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Die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme lesen und
griffbereit am Gerat aufbewahren!

Sicherheit

Diese Bedienungsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des
Gerats und ist eine wichtige Informationsquelle und Nachschlagewerk. Die Kenntnis
aller enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen schafft die
Voraussetzung fir das sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Gerat.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor Beginn der Arbeiten am Gerét,
insbesondere vor der Inbetriebnahme, um Personen- und Sachschaden zu
vermeiden. Unsachgemafle Verwendung kann zu Beschadigungen fiihren.

Fur jeden Lebenszyklus missen samtliche relevanten Informationen aus der
Betriebsanleitung dem jeweiligen Personal zur Verfligung stehen. Die
Zurverfugungstellung liegt in der Verantwortung des Betreibers.

Erganzend zur Betriebsanleitung missen allgemeinguiltige, gesetzliche und
sonstige verbindliche Regelungen zum Arbeits- und Umweltschutz angewiesen und
beachtet werden.

1 Sicherheit

Das Gerat ist nach den derzeit gultigen Regeln der Technik gebaut. Es kdnnen
jedoch von diesem Gerat Gefahren ausgehen, wenn es unsachgemaf oder nicht
bestimmungsgemal verwendet wird. Alle Personen, die das Gerat benutzen,
mussen sich an die Anweisungen der Bedienungsanleitung halten und die
Sicherheitshinweise beachten.

1.1 Signalworterklarung

Wichtige Sicherheits- und Warnhinweise sind in dieser Bedienungsanleitung durch
Signalwoérter gekennzeichnet. Diese Hinweise missen unbedingt befolgt werden,
um Personenschaden, Unfélle und Sachschaden zu vermeiden.

A GEFAHR!

Das Signalwort GEFAHR warnt vor Gefdhrdungen, die zu schweren
Verletzungen oder Tod flhren, wenn sie nicht vermieden werden.
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Sicherheit

A WARNUNG!

Das Signalwort WARNUNG warnt vor Gefahrdungen, die
mittelschwere bis schwere Verletzungen oder Tod zur Folge haben
kénnen, wenn sie nicht vermieden werden.

A VORSICHT!

Das Signalwort VORSICHT warnt vor Gefahrdungen, die leichte oder
maRige Verletzungen zur Folge haben kénnen, wenn sie nicht
vermieden werden.

ACHTUNG!

Das Signalwort ACHTUNG kennzeichnet mdgliche Sachschaden, die
bei Nichtbeachtung des Sicherheitshinweises auftreten konnen.

HINWEIS!
Das Symbol HINWEIS setzt den Benutzer Uber weiterflihrende

Informationen und Tipps fiir den Gebrauch des Gerats in Kenntnis.

1.2 Sicherheitshinweise

Elektrischer Strom
* Eine zu hohe Netzspannung oder unsachgemale Installation kann zu
elektrischem Stromschlag flihren.

» SchlieRen Sie das Gerat nur an, wenn die Angaben auf dem Typenschild mit
der Netzspannung Ubereinstimmen.

» Halten Sie das Gerat trocken, um Kurzschliisse zu vermeiden.

* Wenn im Betrieb Stérungen auftreten, trennen Sie das Gerat sofort von der
Stromversorgung.

» Berlhren Sie den Netzstecker des Gerats nicht mit nassen Handen.

» Greifen Sie niemals nach dem Gerat, wenn es ins Wasser gefallen ist. Trennen
Sie das Geréat sofort von der Stromversorgung.

+ Lassen Sie Reparaturen und das Offnen des Geh&uses nur von Fachkréften
und Fachwerkstatten ausfiihren.

» Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.
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Sicherheit

Bringen Sie das Anschlusskabel nicht mit Warmequellen oder scharfen Kanten
in Beruhrung.

Knicken, quetschen oder verknoten Sie das Anschlusskabel nicht.
Wickeln Sie das Anschlusskabel des Gerats immer vollstéandig ab.
Stellen Sie niemals das Gerat oder andere Gegenstande auf das Anschlusskabel.

Greifen Sie immer an den Netzstecker, um das Gerat von der Stromversorgung
zu trennen.

Uberpriifen Sie das Anschlusskabel regelmaRig auf Beschadigungen. Benutzen
Sie das Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel beschadigt ist. Wenn dieses
Schaden aufweist, muss es durch den Kundendienst oder einen qualifizierten
Elektriker ausgetauscht werden, um Gefédhrdungen zu vermeiden.

Brennbare Materialien

Setzen Sie das Gerat niemals hohen Temperaturen aus, z.B. Herd, Ofen, offene
Flammen, Gerate zum Warmhalten, etc.

Reinigen Sie das Gerat taglich, um das Brandrisiko zu vermeiden.
Decken Sie das Geréat nicht ab, z.B. mit Alufolie oder Tlichern.

Betreiben Sie das Gerat nur mit den vorgesehenen Materialien und bei
geeigneten Temperatureinstellungen. Materialien, Lebensmittel und
Lebensmittelreste im Gerat kdnnen sich entziinden.

Betreiben Sie das Gerat niemals in der Nahe von brennbaren, leicht
entzundlichen Materialen, z.B. Benzin, Spiritus, Alkohol. Durch die Hitze
verdampfen die Materialien und es kann bei Kontakt mit Zindquellen zu
Verpuffungen kommen.

Sollte ein Brand entstehen, trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung,
bevor Sie geeignete MalRnahmen zur Brandbekéampfung einleiten. Das Feuer
niemals mit Wasser I6schen, wenn das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen ist. Sorgen Sie fiir ausreichend Frischluftzufuhr nach dem
Léschen des Brandes.
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* Lassen Sie das Geréat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt. Eventuell
auftretende Betriebsstérungen kénnen zu einer Uberhitzung und Entziindung
von Frittierdl / Stangenfett (Blockfett) fihren.

+ Sollte sich das Frittierdl / Stangenfett (Blockfett) im Becken durch Uberhitzung
entzinden, legen Sie den Deckel auf und trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

+ HeiRe Ol-/Fettspritzer bzw. Fettexplosionen kénnen zu Verbrennungen an
Handen, Armen und im Gesicht fihren. Verwenden Sie Topfhandschuhe.

* Verwenden Sie kein nasses oder feuchtes Frittiergut, tupfen Sie es vor dem
Frittieren ab. Entfernen Sie von Tiefkiihlprodukten vor dem Frittieren das
Uberflussige Eis.

» Lassen Sie kein Gefriergut im Korb tGber dem mit erhitztem Frittierol /
Stangenfett (Blockfett) gefliliten Becken hangen. Schon kleinste Wassertropfen
verursachen beim Frittieren heil3e Olspritzer oder sogar kleine Explosionen.

Sicherheit

Sicherheit beim Frittieren

HeiBe Oberflachen
» Die Oberflachen des Gerats werden wahrend des Betriebs heil3. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Auch nach dem Ausschalten bleibt die Hitze bestehen. ﬂ

» Berthren Sie keine heiften Oberflachen des Gerats. Nutzen Sie vorhandene
Bedienelemente und Griffe.

» Transportieren und reinigen Sie das Gerat nur nach vollstdndigem Abkuhlen.

» Geben Sie kein kaltes Wasser oder brennbare Flissigkeiten auf die heiflen
Oberflachen.

Gesundheitsgefahr durch verbrannte Lebensmittel

» Acrylamide, die in verbrannten Lebensmitteln enthalten sind, sind gesundheits-
geféahrdend und kénnen Krebs auslésen. Zur Vermeidung bzw. Reduzierung
von Acrylamid bereiten Sie Frittiergut stets goldgelb anstatt dunkel oder braun.

» Entfernen Sie regelmafig verbrannte Reste oder Kriimel aus dem Frittierdl.

» Frittieren Sie starkehaltige Lebensmittel, insbesondere Getreide und
Kartoffelprodukte, nicht mit einer Temperatur tiber 180 °C.

Verantwortung des Betreibers

Der Betreiber ist verantwortlich fur die Einhaltung der aktuellen verbindlichen
Gesetze, Bestimmungen, Verordnungen und der bestehenden nationalen
Vorschriften zur Unfallverhiitung, zum Umweltschutz sowie interner Arbeits-,
Betriebs- und Sicherheitsvorschriften, die fuir den jeweiligen Aufstellungsort gelten.

Pflichten des Betreibers:
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Sicherheit

Betrieb des Gerats und angeschlossener Bauteile nur in technisch
einwandfreiem Zustand mit funktionsféahigen Schutz- und
Sicherheitseinrichtungen.

Erstellung der Gefahrdungsbeurteilung der Arbeitsplatze.

Unterweisung und regelmafige Schulungen des Personals. Besonders das
Sicherheitskapitel und die Sicherheitshinweise missen verstanden und
eingehalten werden.

Bereitstellen geeigneter personlicher Schutzausristung (PSA).
Einhalten der Wartungs- bzw. Reinigungsintervalle.
Dokumentation von Schulungen/Unterweisungen, Austausch von Bauteilen.

Bedienpersonal

Das Gerat darf nur durch qualifiziertes Fachpersonal betrieben werden.

Dieses Geréat darf nicht durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen bedient werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Geréat spielen oder das Geréat in Betrieb nehmen.

Fehlgebrauch

Bestimmungswidrige oder verbotene Verwendung kann zu Beschadigungen an
dem Gerat fiihren.

Verwenden Sie das Geréat nur in betriebssicherem und technisch einwandfreiem
Zustand.

Verwenden Sie das Gerat nur, wenn alle Anschliisse vorschriftsgeman
ausgeflhrt sind.

Verwenden Sie das Geréat nur in sauberem Zustand.

Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile. Fiihren Sie niemals selbst Reparaturen
am Gerat durch.

Nehmen Sie keine Umbauten oder Veranderungen am Gerat vor.
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Sicherheit

1.3 BestimmungsgemaiRe Verwendung
Das Gerat ist ausschlieflich zu der in der Betriebsanleitung erlduterten
Verwendung mit den gelieferten und zugelassenen Komponenten bestimmt.

Jeder daruberhinausgehende Gebrauch gilt als nicht bestimmungsgemaR. Fir
hieraus resultierende Schaden haftet der Hersteller nicht. Das Risiko hierfiir tragt
allein der Benutzer/Betreiber.

Folgende Verwendungen sind bestimmungsgemang:
— Frittieren von geeigneten Lebensmitteln.

1.4 Bestimmungswidrige Verwendung

Eine bestimmungswidrige Verwendung kann zu Personenschaden sowie
Sachschéaden durch gefahrliche elektrische Spannung, Feuer und hohe
Temperaturen flhren. Fiihren Sie ausschlieBlich diejenigen Arbeiten mit dem Geréat
durch, die in dieser Bedienungsanleitung beschrieben sind.

Folgende Verwendungen sind bestimmungswidrig:
— Frittieren von nicht geeigneten Lebensmitteln,
— Frittieren von nassen und feuchten Lebensmitteln, ﬂ

— Gefriergut im Korb tUber dem erhitzten Frittierél/-fett hangen lassen.
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2 Allgemeines

Allgemeines

2.1 Haftung und Gewahrleistung

Das Gerat ist nach dem Stand der Technik und den anerkannten sicherheits-
technischen Regeln gebaut. Dennoch kénnen bei der Verwendung Gefahren flr
Leib und Leben des Benutzers bzw. Dritter sowie Beeintrachtigungen am Gerat
oder an Sachwerten entstehen. Gewahrleistungs- und Haftungsanspriiche bei
Personen-/Sachschaden sowie Betriebsstorungen sind ausgeschlossen, wenn sie
auf eine oder mehrere der nachfolgenden Ursachen zuriickzufiihren sind:

* Nicht bestimmungsgemafe Verwendung

» Nichtbeachtung/Missachtung der Anleitung und aller dazugehdérenden
Informationen

+ Eigenmachtige bauliche oder technische Veranderungen des Gerats

» Einsatz von nicht ausreichend unterwiesenem und unzureichend qualifiziertem
Personal

+ Betrieb bei defekten oder nicht ordnungsgemaf angebrachten Sicherheits- und
Schutzeinrichtungen

* Unzureichende Wartung oder Reinigung

* Nicht behobene Stérungen

* Verwendung nicht zugelassener Medien, Reinigungsmittel usw.

* Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

+ Bedienungsfehler oder anderweitige Fehlanwendung

+ Katastrophenfalle durch Fremdko&rpereinwirkung oder hohere Gewalt

« Zerstérung von Typenschild und bedien-/sicherheitsrelevanten Aufklebern.

2.2 Urheberschutz

Die Bedienungsanleitung und die in ihr enthaltenen Texte, Zeichnungen, Bilder und
sonstigen Darstellungen sind urheberrechtlich geschiitzt. Vervielfaltigungen in
jeglicher Art und Form sowie die Verwertung und/oder Mitteilung des Inhaltes sind
ohne schriftliche Zustimmung des Herstellers nicht gestattet. Zuwiderhandlungen
verpflichten zu Schadensersatz. Weitere Anspriche bleiben vorbehalten.

2.3 Konformitatserklarung

Das Gerat entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der EU. Dies
bescheinigen wir in der EG-Konformitatserklarung. Bei Bedarf senden wir lhnen
gern die entsprechende Konformitatserklarung zu.
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3 Transport, Verpackung und Lagerung

Transport, Verpackung und Lagerung

3.1 Transportinspektion

Prifen Sie die Lieferung nach Erhalt unverziglich auf Vollstandigkeit und
Transportschaden. Nehmen Sie bei aulerlich erkennbaren Transportschaden die
Lieferung nicht oder nur unter Vorbehalt entgegen. Vermerken Sie den
Schadensumfang auf den Transportunterlagen/ Lieferschein des Transporteurs und
leiten Sie die Reklamation ein. Reklamieren Sie verdeckte Mangel sofort nach
Erkennen, da Schadensersatzanspriiche nur innerhalb der geltenden
Reklamationsfristen geltend gemacht werden kdnnen.

Falls Teile oder Zubehor fehlen sollten, nehmen Sie bitte mit unserem
Kundenservice Kontakt auf.

3.2 Verpackung

Werfen Sie den Umkarton lhres Gerates nicht weg. Sie bendtigen ihn eventuell zur
Aufbewahrung, beim Umzug oder wenn Sie das Gerat bei eventuellen Schaden an
unsere Service-Stelle senden mussen.

Die Verpackung und einzelne Bauteile sind aus wiederverwertbaren Materialien
hergestellt. Im Einzelnen sind dies: Folien und Beutel aus Kunststoff, Verpackung
aus Pappe.

Fuhren Sie wiederverwertbare Verpackungen dem Recycling zu. Beachten Sie die
in lhrem Land geltenden Vorschriften.

3.3 Lagerung

Lassen Sie die Packstiicke bis zur Installation verschlossen und bewahren Sie
diese unter Beachtung der auen angebrachten Aufstell- und Lagermarkierung auf.
Lagern Sie die Packstiicke nur unter folgenden Bedingungen:

— in geschlossenen Raumen

— trocken und staubfrei

— vor aggressiven Medien ferngehalten

— vor Sonneneinstrahlung geschiitzt

— vor mechanischen Erschitterungen geschitzt.

Bei langerer Lagerung (> 3 Monate) kontrollieren Sie regelmaRig den
Allgemeinzustand aller Teile und der Verpackung. Erneuern Sie bei Bedarf die
Verpackung.
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4 Technische Daten

41 Technische Angaben

Bezeichnung:
Artikel-Nummer:
Material:

Material Heizelement:
Anzahl Becken:

Beckeninhalt in L:

Beckenmalle (B x T x H) in mm:

Anzahl Koérbe:
Korbinhalt in L:
Korbmafe (B x T x H) in mm:
Anzahl Deckel:

Temperaturbereich von — bis in °C:

Schutzart:
Gerateanschluss:
Anschlusswert:

Mafle (B x T x H) in mm:
Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

Ausfiihrung / Eigenschaften
» Typ: Tischgerat
» Betriebsart: Elektro
* Heizelement:
— aus Edelstahl
— herausschwenkbar

Technische Daten

Fritteuse MDI 12L Korblift

162654
Edelstahl
Edelstahl

1

12

290 x 305 x 200
1

6

240 x 220 x 115
1

30-190

IPX4

3 NAC

9 kW | 400 V | 50-60 Hz
400 x 650 x 370
20,7

+ Temperaturregelung: elektronisch | In 1 °C-Stufen

+  Ol-Temperatur-Kontrolle:

— aktuelle Temperatur jederzeit abrufbar

10/ 26
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Technische Daten

— Kontrollleuchte fiir erreichte Ol-Temperatur
» Steuerung: MDI-Dreh-/Druckregler
+ Kaltzone: ja
+ Fettablasshahn: ja
» Sicherheitsthermostat: ja
+ Fettauffangbehalter: nein
+ Digitalanzeige: ja
» Kontrollleuchte: Ein-/Aus | Aufheizen | Timer
» Ein-/Ausschalter: ja
» Eigenschaften:
— mit automatischer Korblift-Funktion
— Knebel mit Digital-Anzeige fir Temperatur und Zeit
— Memory-Funktion
— Signalton nach Ablauf der Zeit (0:10 - 9:30 Minuten)
* Inklusive:
— 1 Korb

— 1 Deckel
— 1 Panadensieb
4.2 Funktion des Gerates

Die Fritteuse mit einem groRzligigem 12-Liter-Becken und der automatisierten
Korbliftfunktion liefert immer gleichbleibende, punktgenaue Frittierergebnisse auch
in hoch frequentierten Zeiten. Die intuitive Bartscher-MDI-Steuerung ermdglicht ein
einfaches Handling fir konstant hohe Qualitat.

Der Fettablasshahn, das herausnehmbare Panadensieb und das
herausschwenkbare Heizelement ermdglichen eine einfache Reinigung.
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4.3 Baugruppeniibersicht

Hebel fir Schwenken von Heizelement
Becken
Fritteusenkorb

N o w =

Einhangevorrichtung fiir Fritteusenkorb
FiRe (4x)
11. Verriegelung Fettablassvorrichtung

©

13. Hebel Fettablassvorrichtung
15. Ein-/Ausschalter
17.Panadensieb

12/ 26

Technische Daten

Abb. 1

2. Heizelement
4,

6. Schaltkasten
8.

MIN-/MAX-Markierung

Gehause

10. Temperatur-Dreh-/Druckregler

12. Fettablassrohrstutzen
14. Zeit-Dreh-/Druckregler
16. Deckel mit Griff

18. Fettablassrohr
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Installation und Bedienung

5 Installation und Bedienung

5.1 Installation

A VORSICHT!

Bei einer unsachgemiRBen Installation, Einstellung, Bedienung oder
Wartung bzw. Handhabung des Gerétes kann es zu Personen- und
Sachschidden kommen.

Aufstellung und Installation, sowie Reparaturen durfen nur von
autorisiertem Fachpersonal unter Einhaltung der im jeweiligen Land
geltenden Gesetzgebung vorgenommen werden.

HINWEIS!

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bzw. Garantieverpflichtungen
fiir Schaden, die auf Nichtbeachtung der Vorschriften oder
unsachgemaRe Installation zuriickzufiihren sind.

Auspacken / Aufstellen ﬂ

» Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie alle &ueren und inneren
Verpackungsteile, sowie Transportsicherungen.

A VORSICHT!

Erstickungsgefahr!

Halten Sie Verpackungsmaterialien wie Plastikbeutel und Styroporteile
auRerhalb der Reichweite von Kindern.

« Ziehen Sie, falls vorhanden, die Schutzfolie vom Geréat ab. Ziehen Sie die
Schutzfolie langsam ab, damit keine Kleberriickstande zurtickbleiben. Entfernen
Sie eventuelle Kleberriickstdnde mit einem geeigneten Losungsmittel.

» Achten Sie darauf, dass das Typenschild und die Warnhinweise am Gerét nicht
beschadigt werden.

+ Stellen Sie das Gerat niemals in nasser oder feuchter Umgebung auf.

» Stellen Sie das Geréat so auf, dass die Anschlisse leicht zuganglich sind und bei
Bedarf schnell getrennt werden kénnen.

» Beachten Sie bei der Standortwahl folgende Punkte:

— Die Aufstellflache muss eben, ausreichend tragfahig, wasserresistent,
trocken und hitzebestandig sein.
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Installation und Bedienung

— Die vorgeschriebenen Fluchtwege freihalten.

— Einen sicheren Stand gewahrleisten.

— Ausreichend Platz zum Betreiben, Warten und Reinigen vorsehen.
— Falls vorhanden, Liftungséffnungen fir Zu- und Abluft freihalten.
— Geltende technische und baurechtliche Bestimmungen beachten.

Halten Sie ausreichenden Abstand zu Tischkanten ein. Das Gerat konnte
kippen und herunterfallen.

Halten Sie einen Mindestabstand von 20 cm zu brennbaren Wanden und
Gegenstanden ein.

Stromanschluss

Bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird, vergewissern Sie
sich, dass die auf den Typenschild angegebenen Spannungs- und
Frequenzwerte mit denen des vorhandenen Stromnetzes Ubereinstimmen.

Eine Spannungsabweichung von héchstens + 10% ist erlaubt.

Sicherstellen, dass ein der geltenden Vorschriften entsprechender Anschluss
mit Schutzleiter vorhanden ist. Bei Anschluss an das Stromnetz darauf achten,
dass ein Kabel mit einem geeigneten Querschnitt verwendet wird.

Fir den Stromanschluss muss zwischen dem Gerat und dem Stromnetz ein
entsprechend der Last bemessener allpoliger Schalter zwischengeschaltet
werden. Dieser Schalter muss leicht zuganglich positioniert werden. Die
Kontakte des Schalters sollten einen Mindestoffnungsabstand von 3 mm
aufweisen.

Der Anschluss an das Stromversorgungsnetz muss unter Berlicksichtigung der
geltenden internationalen, nationalen und o6rtlichen Vorschriften erfolgen.

Verwenden Sie das Geréat nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.
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Installation und Bedienung

5.2 Bedienung

A WARNUNG!

Brandgefahr!

Der Betrieb des Gerates mit einem Olstand unterhalb der MIN-
Markierung kann zu Uberhitzung von Frittierdl fiihren und einen
Olbrand auslésen.

Der Olstand sollte zwischen den ,MIN® und ,MAX"“-Markierungen im
Becken liegen.

Bei Uberhitzung wiihrend des Betriebs kann sich das Frittiersl oder
Stangenfett (Blockfett) entziinden.

Gerat nicht zu lange im Betrieb halten! Bei Pausen zwischen den
Frittiervorgdngen Temperaturregler auf niedrigere Einstellung drehen.

A WARNUNG!
Verbrennungsgefahr! ﬂ

Durch einen niedrigeren Ziindpunkt neigt altes Frittierdl verstérkt zur
Selbstentziindung und begiinstigt das Uberschaumen.

Kein altes Ol zum Frittieren verwenden. Frittierdl regelmaRig
austauschen.

Bei Betrieb des Gerites mit einem Olstand iiber die MAX-Markierung
kann heiBes Frittierol tiberlaufen.

Der Olstand sollte zwischen den ,MIN“ und ,MAX*-Markierungen im
Becken liegen.

Bei Uberfiillung des Korbes mit Frittiergut kann Frittierdl oder
Stangenfett (Blockfett) liberkochen.

Maximale Fullmenge an Frittiergut im Korb einhalten.

Wenn Wasser in das heiBe Frittierol gelangt, kann es Fettspritzer
verursachen und zu Verbrennungen fiihren.

Nur trockenes Frittiergut verwenden.

Wassertropfen unter dem Deckel verursachen beim Frittieren heiRe
Olspritzer oder sogar kleine Explosionen.

Deckel niemals wahrend und unmittelbar nach dem Frittiervorgang
auflegen.

Deckel nur als Staubschutz oder zum Warmhalten von Frittierdl /
Stangenfett (Blockfett) bei eventuellen Nutzungspausen auflegen.
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Installation und Bedienung

Vor dem Auflegen des Deckels sicherstellen, dass dieser trocken ist,
damit kein Wasser in das Becken tropft.

Beim Umfiillen von heiBem Frittierél / Stangenfett (Blockfett) kann es zu
Verbrithungen kommen.

Frittierdl / Stangenfett (Blockfett) vor dem Umfillen abkihlen lassen.

A VORSICHT!

Die Bedienung der Fritteuse darf nur durch Personen erfolgen, die in
den Umgang mit dem Gerét und den besonderen Gefahren beim
Frittieren eingewiesen wurden.

Gerat vorbereiten

1.

2.

D

4.

Nehmen Sie das Zubehor (Deckel, Fritteusenkorb, Panadensieb) aus dem
Gerat heraus.

Reinigen Sie das Gerat und Zubehdrteile vor Gebrauch griindlich nach
Anweisungen im Abschnitt 6 ,,Reinigung®. Trocknen Sie das Gerat und die
Zubehorteile grindlich ab.

Bringen Sie das Heizelement wieder in die Ausgangsposition mit Hilfe des
Hebels fiir das Schwenken an der rechten Seite des Schaltkastens.

Setzen Sie das Panadensieb in das Becken des Geréates ein.

Hinweise zur Verwendung von Frittierol oder Stangenfett (Blockfett)

Benutzen Sie zum Frittieren immer geeignetes Ol (z. B. Pflanzenél,
Sonnenblumendl, Erdnussdl, etc.) oder Stangen-/Blockfett.

HINWEIS!

Stangenfett (Blockfett) vorher in einem separaten Topf auslassen
(schmelzen)!

Verwenden Sie ausschlieBlich Ole und Fette, die fiir die hohen Temperaturen
beim Frittieren geeignet sind.

Vermischen Sie niemals verschiedene Ol- oder Fettarten, da diese einen
unterschiedlichen Siedepunkt haben kénnen.
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Becken mit Frittierol oder Stangenfett (Blockfett) befiillen

VORSICHT!

Vor dem Einfiillen von Frittier6l oder flissigem Stangenfett (Blockfett)
muss das Becken sauber und trocken sein.

Installation und Bedienung

Die Fettablassvorrichtung des Gerates muss

geschlossen (verriegelt) sein. __—’#-

1. Drlcken Sie die Verriegelung nach oben und Abb. 2
positionieren Sie den Hebel nach links.

2. Fillen Sie vor der Inbetriebnahme vorsichtig die
erforderliche Menge Frittierdl oder flissiges
Stangenfett (Blockfett) in das Becken.

Abb. 3
3. Beobachten Sie den Olstand im Becken wéhrend des Betriebes und fiillen Sie ﬂ
bei Bedarf Frittierél oder Stangenfett (Blockfett) nach.

ACHTUNG!

Betreiben Sie das Gerit niemals, wenn kein Frittierol oder Stangenfett
(Blockfett) im Becken ist.

Inbetriebnahme

1. SchlieRen Sie das Gerat an die Stromversorgung an.
2. Schalten Sie das Gerat mit dem Ein-/Ausschalter ein.
Die griine Betriebs-Kontrollleuchte im Ein-/Ausschalter leuchtet auf.

3. Stellen Sie fiir den Frittiervorgang die gewiinschte Temperatur und Zeit geman
folgenden Beschreibungen ein.
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Einstellungen Temperatur

Abb. 4

Installation und Bedienung

Mit dem rechten Temperatur-Dreh-/Druckregler
wird die Temperatur eingestellt.

Es kdnnen Temperaturen zwischen 30 °C und
190 °C eingestellt werden. In der digitalen
Anzeige leuchtet eine rote Kontrollleuchte,
solange die Fritteuse am Heizen ist.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht wird,
schaltet das Heizelement ab und die
Kontrollleuchte erlischt.

Sobald das Heizelement wieder aktiv wird, leuchtet die Kontrollleuchte wieder auf.

Auflerdem kann mit diesem Temperatur-Dreh-/Druckregler der Autolift manuell
nach unten gefahren werden, indem dieser gedriickt gehalten wird.

Um brauchbare Resultate zu erzielen, warten Sie, bis die gewlinschte Temperatur
erreicht ist, und geben Sie erst dann die Lebensmittel in das Becken der Fritteuse.

VORSICHT!

Nutzen Sie das Frittierol / Stangenfett (Blockfett) nicht bei zu hohen
Temperaturen iiber einen langeren Zeitraum, es verliert dadurch seine

Gebrauchstauglichkeit.

Stellen Sie bei Verzégerungen zwischen den Frittiervorgédngen eine
niedrigere Temperatur mit dem Temperatur-Dreh-/Druckregler ein.

Um eine niedrigere Temperatur einzustellen, gehen Sie wie folgt vor:

— halten Sie den Temperatur-Dreh-/Druckregler fir 3 Sekunden lang
gedruckt, um in den Temperaturanpassungsmodus zu gelangen;

— stellen Sie die bendtigte Temperatur durch Drehen ein;

— dricken Sie kurz den Temperatur-Dreh-/Druckregler, um in den
Heizmodus zu gelangen.

Einstellungen Zeit

©

Abb. 5

18 /26

Mit dem Zeit-Dreh-/Druckregler wird die Zeit
eingestellt.

Die Zeit kann bis 9:30 Minuten eingestellt
werden. Sobald die Zeit eingestellt und der Zeit-
Dreh-/Druckregler gedriickt wurde, fahrt der
Autolift automatisch mit dem Korb herunter ins
Becken mit Ol.
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Nachdem die Zeit abgelaufen ist, wird ein Signalton ausgeldst und die rote
Kontrollleuchte blinkt in der Digitalanzeige. Driicken Sie den Zeit-Dreh-/ Druckregler
erneut, um den Signalton abzustellen. Gleichzeitig fahrt der Autolift mit dem Korb
wieder hoch, sodass der Korb mit dem fertigen Produkt Giber dem Becken steht.

Sollte wahrend des Frittiervorgangs bemerkt werden, dass die eingestellte Zeit zu
gering ist, kann diese folgendermafRen angepasst (erhdht) werden:

— halten Sie den Zeit-Dreh-/Druckregler fir 3 Sekunden lang gedriickt, um
in den Zeitanpassungsmodus zu gelangen;

— stellen Sie die bendtigte Zeit durch Drehen ein;

— dricken Sie kurz den Zeit-Dreh-/Druckregler, um in den Zeit-Countdown-
Modus zu gelangen.

Auflerdem kann mit dem Zeit-Dreh-/Druckregler nach Bedarf der Autolift manuell
nach oben gefahren werden, indem er gedriickt gehalten wird.

Lebensmittel frittieren

1.

3.

4.

Geben Sie die vorbereiteten Lebensmittel in den mitgelieferten Fritteusenkorb.
HINWEIS!

Bei Uberfiillung fillt die Temperatur vom Frittierdl / Stangenfett (Blockfett)
im Becken und die Backwaren werden sehr fettig.

Uberfiillen Sie niemals den Fritteusenkorb mit Frittiergut.

Hangen Sie den Fritteusenkorb an der Einhangevorrichtung fiir Fritteusenkorb
auf.

Stellen Sie die Temperatur und Zeit nach Anweisungen im Abschnitt
»Inbetriebnahme* ein.

Bereiten Sie die Lebensmittel in der Fritteuse zu.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit wird der Fritteusenkorb durch den Autolift
hochgefahren.

5.
6.

Lassen Sie die fertigen Lebensmittel gut abtropfen.

Drehen Sie den Temperatur-Dreh-/Druckregler fiir Temperatureinstellung auf
die Position ,,0“, sobald der Frittiervorgang beendet ist und das Geréat nicht
mehr benutzt wird.

Heben Sie das Heizelement in die Abtropfstellung an, indem Sie den Hebel
nach oben ziehen.

Frittierdl / fliissiges Stangenfett (Blockfett) austauschen und entsorgen

1.

Tauschen Sie das Frittierdl / flissiges Stangenfett (Blockfett) regelmaRig aus,
sobald dieses nicht den gesetzlichen Vorschriften entspricht.
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2. Lassen Sie nach dem Abkuhlen das Frittierdl / flissiges Stangenfett (Blockfett)
aus dem Becken durch den Fettablasshahn in einen Sammelbehalter abflieRen.

3. Stellen Sie sicher, dass dieser Sammelbehélter einen sicheren Stand hat.
HINWEIS!

Entsorgen Sie verbrauchtes Frittierol/-fett umweltgerecht entsprechend
den ortlich geltenden Vorschriften.

Installation und Bedienung

Abb. 6

4. Montieren Sie vor Ablassen des Frittierdls das Fettablassrohr (18) am
Rohrstutzen (12) mittels Bajonettverschlusses.

5. Offnen Sie die Fettablassvorrichtung, indem Sie mit einer Hand die Verriegelung
(11) nach oben driicken und mit der anderen Hand den Hebel (13) nach rechts
positionieren.

6. Lassen Sie vorsichtig das Frittierdl in den Sammelbehalter abflieRen.
HINWEIS!

Entsorgen Sie verbrauchtes Frittierol/-fett umweltgerecht entsprechend
den ortlich geltenden Vorschriften.

Uberhitzungsschutz-Einrichtung

Sollten Sie die Fritteuse versehentlich eingeschaltet haben, ohne Frittierdl /
Stangenfett (Blockfett) oder weniger als die erforderliche Mindestmenge in das
Becken eingefiillt zu haben, schaltet die Uberhitzungsschutz-Einrichtung das Gerat
automatisch ab. Diese Funktion schiitzt das Gerat vor Uberhitzung und méglichen
Schaden.
Flhren Sie folgende Schritte durch:

— trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung,

— lassen Sie das Gerat komplett abkiihlen,

— nehmen Sie den Fritteusenkorb und das Panadensieb aus dem Becken

heraus,

— schwenken Sie das Heizelement mit Hilfe des Hebels fiir die
Abtropfstellung aus dem Becken heraus, indem Sie diesen nach oben
ziehen,
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— an der Unterseite des Schaltkastens befindet sich die RESET-Taste,

— schrauben Sie die Plastikabdeckung tUber der RESET-Taste am
Schaltkasten des Gerates gegen den Uhrzeigersinn ab,

— drlicken Sie die RESET-Taste ein,
— schrauben Sie die Plastikabdeckung im Uhrzeigersinn wieder auf,

— bringen Sie das Heizelement wieder in die Ausgangsposition mit Hilfe
des Hebels fiir das Schwenden an der rechten Seite des Schaltkastens,

— setzen Sie das Panadensieb in das Becken des Gerétes ein,
— nehmen Sie das Gerat wie gewohnt in Betrieb.

Reinigung und Wartung

Sicherheitsschalter

Das Gerat ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet. Wenn der elektrische
Schaltkasten angehoben wird, wird das Heizelement aus dem Becken geschwenkt
und der Sicherheitsschalter schaltet die Stromversorgung ab, wodurch Unfalle
durch Fehlbedienung vermieden werden.

6 Reinigung und Wartung

Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass das Gerat und dessen Sicherheits-
einrichtungen im funktionsgerechten Zustand gehalten werden. Regel- und
sicherheitstechnische Einrichtungen miissen auf ihre Wirksamkeit gepriift werden.
Wartungs-, Reinigungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von entsprechend
fachlich ausgebildetem Personal durchgefiihrt werden.

Ist die Demontage von Sicherheitseinrichtungen beim Warten, Reinigen und
Reparieren erforderlich, diese unmittelbar nach Abschluss der Arbeiten wieder
anbringen und auf Funktion prufen.

Samtliche Wartungs- und Reinigungsarbeiten gemaf Bedienungsanleitung in den
beschriebenen Zeitintervallen durchfihren.

6.1 Sicherheitshinweise zur Reinigung

» Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung von der Stromversorgung.
» Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.
» Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das Geréat eindringt. Tauchen Sie das

Gerat zum Reinigen nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten. Verwenden Sie
keinen Druckwasserstrahl, um das Geréat zu reinigen.

* Verwenden Sie keine spitzen oder metallischen Gegenstédnde (Messer, Gabel
etc.) um das Geréat zu reinigen. Diese Gegenstande kénnen das Gerat
beschadigen und bei Kontakt mit stromfiihrenden Teilen zu einem Stromschlag
fuhren.
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* Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, I6semittelhaltigen oder
atzende Reinigungsmittel. Diese kdnnen die Oberflache beschadigen.

Reinigung und Wartung

6.2 Reinigung

1. Reinigen Sie das Gerat nach der Abkiihlung griindlich am Ende eines
Arbeitstages.

2. Nehmen Sie den Fritteusenkorb aus dem Becken heraus.

Nehmen Sie das Panadesieb aus dem Becken heraus.

4. Schwenken Sie das Heizelement mit Hilfe des Hebels fiir die Abtropfstellung
aus dem Becken heraus, indem Sie diesen nach oben ziehen. So lassen sich
Heizelement und Becken einfach reinigen.

5. Lassen Sie das abgekihlte Frittierdl aus dem Becken ab.

HINWEIS!

Beachten Sie die Anweisungen im Abschnitt ,,Frittierdl / fliissiges
Stangenfett (Blockfett) austauschen und entsorgen*.

w

6. Reinigen Sie das Heizelement mit einem weichen, feuchten Tuch und mildem
Reinigungsmittel. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch nach.

7. Reinigen Sie das Becken mit heiRem Wasser und mildem Reinigungsmittel.
Verwenden Sie ein weiches Tuch oder Schwamm.

8. Lassen Sie das Spiilwasser tber das Fettablassrohr in einen geeigneten
Behalter abflieRen.

9. Spilen Sie das Becken mit klarem Wasser nach und lassen Sie das Wasser
erneut zum Spulen von Fettablassrohr durch diesen abflieRen.

10. Wischen Sie die Bedienblende, die GerateauRenflache und das Anschlusskabel
nur mit einem leicht feuchten Tuch ab.

11. Reinigen Sie den Fritteusenkorb, das Panadensieb und den Deckel in heiRem
Wasser mit mildem Reinigungsmittel. Spllen Sie mit klarem Wasser nach.

12. Trocknen Sie anschlieend alle gereinigten Gerateteile mit einem weichen,
fuselfreien Tuch grundlich ab.
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Mogliche Funktionsstoérungen

6.3 Wartung

Wir empfehlen eine Wartung des Gerates durch den Kundendienst mindestens
einmal pro Jahr, ggf. einen Wartungsvertrag abzuschlief3en.

7 Mogliche Funktionsstorungen

Die folgende Tabelle enthalt Beschreibungen von mdglichen Ursachen und
Malnahmen zur Behebung von Funktionsstérungen oder Fehler beim Betrieb des
Gerates. Arbeiten dirfen nur von entsprechend ausgebildetem Fachpersonal
durchgefiihrt werden.

Wenn sich die Funktionsstérungen nicht beheben lassen, kontaktieren Sie den
Kundendienst. Geben Sie unbedingt die Artikel-Nummer, die Modell-Bezeichnung
und die Serien-Nummer an. Diese Angaben finden Sie auf dem Typenschild des
Gerates.

Fehler Mogliche Ursache Behebung
Gerat ist an die Unterbrochene Stromversorgung und
Stromversorgung Stromversorgung Anschlusskabel auf Schaden
angeschlossen, oder Fehler tberprifen
eBmtg_es;)chaItet, aber die Sicherung der Sicherung kontrollieren, Gerat
Kgr:;rGOIﬁéuchte Stromversorgung hat an einer anderen Steckdose
leuchtet nicht auf ausgelost testen

Stromausfall Stromversorgung

wiederherstellen

Rote-Kontrollleuchte Kein Kontakt mit Heizelement in das Becken mit
im Display des Mikroschalter dem Hebel fiir die
Temperatur-Dreh-/ Abtropfstellung absenken
Druckr.eglers leuchtet, Kontakt zum Kundendienst kontaktieren
aber die Temperatur Heizelement
steigt nicht unterbrochen

Heizelement defekt Kundendienst kontaktieren
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Fehler

Nach einiger Zeit heizt
das Gerat nicht mehr
auf, aber das
Hubsystem funktioniert

Hubsystem ohne
Funktion

n 8 Entsorgung

Elektrogerate

Mogliche Ursache

Uberhitzungsschutz
wurde aktiviert:
Oltemperatur im
Becken zu hoch (ca.
230 °C)

Programm hat sich
aufgehangen

Mikroschalter ist nicht
geschlossen

Motor vom
Hubsystem defekt

Entsorgung

Behebung

Gerat abkiihlen lassen

Gerat nach Abklhlung wieder in
Betrieb nehmen (Abschnitt
,»,Uberhitzungs-schutz*)

Hubsystem manuell betétigen
Uber Zeit-& Temperatur-
Drehregler

Gerat von der Strom-
versorgung trennen und wieder
in Betrieb nehmen

Ansonsten Kundendienst
kontaktieren

Heizelement komplett nach
unten schwenken

Kundendienst kontaktieren

Elektrogerate sind mit diesem Symbol gekennzeichnet.
Elektrogerate missen fachgerecht und umweltgerecht verwertet
und entsorgt werden.

Elektrogerate diirfen nicht in den Hausmdill.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung und entfernen

Sie das Anschlusskabel vom Gerét.

Geben Sie Elektrogerate bei den dafiir vorgesehenen Sammelstellen ab.

Verbrauchtes Frittierol

Entsorgen Sie verbrauchtes Frittierdl umweltgerecht entsprechend den ortlich

geltenden Vorschriften.

24126
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