnement n’entre en contact
avec aucun autre objet. Maintenez une distance d'au moins
10 cm par rapport a d'autres objets. Ne placez surtout pas
I'appareil a proximité de matériaux facilement inflammables
(voilages, rideaux, papier, etc.).
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Consignes de sécurité

Lorsque I'appareil fonctionne, ne le placez pas sous des élé-
ments suspendus ou d’'autres objets susceptibles d'entraver la
libre évacuation de la vapeur vers le haut.

Ne recouvrez pas l'appareil.
Ne posez pas d'objets sur 'appareil.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il
fonctionne.

N'utilisez pas I'appareil a proximité de vapeurs explosives et/ou
inflammables.

Ne versez pas d’huile sur I'élément chauffant chaud.

Remplacez régulierement I'huile/la graisse. En effet, I'huile/

la graisse usagée et encrassée peut s'enflammer aux tempé-
ratures de friture habituelles. En cas d’'incendie, débranchez
immédiatement la fiche d’alimentation et étouffez les flammes
a l'aide d'un couvercle ou d'une couverture. Ne tentez pas
d’éteindre I'incendie avec de I'eau'!

Utilisez uniqguement des graisses ou des huiles adaptées ala

friture, aucun mélange de graisses. Respectez les indications
du fabricant fournies sur 'emballage.

ATTENTION!

Risque de blessure !

Les surfaces briilantes présentent un risque de blessure.

Les surfaces de contact de I'appareil et des accessoires peuvent
devenir trés chaudes pendant le fonctionnement.

Le refroidissement de I'huile ou de la graisse prend beaucoup de

temps.

- Ne déplacez pas la friteuse tant que son contenu est chaud.

- Ne posez pas I'appareil sur le bord d'une table afin d’éviter gu'il
ne bascule et tombe.

- Netouchez pas les surfaces chaudes de I'appareil et n'appro-

chez pas vos mains des fentes d’évacuation de la vapeur.
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Consignes de sécurité

- Ne placez pas votre téte directement au-dessus de I'appareil et
évitez tout contact avec cette vapeur.

- Ne touchez pas manuellement le panier a friture chaud ; utili-
sez la poignée prévue.

- Les appareils de cuisson doivent étre placés dans une position
stable avec les poignées (si disponibles) pour éviter tout débor-
dement de 'huile chaude.

- Assurez-vous que le panier est accroché correctement et que
le couvercle couvre entierement I'appareil. N'utilisez jamais la
friteuse sans son couvercle.

- Laissez I'appareil refroidir complétement avant de retirer des
piéces ou de le nettoyer.

A AVERTISSEMENT !

Risque d’incendie !

Lhuile/la graisse usagée et encrassée peut s'enflammer aux tem-
pératures de fritures habituelles.

- Changez régulierement I'huile/la graisse.

- Encas d'incendie, débranchez immédiatement la fiche d'ali-
mentation et étouffez les flammes a I'aide d’'un couvercle ou
d’'une couverture. Ne tentez pas d'éteindre I'incendie avec de
leau!

Le socle de I'appareil n’est pas résistant a la chaleur.

- Sivous souhaitez utiliser la friteuse sous la hotte de votre cuisi-
niére, assurez-vous que cette derniéere est éteinte.

A ATTENTION !

Risques pour la santé !

Faire frire des aliments a des températures trop élevées peut en-
trainer la formation de substances nocives pour la santé.

- Eliminez les résidus alimentaires brilés.
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Consignes de sécurité

- Ne laissez pas les aliments trop brunir lors de la cuisson. Faites
frire des pommes de terre fraiches ou d’autres aliments riches
en hydrates de carbone tels que les produits a base de céréales
a une température maximale de 180 °C afin de prévenir la for-
mation d'acrylamide nocif pour la santé.

AVIS!

Dommages matériels possibles !
L'appareil peut &tre endommagé en cas d'utilisation incorrecte.

- Le cordon d’alimentation ne doit étre ni plié, ni enroulé au-
tour de I'appareil. Pour utiliser 'appareil, déroulez entiére-
ment le cordon. Veillez a ne pas plier ou écraser le cordon
d'alimentation.

- Posez I'appareil sur une surface plane, séche et résistante a la
chaleur.
Sivous utilisez I'appareil sur des meubles en bois, servez-vous
d’'une sous-couche protectrice afin d’éviter dendommager des
surfaces sensibles.

- Ne versez pas d’huile/de graisse chaude dans un récipient en
plastique et ne versez pas de graisse ou d’huile usagée dans
I'évier. Le refroidissement de la graisse pourrait boucher les
tuyaux.

- Lafriteuse et ses accessoires ne peuvent pas étre nettoyés au
lave-vaisselle.

- Nutilisez pas de produits chimiques agressifs, de détergents
abrasifs ou d’éponges dures pour nettoyer l'appareil.

- Ne faites pas chauffer 'appareil a vide. Ne remplissez pas
le panier davantage que le volume indiqué dans la notice
d'utilisation.

- Tenez également compte des repeéres de niveau situés a I'in-
térieur de I'appareil : Le niveau ne doit pas dépasser le repéere
MAX, mais il doit dépasser le repere MIN. Veillez également
a respecter la quantité maximale d’aliments a frire (voir « Ta-
bleau de cuisson » en page 59).
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Consignes de sécurité

- Siles aliments que vous faites frire sont congelés et que la fri-
teuse déborde, débranchez immédiatement la fiche d’alimen-
tation et retirez le panier de I'huile/de la graisse.

Informations relatives a I'acrylamide

Les connaissances issues de la recherche scientifique progressent en permanence

et elles ont peut-étre déja évolué depuis Iimpression de la présente notice d'utilisa-
tion. Pour obtenir des informations supplémentaires, mais surtout des informations
a jour, veuillez consulter la presse quotidienne ainsi que d'autres médias, comme par
exemple Internet.

Qu'est-ce que I'acrylamide ?

Lacrylamide est une matiére premiére employée pour fabriquer des matiéeres plas-
tiques. On utilise également I'acrylamide dans le traitement du minerai et dans la
fabrication de colorants. Lacrylamide a fait les gros titres en avril 2002 apres que des
scientifiques suédois en ont retrouvé dans des produits alimentaires.

Comment faire en sorte que I'exposition a 'acrylamide reste aussi
faible que possible ?

e Lacrylamide se forme en particulier a la surface des aliments. Par conséquent, il
est conseillé de faire frire de grosses frites ou des rondelles de pommes de terre
épaisses, car compte tenu de leur poids, elles présentent une surface moins
importante.

 Veillez a observer un temps de cuisson court et optez pour des températures les
plus faibles possible. Les produits a base de pomme de terre doivent au maxi-
mum obtenir une couleur dorée. Plus les frites ou les pommes de terre sont fon-
cées, plus la probabilité de présence d'acrylamide dans ces produits est élevée.

 Sivous préparez des frites maison a partir de pommes de terre crues, ne stockez
pas les pommes de terre a moins de 10 °C.

* Il convient de ne pas préparer de pommes de terre ayant germé ou présentant
des taches vertes.
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Contenu de la livraison

Contenu de la livraison

A DANGER!

Risque de suffocation !

Lingestion ou I'inhalation de petites piéces ou de films présente
un risque de suffocation.

- Conservez le film d’emballage hors de portée des enfants.

Veuillez vérifier que tous les éléments sont présents et nous informer dans un délai de
14 jours a compter de la date d'achat si ce n'est pas le cas.

Le produit que vous avez acheté comprend :

Friteuse

Filtre a odeurs et a vapeur de graisse dans le couvercle
Panier a friture

Couvercle amovible avec hublot de controle

Notice d'utilisation

Carte de garantie
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Vue d'ensemble de I'appareil

Vue d’ensemble de I'appareil

Face avant

V

I

s
0!

06000000000

(S
o

Panneau de commande

Couvercle amovible de I'appareil

Touche de déverrouillage du couvercle de I'appareil

Exemples de fritures possibles

Thermostat

Pieds

Régulateur du temps de cuisson

Touche de déverrouillage pour replier la poignée du panier a friture
Voyant de fonctionnement rouge : appareil en marche

Voyant de fonctionnement vert : processus de chauffe en cours

Poignée du panier a friture




Vue d'ensemble de l'appareil

Face arriére

4

1o W

Vitre

Compartiment du filtre a odeurs et a vapeur de graisse
Encoche du clapet du compartiment du filtre

Cordon d'alimentation avec fiche

Boitier

Bac de friture avec reperes MIN/ MAX pour le remplissage (non représentés)

el =9 £ 5 <Y <9 sS
0066600

Panier a friture
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Avant la premiére utilisation

Panneau de commande

N N =
00066

Contacts
Ergots de montage du panneau de commande

Résistances

Bouton de réinitialisation (aprés déclenchement de la protection contre la
surchauffe)

Avant la premiére utilisation
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Retirez tous les emballages, autocollants et films de I'appareil.

Posez I'appareil sur une surface plane, séche et résistante a la chaleur.

Ouvrez le couvercle de I'appareil (2) en appuyant sur la touche de déverrouillage
©2

Pour sortir le panier a friture (18), dépliez la poignée du panier a friture (11) et
amenez-la en position horizontale.

Retirez le panneau de commande (1) avec les résistances.

Sortez le panier a friture (18) et nettoyez-le a I'eau chaude additionnée de produit
vaisselle.

Essuyez le bac de friture (17) avec un chiffon doux humidifié. Séchez soigneuse-
ment le panier a friture (18) et le bac de friture (17).

Insérez a houveau correctement le bac de friture (17).

Insérez a nouveau le panneau de commande (1) avec les ergots et contacts
orientés vers le bas dans le boitier de I'appareil (16).

Insérez a nouveau le panier a friture (18) dans le bac de friture (17), de maniere
a ce que la poignée du panier a friture (11) vienne se loger dans les encoches
prévues a cet effet.



Graisse de friture adaptée
- Mettez en place le couvercle de I'appareil (2) avec le hublot (12), si celui-ci n’était
pas encore monté.
La friteuse est maintenant opérationnelle.

Graisse de friture adaptée

Privilégiez les huiles végétales pures, comme par exemple la graisse de coco ou
d’arachide, qui supportent bien les températures élevées. Tenez toujours compte des
indications fournies sur 'emballage. Les huiles d'olive et d'arachide, qui présentent
une faible teneur en acides gras insaturés, sont uniquement adaptées a un temps de
friture court.

Les huiles végétales présentant une teneur élevée en acides gras insaturés, comme
par exemple I'huile de tournesol ou de Chardon-Marie, ainsi que les graisses d'origine
animale, comme le saindoux, le beurre ou le suif de boeuf, ne sont pas adaptées.

A AVERTISSEMENT !

Risque d'incendie !

Risque d’incendie d aux éclaboussures de graisse sur la surface
bralante du bac de friture.

- Faites d’'abord fondre la graisse solide dans une casserole a
feu doux. Retirez également la graisse durcie de la friteuse et
faites-la d'abord fondre dans une casserole.

- Versez doucement la graisse liquide dans la friteuse froide.

A ATTENTION !

Risques pour la santé !
Une mauvaise manipulation de la graisse de friture peut entrainer
des risques pour la santé:

- tenez compte de la date de péremption indiquée sur 'embal-
lage. N'utilisez pas la graisse de friture pendant plus de 6 mois.
Filtrez-la apres chaque utilisation ou remplacez-la en cas d'uti-
lisation fréquente. Par exemple :

 Préparation de frites : changement de I'huile aprés 3 a
5 utilisations
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Préparation des aliments

* Préparation de viande/poisson ou de beignets au fromage

blanc : changement recommandé apres chaque utilisation.

- N'utilisez jamais de graisse de friture gatée, et ne la mélangez

pas avec de la graisse fraiche.

- Ne mélangez pas différents types de graisses.

La graisse de friture gatée présente les caractéristiques suivantes :

Coloration marron

Formation de fumée en cas de chauffe a une température de 180 °C
Augmentation de la rigidité de la graisse lors du chauffage
Odeur/go(it désagréable de 'huile et des aliments.

Préparation des aliments

Séchez soignheusement les aliments humides.

Coupez les aliments en petits morceaux afin de pouvoir réduire le temps de cuis-
son et de faire en sorte qu'ils n"absorbent pas trop de graisse.

Lorsque vous faites frire des pommes de terre, veillez a ne pas les couper en
morceaux trop petits afin que la formation d’acrylamide soit aussi réduite que
possible.

Lorsque vous faites frire des aliments panés, assurez-vous que la panure adhére
suffisamment au produit afin que la graisse de friture ne s'encrasse pas trop.
Agitez bien les aliments congelés avant de les placer dans le panier a friture (18),

de maniere a faire tomber les éventuels morceaux de glace. Sinon, la fonte de la
glace pourrait entrainer des éclaboussures de graisse.

Salez et poivrez les aliments a frire aprés la cuisson, pas au-dessus de la friteuse.
Vous protégerez ainsi la graisse de friture et 'appareil.

° Badigeonnez l'intérieur du hublot (12) avec de I'huile, de maniére a éviter
1 la formation d’eau de condensation et a pouvoir surveiller la cuisson.
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Utilisation de la friteuse

Utilisation de la friteuse

A AVERTISSEMENT !

Risque d'incendie !

Lhuile/la graisse usagée et encrassée peut s'enflammer aux tem-
pératures de fritures habituelles.

- Changez régulierement I'huile/la graisse.

- Encas d'incendie, débranchez immédiatement la fiche d’ali-
mentation et étouffez les flammes a I'aide d’'un couvercle ou
d’'une couverture. Ne tentez pas d'éteindre I'incendie avec de
'eau!

Le socle de I'appareil n’est pas résistant a la chaleur.

- Sivous souhaitez utiliser la friteuse sous la hotte de votre cuisi-
niere, assurez-vous que cette derniere est éteinte.

ATTENTION!

Risque de blessure !
La graisse chaude présente un risque de brdlure.

- Ne portez et ne déplacez pas la friteuse si elle est encore
chaude ou si elle contient encore de la graisse chaude.

- Utilisez toujours la friteuse avec le couvercle fermé.
Le boitier (16) chauffe fortement pendant le fonctionnement.

- Netouchez pas les surfaces chaudes de I'appareil et n'appro-
chez pas vos mains des fentes d’'évacuation de la vapeur.

- Netouchez pas les surfaces brilantes ni le panier a friture (18)
chaud, mais utilisez la poignée prévue a cet effet.

Utilisez exclusivement les accessoires fournis.

|
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Utilisation de la friteuse

Remplissage et utilisation de la graisse de friture et de la
friteuse

A AVERTISSEMENT !

Risque d'incendie ! Risque de blessure !

- Ne laissez pas 'appareil fonctionner sans surveillance ! Etei-
gnez toujours I'appareil lorsque vous quittez la piece dans la-
quelle il est installé. Débranchez la fiche de la prise de courant.

La friteuse est éteinte : le régulateur du temps de cuis-
son (7) est en position OFF et le thermostat (5) est sur
MIN.

- Faites fondre la graisse de friture dans une casse-
role, comme décrit ci-dessus.

- Ouvrez le couvercle de I'appareil (2) en appuyant
sur la touche de déverrouillage (3) (voir Fig. 1).

- Pour sortir le panier a friture (18) de la friteuse,
dépliez la poignée du panier a friture (11) pour

I'amener en position horizontale (voir Fig. 2).

- Versez la graisse de friture fondue dans le bac
de friture (17) froid. Veillez a ce que le niveau ne
dépasse pas le repere MAX et a ce qu'il dépasse
le repére MIN. Veillez également a respecter
la quantité maximale d’aliments a frire (voir
« Tableau de cuisson » en page 59).

- Fermez le couvercle de I'appareil (2) de maniere a
ce gu'il s'enclenche.

- Repliez la poignée du panier a friture (11) en pous-
sant la touche de déverrouillage (8) de la poignée vers I'arriére (voir Fig. 3).

- Branchez I'appareil uniquement sur une prise de
courant réglementaire.

- Mettez la friteuse en marche en amenant le
régulateur du temps de cuisson (7) sur la durée
souhaitée (max. 30 minutes).

Le voyant de fonctionnement rouge (9) indique le
fonctionnement sur secteur.
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Friture d'aliments
- Réglez la température souhaitée en tournant le thermostat dans le sens horaire
sur la température souhaitée (190 °C max).
Le voyant de fonctionnement vert (10) indique que le processus de chauffe est en
cours.
Dés que la température réglée est atteinte, le voyant de fonctionnement vert s'éteint.

Pendant le fonctionnement, le voyant de fonctionnement vert s'allume et
o s'éteint plusieurs fois car la température est contr6lée par thermostat et
1 gu’elle doit étre maintenue.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet un signal sonore et le pro-
cessus de chauffe est arrété. Le régulateur du temps de cuisson (7) se trouve alors en
position OFF.

Cuisson sans minuterie
Sivous ne souhaitez pas configurer de limite automatique du temps de cuisson, allu-
mez la friteuse sans configurer de temps de cuisson.

- Tournez le régulateur du temps de cuisson (7) dans le sens anti-horaire sur la
position ON.

Le voyant de fonctionnement rouge (9) indique le fonctionnement sur secteur.

- Réglez latempérature souhaitée en tournant le thermostat dans le sens horaire
sur la température souhaitée (190 °C max).

Le voyant de fonctionnement vert (10) indique que le processus de chauffe est en

cours. Dés que la température réglée est atteinte, le voyant de fonctionnement vert
s'éteint.

Friture d’aliments

ATTENTION!

Risque de blessure !

Pendant le fonctionnement, de la vapeur chaude peut sortir par
les fentes d’'évaporation de I'appareil. De la vapeur chaude et
potentiellement des éclaboussures de graisse se dégagent a l'ou-
verture du couvercle.

- N'introduisez pas d'aliments mouillés ou humides dans la fri-
teuse. Soyez vigilant lorsque vous faites frire des aliments.
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Friture d'aliments

- Afin d'éviter tout risque de br{ilure, ne touchez pas la vapeur.

Manipulez les aliments a I'aide d’accessoires prévus a cet effet,
p. €X. une pince.

Placez les aliments a frire dans le panier a friture (18).

Veillez a ne pas surcharger le panier a friture (18), afin d'obtenir un résultat de
cuisson uniforme.

Ouvrez le couvercle de I'appareil (2) en appuyant sur la touche de déverrouil-
lage (3). Retenez le couvercle afin d'éviter une ouverture trop rapide et donc des
éclaboussures ou projections d’eau de condensation ou de graisse du couvercle
de l'appareil (2).

Plongez le panier a friture (18) dans la graisse de friture avec précaution.

Placez le panier a friture (18) de maniére a ce qu'il s'insére dans les encoches
prévues a cet effet.

Refermez le couvercle de I'appareil (2) et rabattez la poignée du panier a friture
m).

Vous pouvez controler le degré de brunissement des aliments a travers le hublot
(12). Au besoin, ouvrez le couvercle de I'appareil (2) pour mieux évaluer le degré
de brunissement des aliments. Soulevez au besoin le panier a friture (18) pour
prélever un morceau d'aliment frit.

Si les aliments ne sont pas entierement cuits :

secouez le panier a friture (18) afin de répartir uniformément les aliments pour
obtenir un résultat de cuisson homogéne.

Poursuivez la cuisson.
Abaissez a nouveau le panier a friture (18) et fermez le couvercle de l'appareil (2).

Si les aliments sont cuits :
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sortez le panier a friture (18) de la friteuse. Secouez le panier a friture avec pré-
caution ou accrochez-le quelques instants sur le bord du bac de friture afin de
laisser écouler 'excédent de graisse/d’huile.

Placez les aliments dans un récipient de taille suffisante ou dans un tamis. Pour
retirer 'excédent de graisse, placez un torchon de cuisine au fond du récipient
ou du tamis en question. Lexcédent de graisse est absorbé et peut étre éliminé a
l'aide du torchon.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil émet un signal sonore et le
processus de chauffe est arrété. Le régulateur du temps de cuisson (7) se trouve
alors en position OFF.



Tableau de cuisson

Tableau de cuisson
Les durées indiquées sont uniquement approximatives. Elles peuvent varier en fonc-
tion de la quantité d'aliments a frire ou de vos préférences.

- Pour les plats cuisinés, référez-vous aux indications du fabricant pour le réglage
de la température et du temps de cuisson.

Crevettes 150 °C 400g 3-5minutes
Champignons 150 °C 3009 3-5minutes
Poulet pané 170 °C 400g 12 - 14 minutes
Fricadelles fraiches 170 °C 300g 3 - 5 minutes
Filet 170 °C 3009 5 minutes
Oignons 190 °C 3009 2 - 4 minutes
Frites 190 °C 500¢g 8 - 10 minutes
(poids recommandé :
300 g)
Chips de pomme de 190 °C 5009 10 - 15 minutes
terre (poids recommandé :
300 g)

Apres utilisation
- Débranchez la fiche d’alimentation (15) de la prise de courant.
- Retirez le panier a friture (18).
- Laissez 'appareil et la graisse entierement refroidir.
- Sinécessaire, retirez la graisse ou I'huile pour nettoyer l'appareil :

e Graisse de friture
La graisse de friture durcie peut étre stockée dans le bac de friture (17) pour
étre réutilisée. Dans ce cas, conservez le bac de friture (17) impérativement
dans un lieu frais.
ou
Sortez le bac de friture (17) de 'appareil et retirez la graisse solide a I'aide
d’'unracloir en bois ou en plastique.
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Protection contre la surchauffe

Huile de friture

Filtrez I'huile de friture restante a I'aide d'un tamis fin, puis stockez-la dans des
bouteilles. Stockez les bouteilles dans un endroit frais et a I'abri de la lumiére
jusqu’a la prochaine utilisation.

- Placez la graisse ou I'huile gatée dans un sac en plastique et éliminez-la avec

les déchets ménagers. Ne versez jamais de I'huile sous forme liquide dans les

toilettes ou dans un évier. En durcissant, elle pourrait boucher les tuyaux.

Protection contre la surchauffe

Sivous allumez accidentellement I'appareil vide, la protection contre la surchauffe de
I'appareil se déclenche automatiguement.

Pour désactiver le protection contre la surchauffe, laissez d'abord entierement
refroidir 'appareil.

Ouvrez le couvercle de I'appareil (2) et sortez le panier a friture (18).

Sortez le panneau de commande (1) et appuyez sur le bouton de réinitialisation
(22) al'arriere du panneau de commande.

Non-utilisation prolongée

Sivous n'utilisez pas I'appareil pendant une période prolongée :

Débranchez la fiche d’alimentation (15)

Laissez I'appareil refroidir

Sortez I'huile ou la graisse de I'appareil

Nettoyez |'appareil comme décrit au paragraphe « Nettoyage et entretien » en
page 60

Rangez I'appareil dans un endroit sec.

Nettoyage et entretien

A chaque changement de graisse, il faut nettoyer minutieusement le bac de friture

(17),

le panier a friture (18) et le couvercle de I'appareil (2). Un nettoyage régulier de la

friteuse contribue a rallonger sa durée de vie.
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Nettoyage et entretien

A DANGER!

Risque d’électrocution/de court-circuit dii a 'humidité

Ne plongez pas I'appareil dans de I'eau ou d'autres liquides
et ne le passez pas sous I'eau courante pour éviter tout risque
d’électrocution.

- Sil'appareil devait malgré tout tomber dans un liquide,
ne le touchez en aucun cas. Débranchez d’abord la fiche
d’alimentation!

- Débranchez toujours la fiche d'alimentation de la prise avant
de nettoyer I'appareil.

ATTENTION!

Risque de blessure par brilure !

L'appareil et ses accessoires deviennent tres chauds en cours
d'utilisation. Le refroidissement de 'huile ou de la graisse prend
beaucoup de temps.

- Laissez 'appareil refroidir complétement avant de le nettoyer,
afin d’éviter toute brdlure.

AVIS!

Endommagement possible de I'appareil !

- Le panneau de commande et les résistances, ainsi que la
plague de base avec les connecteurs pour le panneau de
commande et le cordon d'alimentation ne doivent pas étre
nettoyés a I'eau. Utilisez simplement un chiffon légérement
humide avec un peu de produit vaisselle pour nettoyer les élé-
ments de commande. Ce faisant, veillez a ce qu'aucun liquide
ne péneétre a l'intérieur de I'appareil au contact des compo-
sants électroniques.

- Nutilisez pas de produits chimiques agressifs, de détergents
abrasifs ou d’éponges dures pour nettoyer I'appareil.
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Nettoyage et entretien

Piéce de I'appareil

Consignes de nettoyage

Couvercle de I'appa-
reil 2)

- Retirez le couvercle de I'appareil (2) en le tirant a la verti-

cale vers le haut (voir Fig. &4).

Nettoyez le couvercle de I'appareil (2) avec un chif-
fon humide et un peu de produit vaisselle doux, puis
séchez-le bien.

Boitier (16)

Si nécessaire, nettoyez I'extérieur de la friteuse avec une
lavette humide et un peu de produit vaisselle doux, puis
séchez-le soigneusement.

Panier a friture (18)

Nettoyez le panier a friture (18) a I'eau chaude addition-
née de produit vaisselle a I'aide d’'une brosse a vaisselle.
Au besoin, laissez-le tremper au préalable.

Séchez-le ensuite soigneusement.

Bac de friture (17)

Videz entiérement le bac de friture (17).

Essuyez le bac de friture (17) avec un torchon de cuisine
absorbant.

Si nécessaire, nettoyez le bac de friture (17) avec une
lavette humide et un peu de produit vaisselle doux, puis
séchez-le soigneusement.
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Le bac de friture (17), le panier a friture (18) et le couvercle de I'appareil (2)
peuvent passer au lave-vaisselle. Retirez le filtre a odeurs et a vapeur de
1 graisse avant de placer le couvercle de I'appareil au lave-vaisselle.




Dépannage

Changement du filtre a odeurs et a vapeur de graisse

- Retirez le clapet du compartiment du filtre (13).

- Retirez le filtre usagé et remplacez-le apres environ 60 cycles de friture par un
nouveau filtre a odeurs et vapeur de graisse. Placez ensuite le filtre blanc, puis le
filtre noir.

- Remettez en place le clapet du compartiment du filtre (13) en appuyant dessus
jusqu’a ce gu'il s'enclenche audiblement.

Le filtre a odeurs et a vapeur de graisse peut étre remplacé au besoin par un filtre uni-
versel, p. ex. filtre de hotte, recoupé aux dimensions adéquates.

Dépannage

Cet appareil a quitté notre usine en parfait état. Si vous constatez cependant un pro-
bleme avec I'appareil, essayez tout d’'abord de le résoudre a I'aide du tableau suivant.
Si le probléme persiste, veuillez contacter notre SAV.

Probléme Cause possible Dépannage
Lappareil ne fonc- La fiche d'alimentation - Branchez I'appareil sur
tionne pas. (15) n'est pas bran- une prise de courant

chée sur une prise de réglementaire.

courant.

Linterrupteur de sécuri- | - Vérifiez la position de l'inter-
té du panneau de com- rupteur de sécurité.
mande/des éléments

chauffants n'est pas ac-

tionné correctement.
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Recyclage

Probléme

Cause possible

Dépannage

Les aliments ne sont
pas cuits.

La quantité d'aliments
est trop importante.

Remplissez le panier a fri-
ture (18) avec de petits mor-
ceaux. Les petits morceaux
cuisent plus uniformément.

La température de cuis-
son est trop faible.

Réglez le thermostat (5) sur
la température requise.

Le temps de cuisson est
trop court.

Réglez le thermostat (5)
sur la température requise
et augmentez le temps de
cuisson.

Les aliments ne
sont pas cuits
uniformément.

Les aliments sont trop
serrés.

Secouez le panier a friture
(18) pour répartir unifor-
mément les aliments. Avec
certains aliments, le panier
doit étre secoué environala
moitié du temps de cuisson.

Formation de fumée
importante, odeur ou
go(it désagréable

La graisse de friture est
gatée

Changez la graisse de
friture.

La graisse n'est pas
adaptée a la friture.

Changez la graisse de friture
et utilisez de la graisse
adéquate.

Les frites faites mai-
son ne sont pas
croustillantes.

Les pommes de terre
sont trop humides.

Le croustillant dépend de la
teneur en eau de la variété
de pommes de terre utilisée
et de la quantité d’huile.

Séchez soigneusement les
pommes de terre.

Coupez les pommes de terre
en plus petits morceaux.

Recyclage
EMBALLAGE

Lappareil est placé dans un emballage afin de le protéger contre tout dommage pen-
dant le transport. Les emballages sont fabriqués a partir de matériaux qui peuvent
étre recyclés de maniere écologique en étant soumis a un recyclage approprié.
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Caractéristiques techniques

APPAREIL
Il est interdit d'éliminer les appareils usagés portant le symbole ci-contre
avec les déchets ménagers.

Conformément a la directive 2012/19/UE, I'appareil doit étre éliminé de ma-
. e réglementaire lorsqu'il arrive en fin de cycle de vie.

Les matériaux recyclables contenus dans I'appareil seront recyclés, ce qui
permet de respecter I'environnement.

Remettez I'appareil usagé dans un point de collecte de déchets élec-
triques et électroniques ou aupres d’'une déchetterie.

Pour de plus amples renseignements, adressez-vous a l'entreprise de col-
lecte des déchets locale ou a la municipalité.

Caractéristiques techniques

Alimentation électrique : 230V~, 50 Hz
Puissance: 1800 W

Classe de protection: I

Bac de friture: 3 litres (max.)
Dimensions (Lx I x P): env.38,0x270Xx26,5cm

env. 48,0 x 27,0 x 26,5 cm (avec la poignée du panier
a friture dépliée)

A

N ®
TUVRheinland

www.tuv.com
ID 1111242648

° 0 ~ ° &,
Information relative a la conformite UE
Lentreprise MEDION AG déclare par la présente que le produit est
conforme aux exigences européennes suivantes :

 Directive relative a la compatibilité électromagnétique 2014/30/UE
e Directive basse tension 2014/35/UE

 Directive sur I'écoconception 2009/125/CE

e Directive RoHS 2011/65/UE.
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Informations relatives au service aprés-vente

Informations relatives au service aprés-vente

Si votre appareil ne fonctionne pas de la maniére dont vous le souhaitez, veuillez
d’abord vous adresser a notre service aprés-vente. Vous disposez des moyens sui-
vants pour entrer en contact avec nous :

¢ Ausein de notre Service-Community, vous pouvez discuter avec d'autres utili-
sateurs ainsi qu'avec nos collaborateurs pour partager vos expériences et vos
connaissances.
Vous pouvez accéder a notre Service-Community ici : community.medion.com.

* Vous pouvez également utiliser notre formulaire de contact disponible
ici : www.medion.com/contact.

* Notre équipe du service aprés-vente se tient également a votre disposition via
notre assistance téléphonique ou par courrier.

Horaires d’ouverture Produits multimédia (PC, notebook, etc.)

Lun - Ven : 9h00 a 19h00 @ 0848 - 242425
Electroménager et électronique grand public
@ 0848 - 242426

Adresse du service aprés-vente
MEDION/LENOVO Service Center
Ifangstrasse 6
8952 Schlieren
Suisse

La présente notice d'utilisation et bien d'autres sont disponibles
au téléchargement sur le portail du SAV www.medionservice.com.
Vous pourrez également y trouver des pilotes et d’autres logiciels
pour différents appareils.

Vous pouvez également scanner le code QR ci-contre pour char-
ger la notice d'utilisation sur un appareil mobile via le portail de
service.
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Mentions légales

Mentions légales

Copyright © 2021
Date : 08.10.2021
Tous droits réservés.

La présente notice d'utilisation est protégée par les droits d'auteur.

Toute reproduction sous forme mécanique, électronique ou sous toute autre forme
gue ce soit est interdite sans l'autorisation préalable écrite du fabricant.
Lentreprise suivante posséde les droits d'auteur :

MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Allemagne

Veuillez noter que l'adresse ci-dessus n'est pas celle du service des retours. Contactez
toujours notre service aprés-vente d'abord.

Déclaration de confidentialité

Chére cliente, cher client,

Nous vous informons que nous, MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen, sommes
responsables du traitement de vos données personnelles.

En matiére de protection des données, nous sommes assistés par le délégué a

la protection des données personnelles de notre entreprise, que vous pouvez
contacter a I'adresse MEDION AG, Datenschutz, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen ;
datenschutz@medion.com. Nous traitons vos données dans le cadre du déroulement
de la garantie et des processus connexes (p. ex. des réparations) et basons le traite-
ment de vos données sur le contrat de vente que nous avons conclu.

Nous transmettons vos données aux prestataires de services de réparation que

nous avons mandatés dans le cadre du déroulement de la garantie et des processus
connexes (p. ex. des réparations). En régle générale, nous conservons vos données
personnelles pendant une durée de trois ans afin de respecter vos droits de garantie
légaux.

Vous avez le droit d'obtenir des informations sur les données personnelles vous
concernant ainsi que de les faire rectifier, supprimer, limiter leur traitement, vous op-
poser a leur traitement et a leur transmission.

Toutefois, les droits d'information et de suppression sont soumis a des restrictions
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en vertu des §§ 34 et 35 des dispositions Iégales allemandes spéciales en matiére de
protection des données conformément a la loi fédérale allemande sur la protection
des données (BDSG) (art. 23 GDPR), et il existe également un droit de recours aupres
d’'une autorité de surveillance compétente en matiere de protection des données
(art. 77 GDPR en relation avec le § 19 des dispositions Iégales allemandes spéciales
en matiére de protection des données conformément a la loi fédérale allemande
sur la protection des données (BDSG)). En cas de recours aupres de MEDION AG,
adressez-vous au responsable de la protection des données et de la liberté d'in-
formation de Rhénanie-du-Nord-Westphalie, Postfach 200444, 40212 Diisseldorf,
www.ldi.nrw.de.

Le traitement de vos données est nécessaire pour le déroulement de la garantie ; sans
la mise a disposition des données nécessaires, le déroulement de la garantie n'est pas
possible.
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Aller rapidement et facilement au but avec les
codes QR

Si vous avez besoin d'informations sur les produits, de piéces de rechange ou d'ac-
cessoires, de données sur les garanties fabricant ou sur les unités de service ou si
vous souhaitez regarder confortablement des instructions en vidéo - avec nos codes
QR, vous parvenez au but en toute facilité.

Les codes QR, qu’'est-ce?

Les codes QR (QR = Quick Response) sont des codes graphiques qui peuvent étre lus a
I'aide d'un appareil photo du smartphone et qui contiennent par exemple un lien vers
un site Internet ou des données de contact.

Votre avantage: plus de frappe contraignante d'adresses Internet ou de données de
contact!

Comment faire?

Pour scanner les codes QR, vous avez simplement besoin d’'un smartphone, d’'un lec-
teur de codes QR installé ainsi que d’'une connexion Internet.

Vous trouverez généralement un lecteur de codes QR gratuitement dans I'App Store
de votre smartphone.

Testez dés maintenant
Scannez simplement le code QR suivant avec votre smartphone pour

en savoir plus sur votre nouveau produit ALDI.

Votre portail de services ALDI o
Toutes les informations mentionnées plus haut sont également
disponibles sur Internet via le portail de services ALDI sous Ei =

www.aldi-service.ch.

Lexécution du lecteur de codes QR peut entrainer des frais pour la connexion Internet en fonction de votre
tarif.
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Informazioni sulle presenti istruzioni per l'uso

Informazioni sulle presenti istruzioni per 'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Ci auguriamo che sia di vostro

|||| gradimento.
Prima di mettere in funzione I'apparecchio, leggere attentamente le indi-

cazioni di sicurezza. Osservare le avvertenze riportate sull'apparecchio e
nelle istruzioni per l'uso.

Tenere le istruzioni per I'uso sempre a portata di mano. Esse sono parte integrante del
prodotto e, in caso di vendita o cessione dello stesso, devono essere consegnate al
nuovo proprietario.

Spiegazione dei simboli

Quando un paragrafo e contrassegnato da uno dei seguenti simboli di avvertenza, e
necessario evitare il pericolo indicato per prevenire le possibili conseguenze descritte.

A PERICOLO!

Questa parola chiave denota un livello di rischio elevato che, se non viene evitato,
causa la morte o gravi lesioni.

A AVVERTENZA!

Questa parola chiave denota un livello di rischio medio che, se non viene evitato, puo
causare la morte o gravi lesioni.

A ATTENZIONE!

Questa parola chiave denota un livello di rischio basso che, se hon viene evitato, puo
causare una lesione lieve o modesta.

AVVISO!

Questa parola chiave mette in guardia da possibili danni materiali.

o Questo simbolo fornisce informazioni supplementari utili per I'assem-
1 blaggio o per il funzionamento.
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Informazioni sulle presenti istruzioni per l'uso

Attenersi alle indicazioni contenute nelle istruzioni per l'uso!

Avvertenza: pericolo di scosse elettriche!

Pericolo a causa di superfici molto calde!

Punto elenco/informazioni relative a eventi che si possono verificare
durante l'utilizzo

Istruzioni operative da seguire

Marchio CE

| prodotti contrassegnati da questo simbolo soddisfano i requisiti delle
direttive UE (vedere il capitolo "Informazioni sulla conformita").
Sicurezza verificata

| prodotti contrassegnati da questo simbolo soddisfano i requisiti della
legge tedesca sulla sicurezza dei prodotti.

Etichettatura dei materiali di imballaggio per la separazione dei
rifiuti

Etichettatura con abbreviazioni (a) e numeri (b) con il seguente signifi-
cato: 1-7: plastiche/20-22: carta e cartone/80-98: materiali compositi

Smaltire 'apparecchio nel rispetto dell'ambiente (vedere il capitolo
“Smaltimento”)
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Utilizzo conforme

Utilizzo conforme

La friggitrice deve essere utilizzata esclusivamente per friggere
alimenti (ad esempio patatine, crocchette, pollo, ecc.) in quantita-
tivi a uso familiare.

L'apparecchio e destinato all'utilizzo domestico. Non € adatto, ad
esempio, all'utilizzo:

nelle cucine allestite per i collaboratori di negozi, uffici e altri
ambienti professionali;

in tenute agricole;
da parte dei clienti di hotel, motel e altre strutture ricettive;
in bed & breakfast;

In caso di uso commerciale o per scopi diversi dalla frittura di
alimenti, il produttore non si assume alcuna responsabilita per
eventuali danni.

L'uso non conforme comporta il decadimento della garanzia:

74

Non modificare I'apparecchio senza la nostra approvazione e
non utilizzare alcun altro dispositivo ausiliario non approvato o
non fornito da noi.

Utilizzare esclusivamente pezzi di ricambio e accessori forniti o
approvati da noi.

Attenersi a tutte le informazioni fornite in queste istruzioni per
l'uso, in particolare alle indicazioni di sicurezza. Qualsiasi altro
uso e considerato non conforme e puo provocare danni a per-
sone o cose.



Indicazioni di sicurezza

Indicazioni di sicurezza

IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA: LEGGERLE ATTENTAMENTE E
CONSERVARLE PER OGNI FUTURA CONSULTAZIONE!

A AVVERTENZA!

Pericolo di lesioni!
L'uso improprio comporta il pericolo di lesioni.

Il presente apparecchio non puo essere utilizzato da bambini
di eta inferiore a 8 anni. Il presente apparecchio puo essere
utilizzato da bambini a partire da un’eta di 8 anni a condizione
che siano costantemente sorvegliati. Questo apparecchio puo
essere utilizzato da persone con capacita fisiche, sensoriali o
intellettive ridotte o con carenza di esperienza e/o di conoscen-
ze, a condizione che siano sorvegliate o istruite circa l'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e che abbiano compreso i pericoli che
ne derivano.

Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla por-
tata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

La pulizia e la manutenzione spettanti all'utilizzatore non devo-
no essere eseguite da bambini.

Il grasso/l'olio caldo puo provocare ustioni se la friggitrice viene
tirata da un piano di lavoro.

Non lasciare che il cavo di alimentazione penda sopra il bordo
del piano di lavoro, in un punto in cui i bambini possono affer-
rarlo oppure l'utilizzatore puo inciamparvi.

Non azionare I'apparecchio quando é incustodito! Qualora si
dovesse uscire dalla stanza, spegnere sempre I'apparecchio.
Scollegare la spina dalla presa elettrica.
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Indicazioni di sicurezza

PERICOLO!

i

Pericolo di lesioni!

Pericolo di soffocamento in caso di ingestione o inalazione di
componenti piccoli o pellicole dell'imballaggio.

- Tenere tutti i materiali di imballaggio utilizzati (sacchetti, pezzi
di polistirolo ecc.) fuori dalla portata dei bambini.

- Non permettere ai bambini di giocare con il materiale
d’'imballaggio.

PERICOLO!

ﬁ

Pericolo di scossa elettrica!

Pericolo di scossa elettrica dovuto alla presenza di componenti
sotto tensione.

- Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa con messa
aterra, installata a norma, ben accessibile e posta in prossimita
del luogo di utilizzo. La tensione di rete locale deve corrispon-
dere a quella indicata nei dati tecnici dell'apparecchio.

- La presa di corrente deve essere liberamente accessibile per
consentire di scollegare rapidamente I'apparecchio dalla rete
elettrica in caso di emergenza.

- Per estrarre la spina dalla presa elettrica tirare la spina, non il
cavo di alimentazione.

- Assicurarsi che il cavo di alimentazione non entri in contatto
con oggetti o superfici calde (ad es. fornelli).

- Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, e in seguito

dopo ogni uso, verificare che I'apparecchio e il cavo di alimen-
tazione non siano danneggiati.

- Non mettere in funzione I'apparecchio se I'apparecchio stesso
o il cavo di alimentazione presentano danni visibili o in caso di
caduta dell'apparecchio.
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Indicazioni di sicurezza

Nel caso si riscontrino danni dovuti al trasporto, rivolgersi im-
mediatamente al servizio di assistenza.

Non apportare in nessun caso modifiche all'apparecchio e non
tentare di aprire e/o riparare autonomamente un componente
dell'apparecchio.

In caso di danneggiamento del cavo di alimentazione dell'ap-
parecchio, la sua sostituzione dovra essere eseguita dal pro-
duttore, dal suo Servizio clienti o da personale tecnico qualifica-
to in modo da escludere possibili pericoli.

Non aprire mai l'involucro dell'apparecchio e non introdurre
oggetti attraverso le fessure di aerazione.

Srotolare completamente il cavo di alimentazione.

Non piegare o schiacciare il cavo di alimentazione.

Estrarre la spina di alimentazione dell'apparecchio dalla presa
elettrica:

e quando I'apparecchio viene sottoposto a pulizia o
manutenzione,

e quando si monta o smonta I'apparecchio,

» quando lI'apparecchio & umido o bagnato,

» guando non si utilizza piu I'apparecchio,

» quando l'apparecchio é incustodito,

e incaso ditemporale.

Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi, non tenerlo
sotto acqua corrente e non collocarlo in ambienti umidi. Cio puo
provocare scosse elettriche.

- Evitare il contatto con acqua o altri liquidi. Tenere I'apparecchio,

il cavo di alimentazione e la spina di alimentazione lontani da
lavandini, lavabi e simili.

- Non collocare oggetti contenenti liquidi, per es. vasi o bevande,

sopra o in prossimita dell'apparecchio.

- Non mettere in funzione I'apparecchio su superfici d'appoggio

bagnate.

77



Indicazioni di sicurezza

- Non toccare mai l'apparecchio o il cavo/la spina di alimentazio-
ne con le mani umide o bagnate.

- Utilizzare I'apparecchio solo in ambienti chiusi.
- Non esporre I'apparecchio a condizioni estreme. Occorre
evitare:
* elevata umidita dell'aria o presenza di liquidi,
e temperature estremamente alte o basse,
* raggisolari diretti,
e fiamme libere.

A AVVERTENZA!

Pericolo di esplosione!

A contatto con grasso o olio bollente, 'acqua accelera la combu-
stione e puo provocare un’esplosione.

- Pertanto, non usare mai acqua per spegnere fiamme originate
da oli o grassi di cucina. Soffocare le fiamme, ad esempio, con
l'ausilio di un coperchio per pentole o di una coperta.

A/ \ ATTENZIONE!

Pericolo d'incendio!
Pericolo d’incendio causato da superfici molto calde!

- Non utilizzare I'apparecchio con un timer esterno né con un
sistema di telecontrollo separato, ad es. una presa radio.

- Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, asciutta e
resistente alle alte temperature.

- Assicurarsi che non visia il rischio di inciampare nel cavo di
alimentazione e non utilizzare prolunghe.

- Non posizionare I'apparecchio su superfici che possono surri-
scaldarsi (ad es. piastre elettriche, fornelli).

- Assicurarsi che I'apparecchio in funzione non entri in contatto
con altri oggetti. Mantenere una distanza di almeno 10 cm dagli
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Indicazioni di sicurezza

altri oggetti. In particolare, non posizionare I'apparecchio in
prossimita di materiali infiammabili (tende, carta ecc.).

Non usare I'apparecchio sotto armadietti pensili oppure oggetti
che potrebbero ostacolare la salita del vapore verso l'alto.

Non coprire 'apparecchio.
Non appoggiare oggetti sull'apparecchio.

Non lasciare mai l'apparecchio incustodito durante il
funzionamento.

Non utilizzare 'apparecchio in prossimita di vapori esplosivi e/o
inflammabili.

Non versare olio o grasso sull'elemento riscaldante caldo.
Cambiare regolarmente l'olio o il grasso poiché l'olio/il grasso
esausto o contaminato puo infiammarsi gia alle temperature

di frittura normali. Qualora il grasso/I'olio dovesse infammarsi,
staccare immediatamente la spina di alimentazione e soffocare
le fiamme con il coperchio o una coperta. Non usare mai acqua
per spegnere le famme!

Usare solo oli o grassi espressamente adatti per friggere. Non
mischiare vari tipi di olio o grasso. Osservare le relative indica-
zioni del produttore riportate sullimballaggio.

ATTENZIONE!

Pericolo di lesioni!
Pericolo di lesioni a causa di superfici molto calde!

Durante il funzionamento, le superfici dell'apparecchio e degli ac-
cessori accessibili all'utilizzatore possono scaldarsi notevolmente.

Lolio/il grasso impiega molto tempo a raffreddarsi.

- Non spostare la friggitrice finché il contenuto e caldo.

- Non posizionare I'apparecchio sul bordo di un tavolo, in quanto

potrebbe rovesciarsi e cadere.

- Non toccare le superfici calde dell'apparecchio e non avvicinare

le mani all'apertura di fuoriuscita del vapore.
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Indicazioni di sicurezza

- Nontenere il viso direttamente sopra I'apparecchio e non inse-
rire le mani nel vapore.

- Nontoccare il cestello caldo con le mani; usare sempre I'apposi-
ta impugnatura.

- Qualsiasi apparecchio per la cottura va posizionato in modo
stabile afferrando le apposite maniglie (se presenti) per evitare
di versare eventuale liquido caldo.

- Assicurarsi che il cestello sia sempre agganciato correttamen-
te e che il coperchio chiuda perfettamente I'apparecchio. Non
usare mai la friggitrice senza il coperchio.

- Prima di rimuovere o estrarre dei componenti o di pulire I'ap-
parecchio, lasciarlo raffreddare completamente.

A AVVERTENZA!

Pericolo d’incendio!

L'olio/il grasso esausto e contaminato puo infiammarsi gia alle
normali temperature di frittura.

- Rinnovare regolarmente l'olio/il grasso.

- Qualora il grasso/l'olio dovesse inflammarsi, staccare immedia-
tamente la spina di alimentazione e soffocare le fiamme con il
coperchio 0 una coperta. Non usare mai acqua per spegnere le
fiamme!

La base dell'apparecchio non e resistente al calore.

- Sesivuole usare la friggitrice sotto la cappa aspirante della
cucina, assicurarsi che i fornelli siano spenti.

A ATTENZIONE!

Pericolo per la salute!

Friggere a temperature troppo elevate puo provocare la formazio-
ne di sostanze nocive per la salute.

- Rimuovere i resti di cibo bruciati.
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Indicazioni di sicurezza

Evitare che gli alimenti diventino troppo scuri. Friggere le pata-
te fresche o altri alimenti ricchi di carboidrati, come i prodotti a
base di cereali, a una temperatura massima di 180 °C per evita-
re che si formi acrilammide, una sostanza nociva per la salute.

AVVISO!

Possibili danni materiali!

Lapparecchio potrebbe subire danni a causa di un utilizzo
improprio.

Non piegare il cavo di alimentazione e non avvolgerlo intorno

all'apparecchio. Durante I'utilizzo dell'apparecchio, distendere

completamente il cavo di alimentazione. Non piegare o schiac-
ciare il cavo di alimentazione.

Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, asciutta e
resistente alle alte temperature.

Se si usa la friggitrice su mobili di legno, si consiglia di interpor-
re una base protettiva tra apparecchio e mobile per evitare di
danneggiare superfici delicate.

Non versare I'olio/il grasso caldo in recipienti di plastica e non
buttare I'olio/il grasso esausto nel lavandino o nel wc. | tubi di
scarico potrebbero otturarsi quando l'olio/il grasso si raffredda.

La friggitrice e i suoi accessori non devono essere lavati in
lavastoviglie.

Per la pulizia non utilizzare detergenti chimici aggressivi, deter-
genti abrasivi, spugne dure, ecc.

Non scaldare I'apparecchio senza contenuto. Non riempire il
cestello piu di quanto indicato nelle istruzioni per l'uso.

Osservare le indicazioni relative al livello di riempimento all'in-
terno dell'apparecchio: non superare il livello MAX e riempire il
cestello almeno fino al livello MIN. Rispettare anche le quantita
massime indicate per gli alimenti da friggere (vedere “Tabella
dei tempi di cottura” a pagina 93).
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Indicazioni di sicurezza

- Sel'olio o il grasso nella friggitrice dovesse ribollire eccessiva-
mente in caso di alimenti surgelati troppo ghiacciati, staccare
immediatamente la spina di alimentazione dalla presa e solle-
vare il cestello dall'olio/grasso.

Informazioni sull’'acrilammide

La conoscenza scientifica & in continua evoluzione e puo essere gia cambiata al mo-
mento della stampa delle presenti istruzioni per I'uso. Si consiglia pertanto di con-
sultare informazioni dettagliate e soprattutto attuali sui giornali o altri media, ad es.
Internet.

Cosa é I'acrilammide?

Lacrilammide & una sostanza usata per la produzione di materie plastiche, ma anche
nella lavorazione di minerali e nella produzione di coloranti. Lacrilammide fu al centro
dell'attenzione quando, nell'aprile del 2002, un’equipe di ricercatori svedesi ne riscon-
tro la presenza in alcuni alimenti.

Come ridurre il contenuto di acrilammide?

e Lacrilammide siforma in particolare sulla superficie di alcuni alimenti. A tal
riguardo, si consiglia di friggere spicchi o bastoncini di patate relativamente
grandi o fette di patate pit spesse poiché hanno una superficie minore rappor-
tata al loro peso.

* Friggere possibilmente a temperature basse e con tempi di cottura brevi. | pro-
dotti a base di patate devono ottenere al massimo una colorazione dorata. Pit
sono scure le patate fritte, piu elevato e probabilmente il contenuto di acrilam-
mide di questi prodotti.

* Per le patate fritte fatte in casa, si consiglia di conservare le patate crude a una
temperatura non inferiore ai 10 °C.

* Esconsigliato usare patate germogliate o con parti verdi.
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Contenuto della confezione

Contenuto della confezione

A PERICOLO!

Pericolo di soffocamento!

Pericolo di soffocamento in caso di ingestione o inalazione di
componenti piccoli o pellicole dell'imballaggio.
- Tenere la pellicola dellimballaggio fuori dalla portata dei
bambini.

Verificare la completezza e l'integrita della fornitura e comunicarne I'eventuale incom-
pletezza o il danneggiamento entro 14 giorni dall'acquisto.
La confezione acquistata include:

e Friggitrice

e Filtro antiodori e antigrasso nel coperchio

e C(Cestello

e Coperchio rimovibile con finestrella

e Istruzioni per l'uso

e Tagliando di garanzia
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Panoramica dell'apparecchio

Panoramica dell'apparecchio
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Pannello comandi

Coperchio rimovibile

Pulsante di sblocco per il coperchio

Esempi di frittura

Selettore della temperatura

Piedini di appoggio

Selettore del tempo di cottura

Pulsante di sblocco per piegare il manico del cestello
Spia di funzionamento rossa: apparecchio in funzione
Spia di funzionamento verde: riscaldamento

Manico del cestello




Lato posteriore

Panoramica dell'apparecchio

4

Finestrella

Corpo dell'apparecchio
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Cestello

Vano per il filtro antiodori e antigrasso
Fermo per il coperchio del vano del filtro

Cavo di alimentazione con spina

Camera di frittura con indicatore di quantita MIN/ MAX (non raffigurato)
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Contatti
Linguette di arresto pannello comandi

Resistenze

Interruttore di reset (ripristino dopo I'attivazione della protezione da
surriscaldamento)

ma del primo utilizzo
Rimuovere dall'apparecchio tutto il materiale dell'imballaggio, gli adesivi e le
pellicole.

Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, asciutta e resistente alle alte
temperature.

Aprire il coperchio (2) premendo il pulsante di sblocco (3).

Per estrarre il cestello (18), piegare il manico del cestello (11) fino a farlo scattare in
posizione orizzontale con un clic.

Rimuovere il pannello comandi (1) insieme alle barre riscaldanti.
Estrarre il cestello (18) e pulirlo con acqua calda e un po’ di detersivo per stoviglie.

Pulire la camera di frittura (17) con un panno morbido e umido. Asciugare accura-
tamente il cestello (18) e la camera di frittura (17).

Inserire di nuovo la camera di frittura (17).

Reinserire il pannello comandi (1) con le linguette e i contatti rivolti verso il basso
nel corpo (16).

Reinserire il cestello (18) nella camera di frittura (17) in modo che il manico del
cestello (1) si inserisca nelle apposite rientranze.

Inserire il coperchio (2) con finestrella (12) se il coperchio (2) non e montato.
ggitrice é ora pronta all'uso.




Grasso e olio per friggere

Grasso e olio per friggere

Si consiglia di utilizzare grassi vegetali puri, come ad es. olio di cocco o di arachidi,
che reggono le alte temperature. Osservare eventualmente le indicazioni riportate
sull'imballaggio. Lolio di oliva o gli oli con un basso contenuto di acidi grassi insaturi
sono adatti solo per fritture di breve durata.

Gli oli vegetali con un alto contenuto di acidi grassi insaturi, come ad esempio l'olio di
semi di girasole o I'olio di cardo nonché i grassi animali (ad es. strutto, burro, ecc.) non
sono adatti per friggere.

A AVVERTENZA!

Pericolo d’incendio!
Pericolo d’incendio dovuto a schizzi d'olio sulla superficie calda
della camera di frittura.

- Se per friggere si utilizza grasso solido, scioglierlo primain una
pentola a bassa temperatura. Rimuovere anche eventuale
grasso solidificato dalla friggitrice e scioglierlo prima in una
pentola.

- Versare il grasso liquido con cautela nella friggitrice fredda.

A ATTENZIONE!

Pericolo per la salute!
Un uso scorretto del grasso/olio per friggere puod causare danni
alla salute:

- Osservare le indicazioni riportate sullimballaggio relative alla
data di scadenza. Non utilizzare il grasso/l'olio per friggere per
oltre 6 mesi, filtrare il grasso/I'olio dopo ogni ciclo di frittura e
cambiarlo regolarmente in caso di utilizzo frequente, ad es..

e Preparazione di patatine fritte: rinnovare il grasso/l'olio
dopo 3-5 cicli di frittura.

e Frittura di carne/pesce o frittelle dolci: si consiglia di rinno-
vare il grasso/I'olio dopo ogni ciclo di frittura.
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Preparazione degli alimenti

- Non usare grasso o olio per friggere andato a male, non mi-
schiarlo con grasso o olio nhuovo.

- Non mischiare vari tipi di grasso o olio.

Il grasso/olio per friggere andato a male si riconosce dalle sequenti caratteristiche:
* colore scuro
 sviluppo di fumo a partire da 180 °C
e aumento della viscosita quando viene riscaldato
* odore/sapore sgradevole del grasso/olio e degli alimenti

Preparazione degli alimenti

- Asciugare accuratamente gli alimenti prima di friggerli.

- Tagliare gli alimentiin pezzi piccoli; in tal modo si riduce il tempo di cottura e gli
alimenti non assorbiranno troppo olio.

- Quando i friggono le patate, non tagliarle troppo piccole in modo da ridurre la
produzione di acrilammide.

- Per lafrittura di pietanze panate, fare attenzione che la panatura aderisca bene
agli alimenti in modo da non contaminare troppo I'olio di briciole.

- Primadiinserire nel cestello (18) alimenti surgelati, agitarli in modo da stac-
care eventuali pezzi o cristalli di ghiaccio, altrimenti I'olio potrebbe schizzare in
maniera incontrollata.

- Salare o condire gli alimenti solo a frittura ultimata, ma non nella friggitrice in
modo da non contaminare 'olio e non compromettere I'apparecchio stesso.
° Spennellare la superficie interna della finestrella (12) con dell'olio, affinché
1 non si formi acqua di condensa e si possa controllare la cottura.
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Uso della friggitrice

Uso della friggitrice

A AVVERTENZA!

Pericolo d'incendio!

L'olio/il grasso esausto e contaminato puo infiammarsi gia alle
normali temperature di frittura.

- Rinnovare regolarmente l'olio/il grasso.

- Qualorail grasso/l'olio dovesse infiammarsi, staccare immedia-
tamente la spina di alimentazione e soffocare le fiamme coniil
coperchio 0 una coperta. Non usare mai acqua per spegnere le
fiamme!

La base dell'apparecchio non e resistente al calore.

- Sesivuole usare la friggitrice sotto la cappa aspirante della
cucina, assicurarsi che i fornelli siano spenti.

ATTENZIONE!

Pericolo di lesioni!
Sussiste il pericolo di ustioni a causa di olio bollente.

- Non spostare o trasportare mai la friggitrice quando & ancora
calda o contiene olio caldo.

- Usare la friggitrice sempre con il coperchio ben chiuso.
Il corpo (16) diventa molto caldo durante il funzionamento.

- Nontoccare le superfici calde dell'apparecchio e non avvicinare
le mani all'apertura di fuoriuscita del vapore.

- Non toccare mai le superfici calde o il cestello (18) caldo con le
mani; utilizzare sempre le apposite maniglie o gli elementi di
comando.

Usare esclusivamente gli accessori forniti in dotazione.

| |
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Uso della friggitrice

Riempimento della friggitrice con olio/grasso liquido e
suo utilizzo

A AVVERTENZA!

Pericolo d’incendio! Pericolo di lesioni!

- Non azionare I'apparecchio quando & incustodito! Qualora si
dovesse uscire dalla stanza, spegnere sempre I'apparecchio.
Scollegare la spina dalla presa elettrica.

La friggitrice & spenta: il selettore del tempo di cottura
(7) si trova su OFF e il selettore della temperatura (5) su
MIN.

- Sesiusa grasso per friggere, scioglierlo prima in
una pentola come sopra descritto.

- Aprire il coperchio (2) premendo il pulsante di
sblocco (3) (vedere la Fig. 1).

- Perrimuovere il cestello (18) dalla friggitrice, solle-
vare il manico del cestello (11) fino a farlo scattare

in posizione orizzontale con un clic (vedere la Fig. 2).

- Versare I'olio/il grasso fuso nella camera difrittura
fredda (17). Fare attenzione a non superare l'indi-
cazione dilivello MAX e a riempire la camera di
frittura almeno fino all'indicazione di livello MIN.
Rispettare anche le quantita massime indicate per
gli alimenti da friggere (vedere “Tabella dei tempi
di cottura” a pagina 93).

- Chiudere il coperchio (2) facendolo scattare in
posizione con un clic.

- Abbassare il manico del cestello (11) spingendo indietro il pulsante di sblocco (8)

(vedere laFig. 3).

- Collegare I'apparecchio solo a una presa elettrica
installata a regola d'arte.

- Accendere la friggitrice impostando il selettore del
tempo di cottura (7) sul tempo di cottura deside-
rato (fino a max. 30 minuti).

La spia di funzionamento rossa (9) indica che l'appa-
recchio e in funzione.
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Istruzioni per la frittura
- Impostare la temperatura desiderata ruotando il selettore della temperaturain
senso orario (fino a max. 190 °C).
La spia di funzionamento verde (10) indica che I'apparecchio si sta riscaldando.

La spia di funzionamento verde si spegne una volta raggiunta la temperatura
impostata.

Durante il funzionamento, la spia di funzionamento verde si accende e si
o spegne ripetutamente poiché la temperatura viene controllata e regolata
1 dal termostato.

Al termine del tempo di cottura, viene emesso un segnale acustico e il ciclo di riscalda-
mento viene terminato. Il selettore del tempo di cottura (7) si trova su OFF.

Cottura senza timer
Se non si desidera limitare automaticamente il tempo di cottura, accendere la friggi-
trice senza timer.

- Portare il selettore del tempo di cottura (7) su ON ruotandolo in senso antiorario.
La spia di funzionamento rossa (9) indica che I'apparecchio € in funzione.

- Impostare la temperatura desiderata ruotando il selettore della temperaturain
senso orario (fino a max. 190 °C).

La spia di funzionamento verde (10) indica che I'apparecchio si sta riscaldando. La spia
di funzionamento verde si spegne una volta raggiunta la temperatura impostata.

Istruzioni per la frittura

ATTENZIONE!

Pericolo di lesioni!

Durante il funzionamento, il vapore caldo puo fuoriuscire dall’'u-
scita del vapore dell'apparecchio. Quando si apre il coperchio fuo-
riesce vapore caldo o potrebbe schizzare dell'olio.

- Non inserire alimenti bagnati o umidi nella friggitrice. Si racco-
manda sempre la massima cautela durante la frittura.

- Per evitare ustioni, non toccare il vapore caldo. Toccare gli ali-
menti da friggere soltanto con delle posate, per esempio con
una pinza per griglia.
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Istruzioni per la frittura

Inserire gli alimenti da friggere nel cestello (18).

Assicurarsi di non riempire eccessivamente la friggitrice (18). In caso contrario
non si otterra un risultato di cottura uniforme.

Aprire il coperchio (2) premendo il pulsante di sblocco (3). Reggerlo leggermente
per evitare che si apra troppo rapidamente e quindi che I'acqua di condensao il
grasso schizzi o goccioli dal coperchio (2).

Abbassare con cautela il cestello (18) e immergerlo nell'olio.

Inserire il cestello pieno (18) in modo che finisca nelle apposite rientranze.
Chiudere il coperchio (2) e ripiegare il manico del cestello (11).

E possibile controllare il grado di doratura degli alimenti guardando attraverso
la finestrella (12). Se necessario, aprire il coperchio (2) per controllare il grado di
doratura degli alimenti. Se necessario, sollevare il cestello (18) per assaggiare un
pezzo di cibo.

Se gli alimenti non sono ancora ben cotti:

Agitare il cestello (18) per ridistribuire gli alimenti e ottenere una cottura finale
uniforme.

Prolungare il ciclo di frittura.
Abbassare il cestello (18) nell'olio e chiudere il coperchio della friggitrice (2).

Quando gli alimenti sono cotti:
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Sollevare il cestello (18) ed estrarlo dalla friggitrice. Agitare delicatamente il
cestello oppure agganciarlo per poco sul bordo della camera di frittura per far
sgocciolare il grasso/olio in eccesso.

Versare gli alimenti fritti in un recipiente o un colino sufficientemente grandi. Per
assorbire il grasso/I'olio in eccesso, coprire il recipiente/colino con della carta da
cucina, che poi verra gettata via.

Altermine del tempo di cottura, viene emesso un segnale acustico e il ciclo di
riscaldamento viene terminato. Il selettore del tempo di cottura (7) si trova su OFF.



Tabella dei tempi di cottura

Tabella dei tempi di cottura
| tempi di cottura riportati sono valori indicativi. Possono variare a seconda della
quantita, del tipo di alimento o dei propri gusti.

- Peri piatti pronti osservare le indicazioni del produttore per quanto riguarda le
impostazioni di temperatura e del tempo di cottura.

Gamberi 150 °C 400g 3-5 minuti
Funghi champignon 150 °C 300g 3-5 minuti
Pollo panato 170 °C 400g 12-14 minuti
Polpette di pesce 170 °C 300g 3-5 minuti
Filetti 170 °C 3009 5 minuti
Cipolle 190 °C 3009 2-4 minuti
Patatine fritte 190 °C 5009 8-10 minuti
(consigliato 300 g)
Patatine (chips) 190 °C 500¢g 10-15 minuti
(consigliato 300 g)

A fine frittura

- Scollegare la spina (15) dalla presa di corrente.

- Estrarreil cestello (18).

- Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio e I'olio/il grasso.
- Rimuovere l'olio o il grasso per pulire 'apparecchio:

e Grasso per friggere
Il grasso per friggere solidificato puo essere conservato all'interno della friggi-
trice/nella camera di frittura (17) e riutilizzato. In tal caso conservare la camera
di frittura (17) assolutamente in un luogo fresco.

oppure

Estrarre la camera di frittura (17) dall'apparecchio e rimuovere il grasso solidi-
ficato con una spatola di legno o di plastica.
¢ Olio per friggere
Filtrare I'olio residuo in un colino a maglie strette e versarlo in una o pit bot-
tiglie. Conservare la/le bottiglia/e con I'olio in un luogo buio e fresco fino al
prossimo riutilizzo.
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Protezione da surriscaldamento

- Smaltire I'olio o il grasso esausto secondo le disposizioni vigenti. Non versare mai
l'olio o il grasso liquido nel lavandino o nel wc. I tubi di scarico potrebbero ottu-
rarsi quando Il'olio/il grasso si solidifica.

Protezione da surriscaldamento

Se si accende I'apparecchio involontariamente senza che contenga olio o gras-
so per friggere, la protezione da surriscaldamento spegnera automaticamente
I'apparecchio.

- Perdisattivare la protezione da surriscaldamento, lasciar prima raffreddare com-
pletamente l'apparecchio.

- Aprire il coperchio (2) e rimuovere il cestello (18).

- Sollevare il pannello comandi (1) e premere l'interruttore di reset (22) sul retro del
pannello stesso.

Inutilizzo prolungato

Se si prevede di non utilizzare 'apparecchio per un tempo prolungato,
- staccare la spina di alimentazione (15),
- lasciare raffreddare I'apparecchio,
- rimuovere l'olio/grasso,

- pulire 'apparecchio come descritto al capitolo “Pulizia e manutenzione” a pagina
9% e

- conservare l'apparecchio in un luogo asciutto.

Pulizia e manutenzione

A ogni cambio di olio o grasso per friggere, si consiglia di pulire con cura la camera di
frittura (17), il cestello (18) e il coperchio (2). Pulire regolarmente la friggitrice contribui-
sce a prolungare la durata di vita dell'apparecchio.

A PERICOLO!

Pericolo di scossa elettrica/cortocircuito a causa di umidita

Per evitare il pericolo di scosse elettriche, non immergere I'appa-
recchio in acqua o altri liquidi e non tenerlo sotto acqua corrente.
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Pulizia e manutenzione

- Qualoral'apparecchio fosse caduto in acqua o in altri liquidi,
non toccarlo in nessun caso. Estrarre prima la spina di alimen-
tazione dalla presa.

- Pulire 'apparecchio solo dopo aver staccato la spina di
alimentazione.

ATTENZIONE!

Pericolo di ustioni!

Lapparecchio e gli accessori diventano molto caldi. Lolio/il grasso

impiega molto tempo a raffreddarsi.

- Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio prima di
pulirlo per evitare ustioni.

AVVISO!

Possibili danni all'apparecchio!

- Il pannello comandi con le barre riscaldanti nonché la piastra
termica con presa di collegamento per il pannello comandi e
con cavo di alimentazione non devono essere puliti con l'ac-
qua. Per la pulizia degli elementi di comando, utilizzare esclu-
sivamente un panno leggermente umido con un po’ di deter-
gente per stoviglie. Assicurarsi che nessun liquido penetri nei
componenti elettronici.

- Per la pulizia non utilizzare detergenti chimici aggressivi, deter-
genti abrasivi, spugne dure, ecc.
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Pulizia e manutenzione

Componente

Indicazioni per la pulizia

Coperchio (2)

Rimuovere il coperchio (2) tirandolo verso l'alto in verti-
cale (vedere la Fig. &).

Pulire il coperchio (2) con un panno umido ed even-
tualmente un po’ di detersivo per stoviglie delicato e
asciugarlo con cura.

Corpo (16)

Pulire il corpo della friggitrice con un panno umido ed
eventualmente un po’ di detersivo per stoviglie delicato
e asciugarlo con cura.

Cestello (18)

Pulire il cestello (18) in acqua calda e detersivo per
stoviglie usando una spazzola per piatti. Se necessario,
lasciarlo brevemente in ammollo.

Asciugarlo con cura.

Camera di frittura

(17)

Svuotare completamente la camera di frittura (17).

Pulire la camera di frittura (17) con un panno o della carta
assorbente.

Passarvi quindi un panno umido ed eventualmente
un po’ di detersivo per stoviglie delicato e asciugare la
camera di frittura (17) con cura.
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La camera di frittura (17), il cestello (18) e il coperchio (2) sono idonei al la-
vaggio in lavastoviglie. Rimuovere il filtro antiodori e antigrasso prima di
1 mettere il coperchio in lavastoviglie.




Risoluzione dei problemi

Sostituzione del filtro antiodori e antigrasso

- Rimuovere il coperchio dal vano del filtro (13).

- Rimuovere il filtro usato e sostituirlo con un nuovo filtro antiodori e antigrasso

dopo circa 60 cicli di frittura. Inserire primail filtro bianco e poi il filtro nero.
- Posizionare il coperchio sul vano del filtro (13) e premerlo finché non scatta in

posizione con un clic.

Qualora non si riuscissero a trovare i filtri antiodore e antigrasso, si possono tagliare su
misura i filtri universali, ad esempio quelli delle cappe da cucina.

Risoluzione dei problemi

Al momento della spedizione il prodotto é in condizioni perfette. Se nonostante cio si

dovesse riscontrare un problema, provare innanzitutto a risolverlo con l'ausilio della

tabella seguente. Qualora tale tentativo risultasse infruttuoso, contattare il nostro ser-

vizio clienti.

Problema

Possibile causa

Risoluzione dei problemi

Lapparecchio non
funziona.

La spina di alimentazio-
ne (15) non € collegata a
una presa elettrica.

- Collegare I'apparecchioa
una presa di corrente instal-

lata a regola d'arte.

Lelemento di coman-
do/riscaldamento con
interruttore di sicu-
rezza non é inserito
correttamente.

Controllare la posizione

dell’'elemento di comando/

riscaldamento.
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Smaltimento

Problema

Possibile causa

Risoluzione dei problemi

Gli alimenti non sono
cotti.

La quantita di alimenti
posizionata all'interno &
eccessiva.

Riempire il cestello (18) con
pezzi piccoli. | pezzi piul pic-
coli si cuociono in maniera

pit uniforme.

La temperatura di cot-
tura e troppo bassa.

Impostare la temperatura
desiderata ruotando il selet-
tore della temperatura (5).

Il tempo di cottura &
troppo breve.

Impostare la temperatura
necessaria ruotando il selet-
tore della temperatura (5) e
prolungare la frittura.

Gli alimenti non
sono cotti in maniera
uniforme.

Gli alimenti sono troppo
vicini l'uno all'altro.

Agitare il cestello (18) per
distribuire gli alimentiin
maniera uniforme. Alcuni
alimenti devono essere
mescolati circa a meta
cottura.

Forte sviluppo di
fumo, odore o sapore
sgradevoli.

Il grasso/I'olio per frig-
gere & andato a male.

Cambiare il grasso/I'olio per
friggere.

Il grasso/I'olio non &
adatto per la frittura.

Cambiare il grasso/I'olio e
usarne uno adatto perla
frittura.

Le patatine fritte fatte
in casa non diventano
croccanti.

Le patate sono troppo
umide.

La croccantezza dipende
dal contenuto diacqua e
di amido della varieta di
patate e dalla quantita di
olio utilizzato.

Asciugare bene le patate.

Tagliare le patate in pezzi
piu piccoli.

Smaltimento
IMBALLAGGIO

Limballaggio protegge I'apparecchio da eventuali danni durante il trasporto. Gli im-
ballaggi sono prodotti con materiali che possono essere smaltiti nel rispetto dell'am-
biente e destinati a un corretto riciclaggio.
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Dati tecnici

APPARECCHIO

Tutti gli apparecchi usati contrassegnati con il simbolo riportato qui a lato
non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti domestici.

Come previsto dalla direttiva 2012/19/UE, al termine della sua vita utile I'ap-
parecchio deve essere smaltito correttamente.

In questo modo i materiali contenuti nell'apparecchio verranno riciclati e
si ridurra limpatto ambientale.

Conferire 'apparecchio usato presso un punto di raccolta per rifiuti elettro-
nici o un centro di riciclaggio.

Per ulteriori informazioni, rivolgersi all'azienda locale di smaltimento o
allamministrazione comunale.

Dati tecnici
Alimentazione elettrica: 230V~, 50 Hz
Potenza: 1800 W
Classe di protezione: I
Camera di frittura: 3 litri (max)
Dimensioni (L x P x A): ca.38,0x270x26,5cm

ca. 48,0 x 27,0 x 26,5 cm (con manico del cestello
alzato)

www.tuv.com
ID 1111242648

A

N ®
TUVRheinland

° ° oy N
Informazioni sulla conformita UE
Con la presente, MEDION AG dichiara che il prodotto & conforme ai se-
guenti requisiti europei:

e Direttiva EMC2014/30/UE

e Direttiva Bassa tensione 2014/35/UE

e Direttiva sulla progettazione ecocompatibile 2009/125/CE
e Direttiva RoHS 2011/65/UE.
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Informazioni relative al servizio di assistenza

Informazioni relative al servizio di assistenza

Nel caso in cui il dispositivo non funzioni come desiderato o come previsto, per prima
cosa contattare il nostro servizio clienti. Esistono diversi modi per mettersi in contatto
€on noi.
* Inalternativa é possibile compilare il modulo di contatto disponibile alla pagina
www.medion.com/contact.

* Il nostro team di assistenza e raggiungibile anche via posta o telefonicamente.

Orari di apertura Prodotti multimediali (PC, notebook ecc.)
Lun.-ven.: 9.00-19.00 @ 0848 - 242425

Elettronica di consumo

@ 0848 - 242426

Indirizzo del servizio di assistenza
MEDION/LENOVO Service Center
Ifangstrasse 6
8952 Schlieren
Svizzera

Queste e altre istruzioni per I'uso possono essere scaricate dal
portale dell'assistenza www.medionservice.com.

Li sono disponibili anche driver e altri software per diversi
dispositivi.

E inoltre possibile effettuare una scansione del codice QR riportato
afianco e scaricare le istruzioni per I'uso dal portale dell'assistenza
utilizzando un dispositivo portatile.

Note legali

Copyright © 2021
Ultimo aggiornamento: 08.10.2021
Tutti i diritti riservati.

Le presenti istruzioni per 'uso sono protette da copyright.

E vietata la riproduzione in forma meccanica, elettronica e in qualsiasi altra forma sen-
za l'autorizzazione scritta da parte del produttore.
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Informativa sulla protezione dei dati personali

Il copyright appartiene all'azienda:
MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Germania

Lindirizzo riportato sopra non & quello a cui spedire la merce resa. Per prima cosa con-
tattare sempre il nostro servizio clienti.

Informativa sulla protezione dei dati personali
Egregio cliente!

La informiamo che noi, MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen, Germania, siamo
responsabili del trattamento dei suoi dati personali.

In materia di protezione dei dati siamo supportati dal nostro incaricato aziendale, che
puo essere contattato presso MEDION AG, Datenschutz, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen,
Germania; datenschutz@medion.com. Trattiamo i suoi dati ai fini dell'elaborazione
della garanzia e dei processi eventualmente connessi (ad es. riparazioni) e basiamo
I'elaborazione dei suoi dati sul contratto di acquisto concluso con noi.

Trasmetteremo i suoi dati ai fornitori di servizi di riparazione da noi incaricati per la
gestione della garanzia e dei relativi processi (ad es. riparazioni). Di norma, conser-
viamo i suoi dati personali per un periodo di tre anni al fine di rispettare i suoi diritti di
garanzia previsti dalla legge.

Nei nostri confronti ha il diritto all'informazione sui dati personali interessati, nonché
alla correzione, cancellazione, limitazione dell’'elaborazione, opposizione all'elabora-
zione e alla trasferibilita dei dati.

| diritti d'informazione e di cancellazione sono tuttavia soggetti a restrizioni ai sensi
dei 88 34 e 35 secondo le speciali disposizioni legali tedesche in materia di protezione
dei dati in conformita con la BDSG (art. 23 GDPR). Sussiste inoltre un diritto di ricorso
presso un’autorita di controllo competente per la protezione dei dati (art. 77 GDPR

in combinato disposto con l'articolo 19 secondo le speciali disposizioni legali tede-
sche in materia di protezione dei dati in conformita con la BDSG). Per MEDION AG, si
tratta dell'incaricato regionale per la protezione dei dati e la liberta d'informazione
della Renania Settentrionale-Vestfalia, casella postale 200444, 40212 Dusseldorf,
www.ldi.nrw.de.

Lelaborazione dei suoi dati & necessaria per la gestione della garanzia; senza la di-
sponibilita dei dati necessari tale gestione non € possibile.
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Arrivare all’'obiettivo in modo veloce e semplice
grazie ai codici QR

Non importa se siete alla ricerca di informazioni relative a prodotti, pezzi di ricam-
bio o accessori, se cercate garanzie dei produttori o centri di assistenza o se desi-
derate vedere comodamente un video-tutorial - grazie ai nostri codici QR riuscirete
ad arrivare in modo semplicissimo al vostro obiettivo.

Cosa sono i codici QR?

I codici QR (QR = Quick Response) sono codici grafici acquisibili mediante la fotocame-
ra di uno smartphone e che contengono per esempio un link ad un sito internet o dati
di contatto.

Il vostro vantaggio: non si necessita pitl di dover digitare faticosamente indirizzi in-
ternet o dati di contatto!

Ecco comessifa

Per poter acquisire il codice QR si necessita semplicemente di uno smartphone, aver
installato un software che legga i codici QR e di un collegamento internet.

I software che leggono i codici QR sono disponibili nello App Store del vostro smar-
tphone e in genere sono gratuiti.

Provate ora

Basta acquisire con il vostro smartphone il seguente codice QR per

ottenere ulteriori informazioni relative al vostro prodotto ALDI. E E
Il portale di assistenza ALDI E

Tutte le suddette informazioni sono disponibili anche in internet nel E
portale di assistenza ALDI all'indirizzo www.aldi-service.ch.

Eseguendo il lettore di codici QR potrebbero generarsi costi a seconda della tariffa scelta con il vostro opera-
tore mobile a seguito del collegamento ad internet.
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