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Haushalt-Fritteuse
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Gebrauchsanweisung

Steba Elektrogerate GmbH & Co. KG

Pointstrasse 2 96129 Strullendorf/Germany
Tel.: 09543 / 449-0 Fax: 09543 / 44919

EMail: elektro@steba.com
Internet: http://www.steba.com




Dieses Gerét ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und nicht im
Gewerbe bestimmt. Gebrauchsanleitung bitte sorgféaltig durchlesen
und aufbewahren!

Sicherheitshinweise

e  Gerét nur geméal Angaben auf dem Typenschild anschlieRen und
betreiben.

e Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigungen
aufweisen. Vor jedem Gebrauch uberpriifen!

Kinder vom Gerat fernhalten. Verbrennungsgefahr.
Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall

e Reil3en Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese
nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.
Zuleitung von heiRen Teilen fernhalten.

e Lassen Sie das Geréat wahrend des Betriebes niemals ohne
Aufsicht.

e Bewahren Sie das Gerét nicht im Freien oder einem feuchten
Raum auf.

e Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.

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

e Der Hersteller tibernimmt keine Verantwortung bei falschem oder
unsachgeméaflen Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung der
Gebrauchsanleitung zustande kommt.

e Um Gefahrdungen zu vermeiden durfen Reparaturen am Geréat, wie
z.B. eine beschéadigte Zuleitung austauschen, nur durch einen
authorisierten Kundendienst vorgenommen werden.

e Das Gerat immer auf einer stabilen, ebenen, hitze- und
Olbestandigen Oberflache betreiben.

e Das Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschriebenen
Zwecke benutzen.

e  Geréat nicht ohne Innentopf betreiben.

Wichtig: Niemals eine mit heiRem Ol gefiillte Fritteuse tragen.
Kein Wasser in heiRes Ol oder Fett bringen!

Gefahr durch Spritzer!

Um Spritzer oder Uberschdumen des Fettes zu vermeiden, wasserarmes
Frittiergut verwenden, gut abtrocknen, bei Tiefgefrorenem Eiskristalle
abschitteln. Langsam ins Fett eintauchen.

Es kann sich wéhrend des Frittierens am Deckel Kondenswasser bilden.
Das Wasser vor dem nachsten Frittiergang oder erneuertem Auflegen des
Deckels unbedingt abwischen.



Arbeitsplatz:
Wichtig:

Das Gerat niemals auf oder neben eine heil3e Oberflache stellen (z.B.
Herdplatte). Die Fritteuse nur auf einer ebenen, stabilen und
temperaturbestandigen Unterlage betreiben. Darauf achten, dass dich keine
entflammbaren Gegensténde in der Nahe der Fritteuse befinden.

Vor dem ersten Gebrauch:

e Fritteuse grindlich mit warmen Wasser reinigen

e Bevor Ol bzw. Fett eingefillt wird, soll die Fritteuse erst einmal
richtig gereinigt werden; Frittierkorb aus dem Frittierbehalter
herausnehmen.

e  Frittierbehalter und Frittierkorb mit heiRem Wasser und etwas
Spulmittel grindlich reinigen, nachspiilen und trocken wischen.
Achtung: Elektroteil nicht ins Wasser tauchen!

e Deckel-Innenseite nur mit einem feuchten Tuch abwischen und
nachtrocknen.

Fett und Ol:

Wichtig: Frittierfett muss hoch erhitzbar sein. Der Rauchpunkt sollte bei
etwa bei 220°C liegen. Die Einlegetemperatur fir das Frittiergut liegt
zwischen 170°C und 190°C.

Geeignet sind gehértete Pflanzenfette und -dle.

Fritteuse niemals leer einschalten.

Ol in den unbeheizten Behalter einfillen.

Nicht geeignet sind kaltgepresste und ungehéartete Ole pder Fette, wie z.B.
Olivendl, Weizendl, Leindl, Schweinefett oder Butter.

Wichtig: Niemals Ol und Fett mischen, die Fritteuse konnte iiberschaumen.
Auch das Mischen verschiedener OI- und Fettsorten untereinander ist
gefahrlich!

Die Fullstands-Anzeige ist innerhalb des Behalters. Die MAX- Fillhéhe darf
nicht Uberschritten und die Min- Fillhéhe nicht unterschritten werden.
Verbrithungsgefahr!

Mit heif3em Fett sehr vorsichtig umgehen und Kinder davon fernhalten.

Vorbereiten zum Frittieren
Fihren Sie den Heizkorper in die beiden Fihrungsschienen der
Kunststoffplatte am AuBenmantel ein. Ansonsten wird die Fritteuse

durch den Sicherheitsschalter nicht in Betrieb gesetzt.

Fritteusen frei auf den Tische stellen, nicht an die Wand oder in eine Ecke.



Zum Frittieren geeignetes Ol in den Frittierbehalter geben. Bei Verwendung
von hartem Pflanzenfett verfahren Sie wie folgt: Legen Sie die Stiicke auf

den Heizkorper, stellen Sie den Reglerknopf auf @ (Warmen), und
schmelzen Sie das Fett. Zum schnelleren Schmelzen den Filterdeckel
auflegen.

Wabhlweise kénnen Sie auch das Hartfett in den Innentopf geben und dieses
Fett auf der Herdplatte bei niedriger Temperatur verflissigen. Dann den Topf
zuriick in das Fritteusengehause (Achtung: warm!) und den Heizkdrper
sachgemaf einhangen. Dadurch vermeiden Sie, dass der
Uberhitzungsschutz anspricht. Sollte dieser doch einmal ausschalten, dann
driicken Sie den ,Reset" Knopf. Dazu lassen Sie das Heizelement einige
Zeit abkuhlen und entnehmen Sie bitte das Heizelement und driicken Sie mit
einem spitzen Gegenstand in die Offnung, neben der ,Reset" steht.
Zuleitung ans Netz anschliel3en.

Fillmenge uberprifen.

Die MAX- Markeirung darf nicht tiberschritten, die Min Markierung nicht
unterschritten werden. Der Heizstab am Boden des Behalter muss immer mit
dem Ol oder dem fliissigen Fett bedeckt sein.

Das Gerat niemals ohne oder mit zu wenig Fett betreiben.

In der Fritteuse erstarrtes Frittierfett aufwarmen

Verbriithungsgefahr!!!

Nie anders vorgehen, als hier beschrieben. Reglerknopf auf w(\Warmen)
stellen und langsam schmelzen. Das am Heizelement geschmolzenen Fett
kann sonst durch die dartiber liegende feste Schicht hindurchspritzen. Sollte
der Uberhitzungsschutz ausschalten, driicken Sie den ,Reset‘-Knopf, wie
oben beschrieben.

Mit einem Gegenstand aus Holz oder Kunststoff vorsichtig einige Locher in
das Fett stechen. Heizelement dabei nicht beschadigen!

Deckel schlieRen.

Deckel wéhrend des Schmelzvorganges geschlossen halten, um Spritzer zu
vermeiden.

Frittieren

Nur mit dem Korb frittieren!

Ein/Ausschalter betatigen. Die Uhr aufziehen. Das griine Licht leuchtet.
Regler, je nach vorgesehenem Frittiergut, auf die gewiinschte Temperatur
einstellen. Die Lampe leuchtet rot, die Fritteuse beginnt zu heizen.

Wenn die Kontrolllampe nach dem Aufheizen wieder auf ,griin“ schaltet, ist
die eingestellte Frittiertemperatur erreicht.



Filterdeckel abnehmen. Achtung er kann heil3 sein!

Das vorbereitete Frittiergut in den oben eingehéangten Frittiergut geben und
Uber die ganze Flache gleichmaRig verteilen. Filterdeckel wieder auflegen.
Der Filterdeckel schiitzt vor Fettspritzern und vermindert den Fettgeruch.
Das Frittiergut dann langsam in das Fett absenken, indem der Knopf auf
dem Griff nach hinten geschoben und der Griff nach unten abgeklappt wird.

Den Vorgang durch das Sichtfenster beobachten. Falls das Fett stark
aufschaumt, den Korb mehrmals kurz heben und senken indem der Griff
gehoben und gesenkt wird, bis das Schaumen nachlésst.

Wahrend des Frittierens die Fritteuse geschlossen halten, dadurch werden
Spritzer verhindert und der entstehende Frittierdunst kann durch den
Dauerfilter im Deckel entweichen.

Frittiervorgang kontrollieren
Durch das Sichtfenster im Deckel kann der Frittiervorgang kontrolliert
werden. Zur besseren Sicht den Korb dazu evtl. etwas anheben.

Wenn das Frittiergut gar ist

e Den Frittierkorb anheben, indem der Griff nach oben geschwenkt
wird und deutlich vernehmbar einrastet. In dieser Stellung abtropfen
lassen.

e Ist das Fett abgetropft, den Filterdeckel 6ffnen, Frittierkorb
herausheben und entleeren. Das Frittiergut nicht Uber der Fritteuse
wirzen.

e Falls kein weiterer Frittiergang folgt, den Temperaturregler
zurlckdrehen, die Zeitschaltuhr auf ,Null“ drehen, bis ein
Klingelsignal ertont und den ,Ein-Ausschalter* auf ,0“ stellen und
den Stecker ziehen.

Frittiertabelle:

Temperatureinstellung | Frittiergut Frittierzeit in Minuten***
Ca 160°C-170°C Partygebéack 2-4

Chips 2-4

Schalentiere 2-4

Geflugel 5-10

Kartoffelgerichte | 3-5
Pommes Frites 5-8

Rindfleisch 5-10
Schnitzel 5-10
Fisch 5-7
Ca. 180°C-190°C Steaks 1-3
Schaschlik 2-3
Tiefgeklhltes nach Packungsangaben

***Dijese Angaben sind circa-Werte und richten sich nach Grézen, Gewicht
und Temperatur des Frittiergutes.
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Wichtiger Hinweis!

Nach neuesten Erkenntnissen der Forschung und der Lebensmittelindustrie
sollten folgende max. Frittiertemperaturen eingehalten und jegliche
Lebensmittel maximal ,goldgelb” frittiert werden_

170°C Fur alle Kartoffelprodukte, panierte Lebensmittel und sonstige
starkehaltige Produkte

190°C fir Fleisch- und Gefliigelprodukte ohne Panade

Entgegen einigen Verpackungshinweisen empfehlen wir ein Auftauen von
tiegefrorenen Lebensmittel kurz vor dem frittieren.

Nach dem Frittieren:

Frittierfett reinigen
Ruckstande aus der Panade oder frittiergut sollten regelméRig aus dem
Frittierfett bzw. Ol enfernt werden. Bei dieser Fritteuse lagern sic h
Verunreinigungenbzw Wasser in der , Cool Zone" unter den Heizelementen
ab und verbrennen nicht.
e Nach dem Frittieren zunachst das Fett abkiihlen lassen, dann das
Fett vorsichtig in einen Metalltopf mit griffen umgief3en
e Panade-Riickstande und Wasser im Ol sind unbedingt zu
entfernen.
e  Frittierkorb und Frittiertopf reinigen (Siehe Absatz ,,Reinigung und
Pflege®).
e  Frittierkorb in die Fritteuse einhdngen (Abtropfstellung und ein
Kichenpapier als Filter in den Korb einlegen.
o Frittierfett langsam durch den Papierfilter in die Fritteuse
zuriickgiel3en.
e  Papier-Fettfilter nur einmal verwenden.

Sollte das Fett etwas Geschmack angenommen haben, kann man dies
verbessern, indem man den Temperaturregler auf etwas unter 150°C stellt,
eine Handvoll Spinatblatter, Petersilie, Salatblatter oder 2 geschélte, in
Scheiben geschnittene, gut abgetrocknete Kartoffeln in das erhitzte Fett gibt
und sie solange im Fett lIasst bis sie sich braunlich verfarben. Das Gemuse
entnehmen und wegwerfen.

Ol bzw Fett aufbewahren

Beim héaufigen Frittieren kann das Fett in der mit dem Deckel
verschlossenen Fritteuse aufbewahrt werden. Bei kiihler, trockener hélt sich
das Fett bis zu 6 Monate in der Fritteuse.

Wenn nicht so haufig frittiert wird, kann das gefilterte Fett auch in einem fest
verschlossenen, lichtgeschiitzten Gefafl? aufbewahrt werden.



Bei Frittiergut, wie Fisch oder Fleisch, kann das Frittierfett unbedenklich 5-
10 mal verwendet werden. Bei Kartoffelspeisen, wie Pommes Frites usw.
oder bei Gebéack wird das Fett wesentlich weniger belastet und ist dadurch
noch ofters verwendbar.

Vorsicht!

Altes bzw. verschmutztes Fett oder Ol kann sich beim Uberhitzen von selbst
entziinden, deshalb Ol rechtzeitig wechseln. Im Brandfall Netzstecker ziehen
und brennendes Fett durch Abdecken mit dem Deckel I6schen.

Benutzen Sie niemals Wasser zum Léschen!

Das Frittierfett erneuern, wenn es:
e  Braun wird
e Unangenehm riecht
e  Fruhzeitig raucht

Bedienteil mit Heizung abnehmen, den Behélter herausnehmen und das
noch fliissige, aber abgekiihlte Ol oder Fett in ein GefaR gieRen. Altes Fett
und Ol gehéren weder auf den Kompost noch in den Hausmiill, noch in den
Ausguf3. Fragen Sie Ihre Gemeinde- bzw. Stadtverwaltung nach einer
Sammelstelle.

Reinigung und Pflege

e Beijedem Fettwechsel sollte das Gerat griindlich gereinigt werden.

¢ Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen.

e  Gerat auf Raumtemperatur abkihlen lassen.

e Komplettes Gerat und auch das Elektroteil nicht in Wasser
tauchen.

e Korb entfernen.

e  Frittiertopf vorsichtig aus dem Geréat heben und das Fett in einen
Topf umgiel3en. (Siehe Frittierfett reinigen).

e Korb, Deckel und Frittierkorb kdnnen im warmen Wasser unter
Zusatz handelsiblicher Geschirrspilmittel gereinigt werden. Die
Teile danach gut abtrocknen und sicherstellen, dass sich kein
Wasser im Deckel befindet.

e Keine scharfen oder scheuernde Reinigungsmittel verwenden.

e Achtung: Heizelement nicht in Wasser tauchen! Die am
Heizelement montierten Temperaturfuhler nicht verbiegen oder
beschadigen.

e Heizelement und Gehé&useoberflache mit einem feuchten Tuch
abwischen

e Nach dem Reinigen das Gerat zusammensetzen und darauf
achten, dass das Heizelement einwandfrei eingehangt ist, da sonst
das Geréat nicht arbeitet.



Reperaturhinweis

Achtung: Elektrogerate dirfen nur durch Elektro-Fachkréfte repariert
werden, da durch unsachgeméfRe Reparaturen erhebliche Folgeschaden
entstehen kénnen. Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an lhren
Fachhandler oder an das Lieferwerk.
Sollte wider Erwarten das Gerat doch einmal den Kundendienst bendtigen,
so senden Sie uns dieses bitte

Per Postpaket

nicht per Spedition etc.- zu, damit Transportkosten gespart werden.
Bitte rufen Sie uns vorher an unter 09543/44918.
Unfreie Pakete kdnnen nicht angenommen werden.

Achtung!

Da zum Offnen der Fritteuse ein Spezialwerkzeug erforderlich ist, darf
eine Reparatur ( dies gilt insbesondere bei einer defekten
Anschlussleitung) ausschlieB3lich durch das Herstellerwerk durchgefiihrt
werden.

Praktische Tipps zum Frittieren:

Das Frittiergut vor dem Eintauchen sorgfaltig abtrocknen,
Uberschissiges Mehl abklopfen, Panade gut andriicken.

Eiweildreiche Lebensmittel, wie Fisch, Gefligel, Fleisch und
Meerestiere lassen sich im Naturzustand frittieren, wenn sie gut
abgetrocknet werden.

EiweiRarmere Lebensmittel, wie Gemise und Obst hillt man in eine
Panade oder einem Backteig, damit die Oberflache schnell
geschlossen wird. Die Umhillung eignet sich auch fur das Frittieren
von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Meerestieren.

Technische Daten:
230V ~

50/60Hz

3000 Watt



Garantie-Bedingungen
Gultig in der Bundesrepublik Deutschland

Dieses Geréat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die
bei bestimmungsgeméaRem Gebrauch auf Werksfehler zuriickzufhren sind und uns
unverziglich nach Feststellung und innerhalb der gesetzlichen Garantiezeit nach
Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt wurden, beheben wir unentgeltlich nach
MaRgabe der folgenden Bedingungen:

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel®st durch geringfligige Abweichungen von der
Soll-Beschaffenheit, die fur Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich
sind sowie fir Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Gebrauchsschaden
an Oberflachenbeschichtungen oder Lackierung sowie Glasbruch fallen nicht unter
Garantie. Die Behebung von uns als garantiepflichtig anerkannter Méngel erfolgt
dadurch, dass die mangelhaften Teile durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Geréte, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung
beansprucht wird, sind an uns, sachgeman verpackt und gereinigt, einschlieBlich
Kaufbeleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum uber. Der
Garantieanspruch ist nicht Ubertragbar und erlischt bei unsachgeméaem Gebrauch
oder Zweckentfremdung, wenn Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite
vorgenommen wurden; und zwar unabhangig davon, ob die Beanstandung hierauf
beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist noch
setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur eingebaute Ersatzteile
endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fir das ganze Gerét.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns
abgelehnt oder unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb
der gesetzlichen Garantiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz
geliefert oder der Minderwert vergltet oder das Geréat gegen Erstattung des
Kaufpreises zurlickgenommen.

Weitergehende Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz aul3erhalb des Geréates
entstandener Schaden sind ausgeschlossen.

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2 « 96129 Strullendorf / Germany
Tel.: 09543/449-0 Fax:09543/449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

480-12948



