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ANWEISUNGEN FUR DIE INSTALLATION UND VERWENDUNG VON FRITTEUSEN

MF 80 R/MF 80 DR/ MF 120 R/ MF 120 DR



1. SICHERHEITSHINWEISE

Bitte halten Sie sich strikt an diese Anweisungen, um das Risiko von Branden, Stromschlagen, Verbrennungen oder
anderen Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Bei der Verwendung dieses Gerats sollten immer grundlegende
Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, wie z. B.:

- Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt laufen.

- Berlcksichtigen Sie die Gebrauchsanweisung, die immer mit dem Gerat mitzufiihren ist.

- Installieren Sie das Gerat immer gemaB den Anweisungen. Es ist ein Abstand von mindestens 10 cm zur Trennwand
oder Wand erforderlich.

- Schitzen Sie das Gerat vor direkter Sonneneinstrahlung, Frost und Feuchtigkeit.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt in der Reichweite von Kindern oder gebrechlichen
Personen und danach bleibt das Ol lange heiB.

- Stellen Sie sicher, dass das Gerat nur von einem Insider verwendet wird.

- Bewegen Sie das Gerat niemals wahrend des Betriebs.

- Vergewissern Sie sich, dass sich das Gerat in der ausgeschalteten Position befindet, bevor Sie es ein- oder ausstecken.

- Berlihren Sie keine heiBen Oberflachen: Verwenden Sie immer Griffe und Knopfe.

- Verwenden Sie das Gerat nicht fur andere als den bestimmungsgemaBen Zweck.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber die Kante der Arbeitsplatte hangen oder mit heiBen Oberflachen in Bertihrung
kommen.

- Das Gerat sollte nicht in der Nahe von brennbaren Materialien verwendet werden.

- Lassen Sie Reparaturen nur von einer qualifizierten Person durchfiihren (siehe Garantieklauseln).

- Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile (siehe Garantieklauseln).

- Um eine Beschadigung der Spule zu vermeiden, verwenden Sie bei dieser Fritteuse kein festes Fett.

- SchlieBen Sie Ihre Fritteuse niemals an, bevor Sie den Tank mit Ol geflillt haben, um die Gefahr eines Brandes zu
vermeiden.

- Die Metallteile der Fritteuse werden wahrend des Gebrauchs sehr heif3.

- Uberschreiten Sie nicht die maximale Tragfahigkeit des Geréts, um die Gefahr eines Uberlaufens zu vermeiden.

- Setzen Sie das Steuergerat niemals in Wasser. Entfernen Sie es, bevor Sie den Rest |hrer Fritteuse waschen.

- Vergewissern Sie sich nach der Reinigung, dass alle Gegenstande vollstandig trocken sind, bevor Sie das Gerat wieder
verwenden.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seiner Serviceabteilung oder ahnlich qualifizierten
Personen ausgetauscht werden, um eine Gefahrdung zu vermeiden.

- Legen Sie den Deckel wahrend des Gebrauchs niemals auf die HeiBluftfritteuse.

- Seien Sie vorsichtig beim Ausbau des elektrischen Moduls, sowohl die Temperaturfiihler als auch die Spule konnen sehr
heiB werden.

- Verwenden Sie nur das mit dem Gerat gelieferte Steuergerat.
- Vorsicht vor Dampf wahrend des Gebrauchs.



- Stellen Sie lhre Fritteuse niemals in der Nahe oder tiber den Herdplatten auf.
- Halten Sie den Olstand immer tiber dem Mindeststand, um Brandgefahr zu vermeiden.

- Die Verwendung von Altol kann zu einer erheblichen Gefahr von starkem Sieden, Spritzern oder Branden fuihren. Es ist
ratsam, sie zu wechseln, sobald die Farbe braun wird (nach 8 bis 10 Frittiervorgangen).

- Niemals Wasser auf brennendes Ol geben, sondern mit dem Deckel abdecken.

- Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steckdose.

2. INHALT DES PACKKARTONS

Gerat: Eine Fritteuse

Zubehor:

e Eine Olwanne aus Edelstahl mit einem sicheren Ablassventil.
Ein Korb mit festem Griff.

Einen Deckel.

Eine Steuereinheit mit Heizstab.

Diese Mitteilung.

Eine detaillierte Explosionszeichnung der Fritteusen finden Sie am Ende des Dokuments.

3. KONFORMITAT DER NUTZUNG

Verwenden Sie das Gerat nur zum Garen von Speisen.

4. WIE ES FUNKTIONIERT

Die Fritteuse ist nicht nur fir die Zubereitung von Pommes Frites konzipiert, sondern kann auch zum Braten von Obst-
oder Gemusekrapfen, Fisch, Pilzen usw. verwendet werden. ohne Ubertragung von Geschmack oder Geruch.

Es ist mit einem Regelthermostat mit einer sehr prazisen Edelstahllampe, einem Sicherheitsthermostat bei Uberhitzung
oder Olmangel und einem Mikroschalter zur Uberpriifung der korrekten Positionierung der Steuereinheit ausgestattet. Die
Fritteuse ist mit einem eingebauten Ablassventil ausgestattet. Die Entleerung erfolgt sicher: Der einteilige, tiefgezogene
und geneigte Tank lasst das Ol direkt flieBen, ohne die Fritteuse zu beriihren.

Um lhre Fritteuse einzuschalten, drehen Sie einfach den Thermostatknopf (Nr. 3 auf dem Foto) in die gewlinschte

Position, das orangefarbene Licht (Nr. 2 auf dem Foto) leuchtet auf, bis die gewlnschte Temperatur erreicht ist. Fullen
Sie den Korb (Nr. 4 auf dem Foto) und tauchen Sie ihn langsam in das OL

OO ©
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5. BEDIENUNG / HANDHABUNG

a.

b.

Installation / Montage:

Packen Sie die Fritteuse vorsichtig aus der Schachtel aus.

Entfernen Sie die Schutzfolie.

Stellen Sie die Fritteuse auf einen stabilen, robusten und hitzebestandigen Untergrund.

Stellen Sie das Gerat niemals in der Nahe einer Wand oder Trennwand aus brennbaren Materialien auf, auch wenn diese
sehr gutisoliert ist.

Es ist ein Abstand von mindestens 10 cm zur Trennwand oder Wand erforderlich. Positionieren Sie das Gerat so, dass es
einen einfachen Zugang zur Steckdose ermoglicht. Positionieren Sie Zubehor.

Halten Sie den Deckel geschlossen, damit Sie lhre Fritteuse nach Gebrauch oder im Brandfall abdecken kénnen.

Erste Inbetriebnahme:

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie Tablett, Korb und Deckelin heiBem Wasser mit etwas Spulmittel waschen und anschlieBend
mit einem Tuch abwischen.

AnschlieBen des Gerats:

Prufen Sie, ob die Spannung und Frequenz des elektrischen Systems mit den auf dem Typenschild angegebenen Werten
Ubereinstimmen.

Uberpriifen Sie das Kabel oder den Netzstecker immer auf Beschadigungen. Vergewissern Sie sich, dass sich der
Bedienknopf in der richtigen Position befindet.

Wickeln Sie das Netzkabel vollstandig ab und stecken Sie es in eine geerdete Steckdose.

Das Gerat ist startklar.

Hinweis: Wenn das Gerat an eine nicht geerdete Steckdose oder direkt an das Stromnetz angeschlossen ist, vertrauen Sie den

Anschluss des Gerats einer qualifizierten Person an.

c. Verwendung des Gerits
Bedienelemente und bisplay Funktion
[ Thermostat (Nr. 3 aufdem Foto) Temperatureinstellung
Sicherheitsthermostat (unter der Box) Automatische Absc bei

Uberhitzung haltung

Mikroschalter Automatische  Abschaltung bei einer Stérung in]

der Positionierung des Schaltkastens

Orangefarbenes Temperaturlicht (Nr. 2 auf dem Foto) Olerwarmung (Licht an) HeiBes Ol (Lichtaus)

Grunes Power-Licht (Nr. 1 auf dem Foto) Gerat an (Licht an) Gerat aus (Licht aus)




Erste Schritte

- Vergewissern Sie sich, dass der Wasserhahn der Schiissel geschlossen ist.

- Setzen Sie das Steuergerat in die Aussparung ein und achten Sie darauf, dass es so weit wie moglich
hineingeschoben wird. Die Fritteuse funktioniert nicht, wenn die Steuereinheit falsch positioniert ist, der
Mikroschalter verhindert das Einschalten.

- GieBen Sie das Olin den Tank, dessen Fiillstand zwischen den beiden Markierungen MIN und MAX liegen sollte.
Die Verwendung von festen Fetten ist verboten.

- Drehen Sie den Thermostatknopf in die gewuinschte Position, die orangefarbene Temperaturleuchte erlischt,
wenn das Ol heiB ist, Ihre HeiBluftfritteuse ist bereit zum Kochen.

- Fiillen Sie den Korb und tauchen Sie ihn langsam in das OL.

- Wenn der Garvorgang beendet ist, heben Sie den Korb an und hangen Sie ihn mit seiner Stiitze auf.

Sicherheitsthermostat

Wenn es Uberhitzt, schaltet sich Ihre HeiBluftfritteuse automatisch aus. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das
Ol abkiihlen. Uberpriifen Sie dann den Olstand:

1) Olstand zu niedrig, machen Sie die Erganzung.
2) Gebrauchtes Ol, erneuern Sie das OL.
3) Ein anderer Fallist, sich an lhren Kundendienst zu wenden.

Kalte Zone

Beim Braten fallen Kriimel oder Speisereste in den kalten Bereich unterhalb der Spirale. Dieser Bereich bleibt wahrend
des Gebrauchs auf einer niedrigeren Temperatur, so dass Speisereste nicht verbrennen, was die Lebensdauer des Ols
erhéht und die Ubertragung des Geschmacks auf verschiedene Lebensmittel verhindert. Schépfen Sie die Partikel
regelmaBig ab.

Kniffe

Es wird empfohlen, zum Braten ein hochwertiges Ol zu verwenden, z. B. Maisol oder Erdnussél. Es kénnen auch andere
Olsorten verwendet werden, wenn sie vom Hersteller speziell zum Braten empfohlen werden. Mischen Sie niemals
verschiedene Arten von Olen und verwenden Sie kein Olivendl, Butter oder Margarine.

Vorgekochte Lebensmittel benoétigen eine hohere Temperatur als rohe Lebensmittel. Garen Sie Ihr Essen vollstandig. Die
AuBenseite kann gekocht erscheinen, wahrend die Innenseite zu wenig gekocht ist.

Bewahren Sie Ihr Ol (gekiihlt und gefiltert) gebrauchsfertig in der Fritteuse auf. Bevor Sie Ihre panierten Speisen frittieren,
schiitteln Sie die Gberschlissige Panade in einer Schiissel ab.

Bei der Zubereitung von Pommes die Kartoffeln in gleiche Stlicke schneiden, damit sie gleichmaBig garen. Spuilen und
trocknen Sie sie vor dem Kochen. Um die Lebensdauer lhrer Fritteuse zu verldngern, seihen Sie das Ol nach jedem
Gebrauch ab und wechseln Sie es nach 8 bis 10 Anwendungen. Entfernen Sie Gberschussiges Eis, bevor Sie Tiefkuhlkost
frittieren. Um ein Uberlaufen zu vermeiden, tauchen Sie die Lebensmittel vorsichtig in das OL.



Herunterfahren des Gerats

Stellen Sie den Thermostat auf Null. Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz. Lassen Sie das Gerat abkihlen. Um
die Lebensdauer des Ols zu verlangern, 6ffnen Sie den Wasserhahn der Schiissel und gieBen Sie das Ol durch
einen Filter, um Kochruckstande zu entfernen. Reinigen Sie das Gerat (siehe 6. Reinigung).

d. Panne / Reparatur:

Im Falle einer Panne oder beschadigter Teile rufen Sie bitte Ihre Serviceabteilung an und Uberlassen Sie alle technischen
Arbeiten einer qualifizierten Person. Wenn Sie sich an die Serviceabteilung Ihres Handlers oder Geschafts wenden,
geben Sie bitte die vollstandige Referenz lhres Gerats an (Handelsname, Typ und Seriennummer). Diese Information

finden Sie auf dem Typenschild, das hinter dem Gerat sichtbar ist.

6. REINIGUNG UND WARTUNG

- Lassen Sie das Gerat und das Ol vollsténdig abkiihlen, bevor Sie technische oder Reinigungseingriffe vornehmen.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und entfernen Sie das Steuergerat, bevor Sie es reinigen.

- Verwenden Sie nur nicht scheuernde Reinigungsmittel, Seifenwasser oder Splilmittel und einen nicht scheuernden

Schwamm.

- Tauchen Sie das Steuergerat niemals in Wasser.

- Achten Sie darauf, die Thermostatfiihler der Heizbox wahrend der Reinigung nicht zu beschadigen.

- Das Gerat sollte nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

- Die Heizbox sollte nicht in Wasser getaucht werden.

- Bei langerem Nichtgebrauch empfehlen wir dringend, das Gerat von Feuchtigkeit fernzuhalten.

7. TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Modelle MF 80 R MF 80 DR MF120R MF 120 R MF 120 DR
Macht 3000 W 2 x3000 W 3600 W 6400 W 2 x6400 W
GréBe 265x450x330 545x450x330 cm 350x470x350 350x470x350 cm 720x470x350 cm
auBen mm

cm cm
Volumen 8L 2x8L 12L 12L 2x12L
Anzahl 1 2 1 3 6
Artikder
Spannung 220-240V ~ 2x220-240V~ 220-240V ~ 380-415V 3 N~ 2x 380-415V 3 N~
Stromung 13A 2x13A 15,2A 9 A/Phase 2 x 9 A/Phase
Gewicht 7 kg ca. 14 kg 9kg 9kg 21kg
Maximale Lasten 1 2 x 1 Stiick 15 15 2x1,5¢cm
in
Kg




Farbabstimmung des Fadens:

(MF 80 R/ MF 80 DR)

Phase Braun oder schwarz oder grau
Neutral Blau

Erde Gelb - Griin

(MF120 R/ MF 120 DR)

Phase 1 Kastanie

Phase 2 Schwarz

Phase 3 Grau

Neutral Blau

Erde Gelb - Griin

8. NORMEN UND GESETZLICHE BESTIMMUNGEN

Das Gerat erfullt die folgenden Normen:
IEC/EN 60335-1

IEC/EN 60335-2-37

EN 55014-1 + 55014-2

EN 61000-3-2 + 61000-3-3

9. ENTSORGUNG VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKSCHROTT

Das Gerat entspricht den Richtlinien:
2002/96/EG (WEEE) Nr. 34270064800021
2002/95CE (ROHS)

EG-Richtlinie 2006/95

Verordnung (EG) Nr. 2004/108/EG

REACH-Verordnung

Entsorgen Sie das Gerat nichtim Hausmiill. Das Gerat muss bei einem Recyclinghof fur Elektrogerate abgegeben werden.
Die Materialien des Gerates sind in der Tat wiederverwendbar. Durch die fachgerechte Entsorgung von Elektro- und
Elektronikschrott, das Recycling und jede andere Form der Wiederverwendung von Altgeraten leisten Sie einen
wesentlichen Beitrag zum Schutz unserer Umwelt. Fur Informationen zur Sammlung von Elektro- und Elektronikschrott
wenden Sie sich bitte an lhren Handler.



10. FRITTIERZEITEN UND TEMPERATURTABELLE

Die unten angegebenen Frittierzeiten dienen nur zu Informationszwecken. Sie werden sie je nach den verschiedenen
Mengen oder Dicken der Lebensmittel und nach lhrem Geschmack verwenden.

Essen Kochtemperatur Garzeit
|Frische Pommes frites 1 Kg 170°C 9-11 Minuten
(empfohlene Menge fur beste IDann dann
|Ergebnisse)

MAX 1-2 Minuten

Bis goldbraun

Gefrorene Pommes frites MAX 9-11 Minuten

|FISCHE

Scampi—in Semmelbroseln
eingefroren (gerade genug, um sie

170°C 3-5 Minuten
locker am Boden des Korbes
abzudecken)
|Braten der Dubel (gerade genug, um |[MAX 1-2 Minuten
den Boden des Korbes zu bedecken)
|Frischer Kabeljau oder Schellfisch |[MAX 5-10 Minuten

im Teigmantel

(abhangig von der Dicke des Fisches)

|Portionen, gefrorener Kabeljau oder
Schellfisch, mit Semmelbroseln

- 170°C 10 bis 15 Minuten (je nach Dicke des
oder Teig uberzogen

Fisches)

Gefrorene Scholle MAX 5-6 Minuten




[FLEISCH

Tiefgekuhlte Burger (50g)

150° C

I[Hahnchen-Portionen in Paniermehl |[170°C

[Hahnchen-Portionen in Paniermehl |170°C

3-5 Minuten

15-20 Minuten
(kleine/mittlere) Portionen
20-30 Minuten

(groBe Portionen)

Tiefgekuhlte Kalbskoteletts 170°C 3-8 Minuten
(abhangig von der Dicke)
Frische Hahnchenkeulen im Estrich-
Koder 170°C 15 Minuten
11. ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG
[Problem |M6gliche Ursache |L65ung

Die Fritteuse funktioniert
nicht, kein Licht an

Die Fritteuse ist nicht
angeschlossen

Uberpriifen Sie, ob die Fritteuse richtig
angeschlossen ist

Das Steuergerat sitzt nicht sicher

Installieren Sie die Steuereinheit fest an
Ort und Stelle und stellen Sie sicher, dass
sie so weit wie moglich eingeschoben
wird.

Es befindet sich wenig oder kein
Olin der Fritteuse, was dazu
fuhrt, dass das
Sicherheitsthermostat auslost

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Fritteuse und lassen Sie sie abkuhlen.
Drucken Sie die Reset-Taste an der
Unterseite des Steuergerats, nachdem
Sie den Olstand eingestellt haben.

Ol lauft Gber

Der maximale Olstand wurde
Uberschritten

Uberpriifen Sie den Olstand




Beziehen Sie sich auf die empfohlenen
Mengen in der Gartabelle.

Ol lauft Gber Korb Uberlastet/maximale
Kapazitat der Pommes wurde
Uberschritten
Nassfutter wurde in das Ol Lassen Sie die Lebensmittel abtropfen
gegeben und trocknen Sie sie gut ab.
Das Olist alt und hat sich Ersetzen Sie es durch neues OL.
verschlechtert
Sie haben nicht das richtige Ol \Verwenden Sie ein hochwertiges Ol, das
verwendet/es wurden mehrere zum Braten geeignet ist.
Ole gemischt
Sie haben den Hochststand Passen Sie den Olstand an
Uberschritten

Unangenehmer

Geruch/rauchiges Ol

Das Olist schlechter geworden

Ersetzen Sie es durch neues Ol

Ol ist nicht zum Braten geeignet

\Verwende ein Ol von guter Qualitét.

Oltemperatur zu hoch

Uberpriifen Sie die korrekte
Positionierung der Sonden

Unzureichendes Braten

Die verwendete Temperatur ist
falsch

\Wahlen Sie die richtige Temperatur.

Der Warenkorb ist Uberladen

Reduzieren Sie die Menge zum Braten.

Frische Pommes sind zu nass

Lassen Sie die Lebensmittel abtropfen
und trocknen Sie sie gut ab.

Die Pommes sind auBen
angebrannt, aber innen nicht
durchgegart

Kochmethode

Beachten Sie die Kochanleitung.




12. BEARBEITUNG DES FALLES
Alle Manipulationen an der Steuerbox missen entweder kalt oder mit Hilfe von Kochtopflappen durchgefuhrt werden.

Um das Gehause aus dem Gehaduse zu nehmen, schrauben Sie die beiden Knopfe (Nr. 1 auf dem Foto) auf der Ruickseite
des Gurtes ab und heben Sie das Gehause an.

Um das Gehause wieder einzubauen, gehen Sie in umgekehrter Richtung vor. Senken Sie das Gehause in die beiden
Kerben (Nr. 2 auf dem Foto) auf der Rickseite des Riemens ab und schrauben Sie die Knopfe fest (Achtung, die
Unterlegscheiben missen sich vor dem Schrauben hinter den Knopfen befinden).

ACHTUNG: l|hre Fritteuse ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet. Wenn sich Ihre Spule nicht erwarmt,
Uberprufen Sie die korrekte Positionierung lhres Gehauses.

Haftungsausschliisse

UnsachgemaBe Installation und Wartung, insbesondere wenn sie nicht den geltenden Vorschriften oder den
Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung entsprechen. Die Garantie erstreckt sich nicht auf Reparaturen, die
infolge von Missbrauch, unsachgeméaBer Verwendung, Vernachldssigung oder Uberlastung des Gerats
erforderlich sind, sowie auf Reparaturen, die auf Schwankungen der Stromversorgung, StromstoBe oder
fehlerhafte Installationen zurlickzufuhren sind. Schaden durch St6B8e oder Witterungseinflisse fallen nicht unter
die Garantie. Das Geratreist auf Gefahr des Benutzers; Bei Lieferung per Spediteur muss der Empfanger bei Erhalt
des Gerats gegenuber dem Spediteur Vorbehalte duBern. Die Gewahrleistung erlischt bei Eingriffen, Reparaturen,
Anderungen durch unbefugte Personen oder Verwendung zu unsachgemaBen Zwecken.



13. GEWAHRLEISTUNG

Garantiebedingungen

Die Garantie, die fur jedes Gerat gilt, ist die kommerzielle Garantie des Distributors oder Wiederverkaufers. Bitte
wenden Sie sich an das Geschaft, in dem Sie |hr Gerat gekauft haben, um die genauen Bedingungen zu erfahren.

Die Gewahrleistung gewahrt keine Rechte auf Schadenersatz.

Die folgenden Bestimmungen schlieBen die in den Artikeln 1641 ff. des Burgerlichen Gesetzbuches in Bezug auf
Mangel und versteckte Mangel vorgesehene gesetzliche Gewahrleistung nicht aus.

Klauseln zum Gewdhrleistungsausschluss

UnsachgemaBe Installation und Wartung, insbesondere wenn sie nicht den geltenden Vorschriften oder
den Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung entsprechen.

Reparaturen, die infolge von Fehlbedienung, unsachgemaBer Verwendung, Fahrlédssigkeit oder Uberlastung des
Gerats erforderlich sind, sowie Reparaturen, die aus Schwankungen der Stromversorgung, StromstoBen oder
defekten Installationen resultieren, sind von der Garantie ausgeschlossen.

Schaden durch StoBe oder schlechtes Wetter fallen nicht unter die Garantie. Das Gerat reist auf Gefahr des
Benutzers; Bei der Lieferung per Spediteur muss der Empfanger vor jeder Lieferung des Gerats gegenuber dem
Spediteur Vorbehalte duBern. Die Garantie erlischt bei Eingriffen, Reparaturen, Anderungen durch unbefugte

Personen oder bei unsachgemaBer Verwendung.
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