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STEBA Elektroger@dte GmbH & Co. KG
Pointstrape 2 - 96129 Strullendorf / Germany
Tel.: 095 43/ 449-0 Fax: 0 95 43/ 449-19
eMail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com



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

Sicherheitshinweise
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Ger2t nur gem2¢ Angaben auf dem Typenschild anschlieCen und

betreiben.

Nur benutzen, wenn Zuleitung und Ger@t keine Besch&digungen

aufweisen. Vor jedem Gebrauch ¢berpr¢fen!

Kinder vom Ger@t fernhalten. Verbrennungsgefahr!

Dieses Ger2t darf nicht benutzt werden von Kindern und Personen mit
eingeschr@nkter geistiger F2higkeit oder mangelndem Wissen, es sei denn, sie
werden durch eine fir ihre Sicherheit zust®ndige Person beaufsichtigt oder
erhielten Anweisung, wie das Ger2t zu nutzen ist. Es ist sicherzustellen, dass
Kinder nicht mit dem Ger?t spielen.

Das Ger2t darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem separaten
Fernwirksystem betrieben werden!

Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.

ReiCen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht

an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.

Zuleitung von heiCen Teilen fernhalten.

Lassen Sie das Ger2t w2hrend des Betriebs niemals ohne Aufsicht.
Bewahren Sie das Ger2t nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.
Tauchen Sie das Ger@t nicht in Wasser.

Benutzen Sie das Ger2t niemals nach einer Fehlfunktion, z.B. wenn es
heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise besch&digt wurde.

Der Hersteller ¢bernimmt keine Verantwortung bei falschem Gebrauch,

der durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung zustande kommt.
Reparaturen am Ger2t, wie z.B. eine besch2digte Zuleitung austauschen,
d¢rfen nur durch einen Kundendienst ausgef¢ hrt werden, um

Gef@hrdungen zu vermeiden.

Ger2t wird heiC, nur nach dem Abk¢ hlen transportieren.

Vorsicht! Gerat wird heiC. Verbrennungsgefahr!

W=2hrend des Betriebes kann die Temperatur der ber¢hrbaren Oberp2chen sehr
hoch sein.

Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Ger@tniemals aufoder neben eine heiCe Obery@che stellen (z.B. Herdplatte),
sondern nuraufeinerebenen, stabilen und temperaturbest®ndigen Unterlage betreiben.
Daraufachten, dass sich keine entyammbaren Gegenst®nde in der N&he bepnden.

Vor dem ersten Gebrauch

Ger2tinnenund auCen miteinem feuchten Tuch abwischenund nachtrocknen. Frittierkorb
mitheiCem Wasser und etwas Sp¢, Imittel gr¢ ndlich reinigen sowie trocknen.
Achtung: Ger2tnichtin Wassertauchen!



Fett und Ol

Frittierfett muss hoch erhitzbar sind. Am besten geeignetist Frittier®l. Ol in den unbeheiz-
ten Beh&lterf¢ llen. Fritteuse niemals leer oder mitzu wenig ¥l betreiben!
Fettplatten bei Reglerstellung 1004 C langsam schmelzen.

Wichtig: Niemals ¥lund Fett mischen, die Fritteuse k®nnte ¢ bersch®umen.

Die F¢listandsanzeigeistinnerhalb des Beh&lters. Die Max.-F¢ llh®he darf nicht ¢ berschrit-
tenunddie Min.-F¢ lIh®he nichtunterschritten werden (siehe Markierung im ¥lbeh®Iter)

KeinWasserinheiCes ¥l oder Fettbringen!

In der Fritteuse erstarrtes Fett aufwarmen

Reglerknopfauf 100AC stellen und langsam schmelzen. Deckel dabei geschlossen halten,
um Spritzer zuvermeiden.

Wichtig: Wennman zum Schmelzen eine zu hohe Temperaturw2hltoder das Ger2tohne
Fettbetreibt, sprichtdie § bertemperatursicherungan. Das Ger2tkann dannnichtmehr
betriebenwerden und muss zur Reparatur eingeschicktwerden.

Kein Garantiefallwegen Fehlbedienung!

Frittieren

3  Stellen Sieden Thermostataufdmin.

d SchlieCenSiedasGeratan.

i3 WennSiedas ¥leingef¢ llthaben, stellen Sie den Regler aufdie gew¢ nschte
Temperaturund schlieCenden Deckel.

i DieLampeleuchtet auf. Wenndie eingestellte Temperatur erreichtist (nachca.5-7
Minuten) erlischtdiese.

i Siek®nnennundas Frittiergutvorsichtigin das Fetteinsenken.
DenKorbnichtrandvollf; llen.

3 Klinken Sie den Grifff;rdenKorb aus, indem Sie den Griffb¢ gelleichtzusammen
dr¢.ckenundschlieCen Sie den Deckelwegen der Spritzgefahr.

i DieLampeleuchtet,das Ger2theizt.



Gefahr durch Spritzer

& UmSpritzeroder § bersch®umen des Fettes zu vermeiden, wasserarmes Frittiergut
verwenden, gutabtrocknen, bei Tiefgefrorenem Eiskristalle absch¢ tteln.
Langsamins Fetteintauchen. Wenndas Fett zu stark sch&umt, den Korb mehrmals
anheben.

a  DiemitheiCem Fettgef, llte Fritteuse nichttragen d Verbrennungsgefahr!
Ambesten das Fettetwas abk¢ hlenlassen.

i Ger2teteile,wie z.B. der Rand des Beh®lters und der austretende Dampfk®nnen
sehrheiCsein.

3 AchtenSiedarauf,dass niemandim Kabel h&ngenbleibtund das Gerdtvom Tisch
reiCt. Das Verl2ngerungskabel evtl. am Tischbein festbinden.

Wichtiger Hinweis

Nach neuester Erkenntnis der Forschung sollten folgende max.-Frittiertemperaturen
eingehaltenundjegliche Lebensmittelmax. goldbraunfrittiert werden:

170AC  F¢ralle Kartoffelprodukte, panierte Lebensmittelund
sonstige st2rkehaltige Produkte

190AC  F¢rFleischund Gey¢ gelprodukte ohne Panade

Entgegen einigen Verpackungshinweisen empfehlenwir ein Auftauenvon Lebensmitteln
vordem Frittieren.

Nach dem Frittieren

R¢ckst?nde an Panade oder Frittiergut sollten regelm2Cig aus dem ¥l entferntwerden.

i@ NachdemFrittieren zun2chstdas Fettabk¢ hlenlassen, danndas Fettineine Sch¢,ssel
umgieCenunddasleere Ger2tund den Korbreinigen. Danach einen Kaffeeplterinden
Korb gebenunddas Fettvorsichtigin das Ger&tzur¢ ckpltern.

i BeiFisch+Fleischkanndas Fett5-10 malverwendetwerden.

Bei Kartoffelspeisenwird das Fettweniger belastetund isth®upger verwendbar.

Vorsicht! Altes bzw. verschmutztes Fettentz¢ ndetsich bei § berhitzung - deshalbrecht-
zeitigwechseln. Im Brandfall Netzstecker ziehen und das brennende Fettdurch SchlieCen
des Deckels|®schen.

Benutzen Sie niemals Wasser zum Ldschen!

Das Frittierguterneuern, wenn es unangenehmriecht, stark braunistoder fr¢ hzeitig
raucht.



Reinigung

Das Ger@tnichtin Wassertauchen!
Etwas Seifenlauge in denInnenbeh&lter geben und vorsichtigauswaschen.

Praktische Tips zum Frittieren

Das Frittiergut vor dem Eintauchen sorgf2ltig abtrocknen, ¢ bersch¢ ssiges Mehl abklop-
fen, Panade gutandr¢.cken.

Eiweilreiche Lebensmittel wie Fleisch, Gey¢ gel, Fisch oder Meerestiere lassen sichim
Naturzustand frittieren, wenn sie gutabgetrocknetwurden.

EiweiRarmere Lebensmittel wie Gem¢ se und Obsth¢ lltmanineine Panade oder einen
Backteig, damitdie Obery2che schnell geschlossenwird. Die Umh¢ llung eignetsich auch
f¢ rdas Frittierenvon Fleisch, Gey¢ gel, Fischund Meerestieren.

Das Frittiergutim Frittierkorb langsamin das heiCe Fett absenken,umein § bersch®umen
des Fetteszuvermeiden.

Tiefgefrorenes oder stark gek¢ hltes Frittiergut muss vor dem eigentlichen Frittieren ganz
vorsichtig ein- bis zweimal kurz in das heiCe Fetteingetauchtwerden. Es kann sonstleicht
spritzenund ¢ bersch®umen. GreCere St¢,cke grunds®tzlich vor dem Frittieren auftauen.

Nichtzuviel Frittiergutaufeinmalin die Fritteuse geben!
Man kann unterschiedliches Frittiergut nacheinanderindem selben Fett oder ¥l ausba-
cken, z.B.PommesFrites, Fleisch, Gem¢ se, Fisch, Obst, Geb&ck. Die hohe Temperatur

bewirkt, dass der Geschmack nicht ¢ bertragenwird.

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



Fondue

Wenn Sie das Ger2tals Fondue benutzen, entfernen Sie den Deckel, indem Sie den De-
ckelnachoben herausziehen. Danachlegen Sie den Fonduering f¢ rdie Gabeln auf.

Lassen SiedenKorbim Ger@t, dadurch verkratzen Sie weniger den Topfboden. bzw.
kennen nach Beendigung des FonduespaCes abgefallene Lebensmittelreste leichter dem
Fettentnehmen.

Fur Kalorienbewusste: Anstatt Frittier®lkannauch eine Br¢ he verwendetwerden. Hier-
beiwird der Regler auf 100AC eingestellt. Nach dem Fondue-Essen kann man die konzent-
rierte Br¢ hetrinken.

Filterdeckel

Das Ger@thateinen Dauerplterim Deckel.

Entsorgung

Ausgedienste Ger2te sofort unbrauchbar machen.
1 ber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte bei lhrem Fachh&ndler oder

bei lhrer Gemeindeverwaltung.

Kundenservice

Sollte Ihr Ger2t wider Erwarten einmal den Kundendienst ben®tigen, wenden Sie sich
bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann die Abholung veranlassen.

STEBA Elektroger2te GmbH & Co KG
Pointstr. 2 A 96129 Strullendorf / Germany
Tel.: 09543 /449-0 Fax:09543/449-19
e-Mail: elektro@steba.com  Internet: http://www.steba.com

Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkréafte repariert werden,
da durch unsachgemalfe Reparaturen erhebliche Folgeschaden
entstehen kdnnen






Garantie-Bedingungen
G¢ltiginder Bundesrepublik Deutschland

Dieses Geratistnurf;rden GebrauchimHaushaltbestimmt. Sch#denam Ger?&t, die beibe-
stimmungsgem®Cem Gebrauch auf Werksfehler zur¢ ckzufé hren sind und uns unverz¢,g-
lich nach Feststellung und innerhalb der gesetzlichen Garantiezeit nach Lieferung an den
Endabnehmer mitgeteilt wurden, beheben wir unentgeltlich nach MaCgabe der folgenden
Bedingungen:

Eine Garantiepyicht wird nicht ausgel®st durch geringf¢ gige Abweichungen von der Soll-
Beschaffenheit, die f¢r Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Ger2tes unerheblich sind
sowie f¢r Sch&den aus nicht normalen Umweltbedingungen. Gebrauchssch®den an Ober-
y@chenbeschichtungen oder Lackierung sowie Glasbruch fallen nicht unter Garantie. Die
Behebungvonuns als garantiepyichtig anerkannter M2ngel erfolgt dadurch, dass die man-

gelhaften Teile durcheinwandfreie Teile ersetztwerden.

Ger2te, firdieunterBezugnahme aufdiese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns, sachgem&C verpackt und gereinigt, einschlieClich Kaufbeleg einzusen-
den. Ersetzte Teile geheninunser Eigentum ¢ ber. Der Garantieanspruchistnicht ¢ bertrag-
barund erlischtbeiunsachgem2Cem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn Reparatu-
ren oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabh®ngig davon, ob
die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verl#ngerung
der Garantiefristnoch setzen sie eine neue Garantiefristin Lauf. Die Garantiefristf¢ r einge-
baute Ersatzteile endetzum gleichen Zeitpunktwie die Garantiefristf; rdas ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt
oder unzumutbar verz®gert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzli-
chen Garantiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder
der Minderwert vergg¢ tet oder das Ger2t gegen Erstattung des Kaufpreises zur¢ ckgenom-
men.

Weitergehende Anspr¢.che, insbesondere solche auf Ersatz auCerhalb des Ger2tes ent-
standener Sch&den sind ausgeschlossen.

STEBAElIlektroger2te GmbH & CoKG
Pointstr. 2496129 Strullendorf/ Germany
Tel..09543/449-0 Fax:09543/449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com
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