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Signal Words for Safety
and Best Use

A WARNING

This indicates that death or serious injuries may
occur as a result of non-observance of this
warning.

A CAUTION

This indicates that minor or moderate injuries
may occur as a result of non-observance of this
warning.

NOTICE: This indicates that damage to the appliance
or property may occur as a result of non-compliance
with this advisory.

Note: This alerts you to important information and/or
tips.



A IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

WARNING

When properly cared for, your new appliance has
been designed to be safe and reliable. Read all
instructions carefully before use. These precautions
will reduce the risk of burns, electric shock, fire, and
injury to persons. When using kitchen appliances,
basic safety precautions must be followed, including
those in the following pages.

This appliance is not intended for operation with an
external time switch or external remote control.

Fire Safety

Do not allow aluminum foil, plastic, paper or cloth to
come in contact with a hot surface element, burner or
grate. Do not allow pans to boil dry.

If the cooktop is near a window, forced air vent or fan,
be certain that flammable materials such as window
coverings do not blow over or near the burners or
elements. They could catch on fire.

Always have a working smoke detector near the
kitchen.

Never leave the cooktop unattended when in use.
Boilovers cause smoking and greasy spillovers may
ignite.

WARNING

TO REDUCE THE RISK OF A GREASE FIRE:

a) Never leave surface units unattended at high
settings. Boilovers cause smoking and greasy
spillovers that may ignite. Heat oils slowly on low
or medium settings.

b) Always turn hood ON when cooking at high heat
or when flambeing food (i.e. Crepes Suzette,
Cherries Jubilee, Peppercorn Beef Flambé).

c) Clean ventilating fans frequently. Grease should
not be allowed to accumulate on fan or filter.

d) Use proper pan size. Always use cookware
appropriate for the size of the surface element.

In the event that personal clothing or hair catches fire,
drop and roll immediately to extinguish flames.

Have an appropriate fire extinguisher available,
nearby, highly visible and easily accessible near the
appliance.

Smother flames from food fires other than grease fires
with baking soda. Never use water on cooking fires.

WARNING

TO REDUCE THE RISK OF INJURY TO PERSONS IN
THE EVENT OF A GREASE FIRE, OBSERVE THE
FOLLOWING:

a) SMOTHER FLAMES with a close-fitting lid,
cookie sheet, or metal tray, then turn off the
burner. BE CAREFUL TO PREVENT BURNS. If
the flames do not go out immediately, EVACUATE
AND CALL THE FIRE DEPARTMENT.

b) NEVER PICK UP A FLAMING PAN - You may be
burned.

c) DO NOT USE WATER, including wet dishcloths
or towels — a violent steam explosion will result.

d) Use an extinguisher ONLY if:

- You know you have a Class ABC extinguisher,
and you already know how to operate it.

- The fire is small and contained in the area
where it started.

- The fire department is being called.

- You can fight the fire with your back to an exit.

Whenever possible, do not operate the ventilation
system during a cooktop fire. However, do not reach
through fire to turn it off.

Cooking Safety

WARNING

Use this appliance only for its intended use as
described in this manual. NEVER use this appliance
as a space heater to heat or warm the room. Doing so
may result in overheating the appliance. Never use the
appliance for storage.

WARNING

NEVER cover any slots, holes or passages in the oven
bottom or cover an entire rack with materials such as
aluminum foil. Doing so blocks air flow through the
oven. Aluminum foil linings may also trap heat,
causing a fire hazard.




A IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

WARNING

WARNING

Fire risk

Frying oil or fat can catch fire. Operate the deep fryer
with suitable frying oil or fat only. Do not exceed or fall
below the required filling. Liquefy frying fat before
use. Keep to the product-specific frying temperature.

WARNING

Risk of fire

Overheated fat or oil is highly inflammable. Only
prepare food cooked in fat or oil when cooking can be
fully supervised. Under no circumstances attempt to
extinguish burning fat or oil with water. Choke the fire
using a lid or fire blanket.

WARNING

Risk of fire

Old frying oil or fat may foam over and burn easily.
Replace frying oil or fat if it becomes brown, has an
unpleasant smell and/or smokes prematurely.

WARNING

Risk of burns

Heat builds up when the appliance cover is closed.
Let appliance cool down prior to closing the cover.
Never switch on the appliance with the cover closed.
Do not use the appliance cover to keep food warm or
as a surface for placing objects on it.

Observe caution with water near oil
or fat
Water evaporating abruptly in hot oil or fat causes a

violent grease explosion. Observe the following
warnings to minimize the risk of a grease explosion.

Risk of burns

Water in hot oil creates a fat explosion. Observe
particular caution when working with water in the
proximity of the hot appliance. Also observe caution
when working with water in the proximity of the cold
appliance. Water must not be allowed to drip into the
frying oil or fat. There is a risk that the fat will explode
the next time the appliance is heated. Always seal the
appliance with the cover once it has cooled down.

WARNING

Risk of burns

Replace oil or fat if it contains too much water (e.g.
after frequent frying of frozen food). Drain small
amounts of water from the cold oil zone before
heating up (approx. 1 cup).

Signs of water in the frying oil or fat:
® rising bubbles

® water drops
® steam
[

excessive splashing during deep frying

WARNING

Risk of burns

The deep frying oil or fat will foam over if foodstuffs
that are too wet or if excessive quantities are inserted.
Thoroughly dry wet foodstuffs before deep frying.
Remove the ice from frozen foodstuffs. Fill the frying
basket beside the deep fryer, not in or directly over
the deep fryer. Slowly lower the basket several times
into the oil or fat.

WARNING

Risk of burns

Water in hot oil creates a fat explosion. Dry the deep
fryer basin thoroughly after cleaning before refilling it
with frying oil or fat.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

Burn Prevention

DO NOT TOUCH SURFACE UNITS OR AREAS NEAR
UNITS - Surface units may be hot even though they are
dark in color. Areas near surface units may become
hot enough to cause burns. During and after use, do
not touch, or let clothing, potholders, or other
flammable materials contact surface units or areas
near units until they have had sufficient time to cool.
Among these areas are the cooktop and areas facing
the cooktop.

Do not heat or warm unopened food containers. Build-
up of pressure may cause the container to burst and
cause injury.

Always use dry potholders. Moist or damp potholders
on hot surfaces may result in burns from steam. Do
not let potholder touch hot heating elements. Do not
use a towel or other bulky cloth.

Always turn hood ON when cooking at high heat or
when flambeing food (i.e. Crépes Suzette,
Cherries Jubilee, Peppercorn Beef Flambe).

Use high heat settings on the cooktop only when
necessary. To avoid bubbling and splattering, heat oil
slowly on no more than a low-medium setting. Hot oil
is capable of causing extreme burns and injury.

Never move a pan of hot oil, especially a deep fat
fryer. Wait until it is cool.

Secure all loose garments, etc. before beginning. Tie
long hair so that it does not hang loose, and do not
wear loose fitting clothing or hanging garments, such
as ties, scarves, jewelry, or dangling sleeves.

WARNING

Risk of burns

If the appliance cover (VD) is fitted: do not close the
appliance cover until the appliance has cooled down
completely. Do not operate the appliance with the
cover closed. Do not use the appliance cover for
placing objects or for keeping things warm.

Child Safety

When children become old enough to use the
appliance, it is the legal responsibility of the parents
or legal guardians to ensure that they are instructed in
safe practices by qualified persons.

Do not allow anyone to climb, stand, lean, sit, or hang
on any part of an appliance, especially a door,
warming drawer, or storage drawer. This can damage
the appliance, and the unit may tip over, potentially
causing severe injury.

Do not allow children to use this appliance unless
closely supervised by an adult. Children and pets
should not be left alone or unattended in the area
where the appliance is in use. They should never be
allowed to play in its vicinity, whether or not the
appliance is in use.

CAUTION

Items of interest to children should not be stored in an
appliance, in cabinets above an appliance or on the
backsplash. Children climbing on an appliance to
reach items could be seriously injured.

Cleaning Safety

Do not clean the appliance while it is still hot. Some
cleaners produce noxious fumes when applied to a
hot surface. Wet clothes and sponges can cause
burns from steam.

Do not use steam cleaners to clean the appliance.

Do not soak removable heating elements - Heating
elements should never be immersed in water.

Cookware Safety

Hold the handle of the pan when stirring or turning
food. This helps prevent spills and movement of the
pan.

Use Proper Pan Size.

The use of undersized cookware will expose a portion
of the heating element or burner to direct contact and
may result in ignition of clothing. Select cookware
having flat bottoms large enough to cover the surface
heating unit. This appliance is equipped with one or
more surface units of different size. Proper
relationship of cookware to heating element or burner
will also improve efficiency.

Cookware not approved for use with ceramic cooktops
may break with sudden temperature changes. Use only
pans that are appropriate for ceramic cooktops (only
certain types of glass, heatproof glass, ceramic,
earthenware, or other glazed utensils are suitable).



A IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

Always position handles of utensils inward so they do
not extend over adjacent work areas, burners, or the
edge of the cooktop. This reduces the risk of fires,
spills and burns.

Proper Installation and Maintenance

Have the installer show you the location of the circuit
breaker or fuse. Mark it for easy reference.

This appliance must be properly installed and
grounded by a qualified technician. Connect only to
properly grounded outlet. Refer to Installation
Instructions for details.

This appliance is intended for normal family
household use only. It is not approved for outdoor
use. See the Warranty. If you have any questions,
contact the manufacturer.

Do not store or use corrosive chemicals, vapors,
flammables or nonfood products in or near this
appliance. It is specifically designed for use when
heating or cooking food. The use of corrosive
chemicals in heating or cleaning will damage the
appliance and could result in injury.

WARNING

Risk of electric shock

The cable insulation of electrical appliances can melt
on hot parts of the appliance. Never let connecting
cables of electrical appliances come into contact with
hot parts of the appliance.

Make sure reflector pans or drip bowls are in place -
Absence of these bowls or pans during cooking may
subject wiring or components underneath to damage.

WARNING

Failure to operate knobs properly may result in
personal injury and damage to the appliance.

Do not operate this appliance if it is not working
properly, or if it has been damaged. Contact an
authorized servicer.

Do not cook on a broken cooktop. Cleaning solutions
and spillovers may create a risk of electric shock.

Do not repair or replace any part of the appliance
unless specifically recommended in this manual. Refer
all servicing to a factory authorized service center.

To avoid electrical shock hazard, before servicing the
appliance, switch power off at the service panel and
lock the panel to prevent the power from being
switched on accidentally.

State of California Proposition 65
Warnings

WARNING

This product contains one or more chemicals known
to the State of California to cause cancer.

WARNING

This product contains one or more chemicals known
to the State of California to cause birth defects or
other reproductive harm.




Causes of Damage

Protecting the environment

A  CAUTION
Damage to device through inappropriate
accessories
Use only the designated original accessories.
Only use the frying baskets that are intended for
this appliance. Never use the glass lid of the
steamer for the deep fryer.

A  CAUTION

Malfunction
Always set control knobs to the zero position
when the appliance is not in operation.

Unpack the appliance and dispose of the packaging in
line with environmental requirements.

Tips for saving energy
Pay attention to the following tips on energy-saving
cooking:

® Only preheat the deep fryer for as long as is
necessary to reach the required temperature.

® Always set the recommended temperature.

Use oil or fat suitable for deep frying.



Your new appliance

Here you will get to know your new appliance and
obtain information about accessories.

Deep fryer
Deep frying basket holder
Min/Max markings
Temperature sensor
\ Foaming edge
. Heating element
Choosing oil/fat, cleaning Setting the temperature
Control knob With the right-hand control knob you select the

temperature between 270 and 380° F (135 and
190°C) or the cleaning level « .

With the left-hand control knob you select the mode:

K3 Operating with deep frying oil

By Operating with deep frying fat

s Cleaning level

10



Display on the illuminated ring

The control knobs have an illuminated ring that offers
various display options. See the section entitled
"Troubleshooting" for more information.

Left Right Display Meaning
o o Off Appliance OFF
o ° Lit constantly Appliance ON
o #  Slow flashing Appliance ON, warm-
ing up
o #  Slow flashing Residual heat display
o #  Fast flashing Overheating protection,
safety shut-off feature,
power outage
3 #  Alternating fast Installation error
flashing
o llluminated ring off
° llluminated ring lit
3 llluminated ring flashing
Accessories

As standard, your device comes with the following
accessories:

Stainless steel cover

Frying basket

Special accessories

You can order the following accessories from your
specialist dealer:

VA 440 010 Stainless steel appliance cover

VA 420 000 Connection strip for combination with
other Vario appliances in the 400 series

for flush installation

VA 420 001 Connection strip for combination with
other Vario appliances in the 400 series
for flush installation with appliance

cover/compensation strip

VA 420 010 Connection strip for combination with
other Vario appliances in the 400 series

for surface-mounted installation

VA 420 011  Connection strip for combination with
other Vario appliances in the 400 series
for surface-mounted installation with

appliance cover/compensation strip

VA 450 400 Appliance extension 15" (38 cm)

Use the accessories only as indicated. The
manufacturer assumes no liability for incorrect usage
of the accessories.

Operation

Frying basket holder

Before deep frying, swivel up the frying basket holder
and then firmly press it down fully.

=
2V
[

To fold it in after deep frying, compress the frying
basket holder slightly at the side and pull it up.

Deep frying

Only turn the deep fryer on once the deep fryer basin
is filled with oil or fat at least to the minimum mark.
Chop up deep frying fat and distribute it evenly
around the basin. Thaw deep frozen fat first.

1 As required, set the fat level Y or the oil level 144
on the left-hand control knob.

2 Pressin the temperature control knob and set the
required temperature. The illuminated ring behind
the right-hand control knob flashes. The
illuminated ring lights up constantly once the set
temperature has been reached.

3  Fill the frying basket on a countertop next to the
deep fryer (not in or above the deep fryer).

11



4 Immerse the frying basket with the food into the
oil or fat.

5 Once the food is cooked, take out the frying
basket and shake it lightly, eliminating surplus oil
or fat.

You can hang the frying basket in the suspension to
let the residual oil or fat drip off.
Notes

- Always first set the fat level Y or the oil level 144
on the left-hand control knob.

- At the fat-melting level, the fat is first gently
melted. Warming up takes at least 20 minutes.

- Depending on the set temperature, at the oil level
warming up takes between 7 and 10 minutes.

Turning off

Turn the temperature control knob to the 0 position.

A WARNING

Risk of burns

Heat builds up when the appliance cover is
closed. Let appliance cool down prior to closing
the cover. Never switch on the appliance with
the cover closed. Do not use the appliance
cover to keep food warm or as a surface for
placing objects on it.

Overheating protection

In the event of overheating, the appliance
automatically turns off the heating element to protect
the appliance and cabinets. The illuminated ring
behind the control knob flashes fast. Turn off the
appliance and let it completely cool down.

The appliance can overheat if:
® there is too little oil or fat in the frying basin.

® an oil level has been set although there is fat in
the frying basin.

12

Safety lock

For your protection, the appliance has a safety shut-off
feature. Every heating operation is switched off after
four hours if the appliance is not operated during this
time. Even after a power outage, the heating element
stays switched off. The illuminated ring behind the
control knob flashes.

Turn the temperature control knob to 0. You can then
operate the appliance in the way to which you are
accustomed.

Cold oil zone

The water contained in the food drops down into the
so-called cold oil zone under the heating element.
This largely prevents the oil from foaming over. Also
chunks that fall through the basket during deep frying
sink into the cold oil zone. The low temperatures in
this area significantly prolong the length of time the
deep frying oil or fat can be used. The foaming
expansion rim serves to collect foam generated during
deep drying.

A WARNING

Risk of burns:

Water in hot oil creates a fat explosion. Remove
slight amounts of water before warming up by
draining a small amount (about one cup) out of
the cold oil zone.




Draining deep-frying oil or fat

A WARNING

Risk of burns

Let deep-frying oil or fat cool down to about
100 °F (45 °C) prior to draining.

Settings table

The values in the settings table should only be

regarded as guidelines that you can vary depending
on the nature of the food and your own personal taste.

1 Unscrew protective cap of oil drain valve.

2 Place a heat-resistant bucket (min. 10 liters)
under the oil drain valve.

3  Turn grip on oil drain valve downward; drain oil or
fat.

4 Close oil drain valve, screw protective cap back
on.

Note: Dispose of used deep-frying oil or fat in
compliance with local regulations.

Prepare frozen food according to the indications on
the packaging.

Food quantity Temperature Deep frying Notes
time
Snacks and appetizers
Camembert, breaded 2 halves 300° F 7 - 8 min.
(150 °C)
Spring rolls 8 pcs. of 50 g 320° F 5-7 min.
ea. (160 °C)
Falafel (balls made from chick- 10 pcs.of 30g 340° F 5- min.
peas) ea. (170 °C)
Puff pastries 5 pcs. of 80 g 360° F 5-7 min. Sear meat fillings beforehand. Cook
ea. (180 °C) vegetable fillings beforehand to taste,
making they are firm to bite.
Bacon-wrapped plums 15 pcs. 340° F 1-2 min. Prunes without pips
(170 °C)
Vegetables and side dishes
Battered vegetables 10 pcs. 360° F 2 -3 min. (e.g. eggplant and zucchini slices, cauli-
(180 °C) flower and broccoli florets (pre-cooked
firm to the bite), carrot and celery
stripes, mushroom heads, oyster mush-
rooms
Deep fry without basket.
Onion rings 200 g 340° F 1-2min.
(170 °C)
Celery slices, breaded 1/2" (1 cm) 350° F 2 min. Celery pre-cooked firm to the bite
thick (175 °C)
Potato croquettes (fresh) 10 pcs. 330° F 6 -7 min.
(165 °C)
French fries (fresh) 500 g 360° F First pre- Allow a 15 min break between pre-deep-
(180 °C) deep-fry for 4 frying and finish-frying. Use floury pota-
min., then toes only. Dry potatoes well.
deep-fryfor2-
3 min.
Potato résti, potato fritters 5 pcsof 80 g 360° F 4 -5 min. Deep fry without the basket.
ea. (180 °C)

13



Food quantity Temperature Deep frying Notes
time
Meat and poultry
Meatballs 10 pcs.of 30g 320° F 3-4 min.
ea. (160 °C)
Wiener Schnitzel (veal cutlet, 2 pcs. 1/2* 340° F 3 -4 min.
breaded) (1 cm) thick (170 °C)
Cordon bleu 2 pcs.1*(2cm) 320° F 7 - 8 min. pork or chicken
thick (160 °C)
Lamb chops 4 pcs.of 70 g 360° F 3-4 min.
ea. (180 °C)
Fish and seafood
fish fillet, breaded 100-150g 320-340° F 3 -5 min. e.g. cod, pollock, plaice
(160 - 170°C)
Battered seafood 10 pcs. 360° F 3-4 min. e.g. squid rings, prawn tails, sardines
(180 °C)
Battered scallops 5 pcs.of 70 g 360° F 7 - 8 min.
ea. (180 °C)
Sweets
Beignets, doughnuts, Berlin- 6 pcs. of 60 g 340° F 2-3min.each Deep fry without the basket.
style pancakes ea. (170 °C) side
Churros (crullers) 6 pcs. 360° F 4 min. each Do not use baking powder.
(180 °C) side
Battered fruits 5-10 pcs. 360° F 2-3min.each e.g. pineapple, apple and pear slices,
(180 °C) side banana, apricot and kiwi halves, grapes,
strawberries
Deep fry without the basket.
® Replace the deep-frying oil or fat once it smells or

Tips and tricks

Tips for deep frying oil or fat
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Only use pure plant oil or fat that can be heated
up hot and is suitable for deep frying. Suitable
substances include peanut, palm or coconut oil.
Unsuitable substances include virgin olive oil, soy
or wheat germ oil. Avoid mixing different types.
Observe the manufacturer specifications.

After each time deep frying, remove potentially
remaining large chunks from the deep-frying oil or

tastes unpleasant, foams heavily or begins
smoking early on (at 320 - 340 °F/160 - 170 °C),
or if the food no longer becomes crispy, although
the temperature is set correctly. Rising steam
from damp food shouldn't be confused with early
smoking.

Put on the lid once it has cooled down. This
prevents contaminants or water from getting into
the fat.

Tips for deep frying food

fat using a perforated spoon. You can also drain e
the residue using the oil drain valve. Wait until the

deep frying oil or fat has cooled down to a

maximum of 100 °F (45 °C). °
If you wish to reuse the deep-frying oil or fat, line

a metal strainer with a paper towel and pour the
lukewarm oil or fat through it. °®

The following foods are suitable for deep frying:
small pieces of meat or fish, vegetables, potatoes,
pasta, fruit, breaded food.

Always thoroughly dry off damp food, such as
fish, shellfish, pieces of meat, and vegetable or
fruit peels.

Foods containing large amounts of water are not
suitable for deep frying.



Tips for deep frying

Don't deep fry too large of quantities at once so
that the oil can circulate well and quickly transfer
heat to the food. Shake the food around so that it
doesn't stick to each other and the oil can
circulate better.

The food should be completely immersed in deep
frying oil or fat. Otherwise it must be turned
halfway through the frying time or pushed down
with another frying basket.

Fill the frying basket on a countertop next to the
deep fryer, not in or over the deep fryer. This
keeps the deep frying oil or fat free of residue for
longer.

Don't salt or season over the deep fryer, in order

to prevent contaminating the deep frying oil or fat.

Inserting damp or frozen food causes the deep
frying oil or fat to foam particularly heavily. Lower
the frying basket slowly several times. This
prevents the fat from running over.

With frozen foods, remove the ice prior to deep
frying.
Set the recommended temperature.

- Correct temperature: Proteins form a
protective crust. This prevents much fat from
penetrating.

- Too high of temperature: The surface of the
food becomes encrusted too quickly The
insides remain raw.

- Too low of temperature: The food absorbs too
much fat.

Dab off freshly deep-fried food with a paper
towel. This further reduces the amount of fat.

Care and cleaning

In this chapter you will find tips and information on
optimal care and cleaning of your appliance.

A WARNING
Risk of burns
The appliance grows hot during operation. Let
appliance cool down prior to cleaning.
A WARNING
Risk of burns
Let deep-frying oil or fat cool down to about
100 °F (45 °C) prior to draining.
A WARNING
Risk of burns
After cleaning, thoroughly dry deep fryer basin
before filling it with deep-frying oil or fat again.
A WARNING

Risk of electrical shock
Don't use a high-pressure cleaner or steam
cleaner.

Cleaning the appliance

Cleaning the deep-frying basin

1

Place a heat-resistant bucket (at least 10 liters =
2.65 gallons) under the oil drain valve. Drain
deep-frying oil or fat. Close oil drain valve.

Remove frying basket. Swivel up heating element.

Eliminate coarse residue in the deep fryer basin
with a paper towel. Fill basin with up to 4 liters
(approx. 1 gallon) of warm water with dishwashing
liquid.

Swivel down the heating element. Turn both
control knobs to the cleaning level « . The
appliance warms up.

Clean the basin and heating element with a soft
dishwashing brush. Let stubborn grime soak or
remove it with our grill cleaner gel (order number
463582).

15
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Place a heat-resistant bucket (at least 10 liters =
2.65 gallons) under the oil drain valve. Drain
water. Rinse thoroughly with clear water. Close oil
drain valve, screw protective cap back on.

Dry deep fryer basin with a soft dishtowel.

Note: The deep frying basin should not be treated
with stainless steel care agents because these are
frequently not neutral as far as foodstuffs are

concerned.

Appliance part/sur- Recommended cleaning

face

Deep fryer basin, heat- Clean with a soft dishwashing

ing element brush and dishwashing liquid and
dry thoroughly with a soft dish-
towel.

Frying basket Dishwasher

Frying basket suspen-  Clean with warm water and dish-

sion, stainless steel washing liquid.

cover

Control knobs Clean with a soft, moist cloth and

some detergent; the cloth must
not be too wet.

Troubleshooting

You can often easily eliminate problems that may
occur on your own. Before calling customer service,
take into account the following information.

Do not use these cleaning agents

® Caustic or corrosive cleaners
® Acidic cleaners (e.g. vinegar, citric acid, etc.)

Cleaners containing chlorine or large proportions
of alcohol

® Baking oven spray

Hard, scratchy dish-washing sponges, brushes or
scourers

® Thoroughly wash out new sponge cloths before
using them.

A WARNING

Risk of electric shock

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may
only be carried out by one of our trained after-
sales engineers. If the appliance is faulty,
unplug the mains plug or switch off the fuse in
the fuse box. Contact the after-sales service.

Malfunction Possible cause

Solution

Appliance does not heat up. Right-hand
illuminated ring flashes fast, left illumi-

nated ring is off.

16

Overheating protection: no or too little Turn off appliance and let it completely
oil or fat in the deep frying basin. cool down. Fill with oil or fat at least to the

minimum mark.

Overheating protection: old fat or oil. ~ Turn off appliance and let it completely

cool down. Replace deep frying fat or oil.

Overheating protection: an oil level has Turn off appliance and let it completely
been set although there is fat in the fry- cool down. When using deep frying fat,

ing basin.

set the fat level on the appliance.

Appliance was turned on with heating Turn off appliance and let it completely

element folded out.

cool down. Swivel down the heating ele-
ment.

Safety shut-off: appliance has not been Turn the right control knob to O and then
operated in the past four hours. switch on again, if necessary.

Power outage: after a power outage,  Turn the right control knob to 0 and then
the appliance stays switched off for switch on again, if necessary.

safety reasons.



Malfunction Possible cause

Solution

When using deep frying oil, the appli- Fat level set.
ance needs a very long time to warm up

(over 12 minutes).

When using deep frying oil, always set the

oil level on the appliance.

Appliance is not working. Both illumi- Installation error

nated rings flash alternately fast.

Check correct fitting of the connecting
cable to the control panel.

Wrong temperature and deep frying
time.

The food is raw on the inside.

Lower temperature, increase deep frying
time.

The food doesn't turn crispy and brown Old fat or oil.

anymore.

Use fresh fat or oil.

The heat causes the cooktop's metal
to expand.

The corners of the appliance curve
upwards slightly during operation.

This is normal. No curving is visible after
cooling down.

Customer service

If your appliance needs repairs, our customer service
is there for you. We work hard to help solve problems
quickly and without unnecessary service calls, getting
your appliance back up and running correctly in the
least amount of time possible.

When you call, please indicate the product number
(E-Nr.) and serial number (FD-Nr.) so that we can
support you in a qualified manner. You will find the
type plate with these numbers on the bottom of the
appliance. To avoid having to search for a long time
when you need it, you can enter your appliance data
and the customer support telephone number here.

E-Nr. FD-Nr.

Customer Service ©

Please read the use and care instructions provided
with your appliance. Failure to do so may result in an
error in using the appliance. This could resultin a
service call that instead of fixing a mechanical issue is
only needed for customer education. Such calls are
not covered by the appliance warranty.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.

To book an engineer visit and product advice

USA 877 442 4436
toll-free
CANADA 800 828 9165

You can rely on the manufacturer’s expertise. Rest
assured that the repair will be handled by trained
service technicians who have the original replacement
parts for your appliance.
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Mots de signalisation pour la
sécurité et l'utilisation optimale

A  AVERTISSEMENT

Le non-respect de cet avertissement peut
entrainer la mort ou des blessures graves.

A ATTENTION

Le non-respect de cet avertissement peut

entrainer des blessures mineures ou modérées.

AVIS : Vous indique que des dommages a l'appareil
ou aux biens peuvent survenir si vous ne respectez
pas cet avertissement.

Remarque : Vous signale des informations
importantes ou des conseils.
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A CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS

AVERTISSEMENT

Votre nouvel appareil a été congu pour un
fonctionnement sir et fiable si vous en prenez bien
soin. Lire attentivement toutes les consignes avant
I'emploi. Ces précautions réduiront les risques de
brilures, de choc électrique, d'incendie et de lésions
corporelles. Lors de l'utilisation d'un appareil
electroménager, quelques précautions de sécurité
elémentaires doivent étre observées, y compris celles
qui figurent aux pages suivantes.

Cet appareil n'est pas prévu pour fonctionner avec un

programmateur externe ou une télécommande externe.

Sécurité-incendie

Ne laissez pas le papier d'aluminium, le plastique, le
papier ou les tissus entrer en contact avec un élément
de surface, une grille ou un brdleur chaud. Ne laissez
pas les casseroles chauffer a sec.

Si la table de cuisson est prés d'une fenétre, d'un
event a air forceé ou d'un ventilateur, s'assurer que les
matériaux inflammables tels les tentures/rideaux ne
flottent pas au-dessus ou prés des brlleurs ou
éléments. lls risqueraient de s'enflammer.

Toujours avoir un détecteur de fumée en état de
marche prés de la cuisine.

Ne laissez jamais la table de cuisson sans
surveillance lorsqu'elle est en utilisation. Des
débordements causant de la fumée et des
déversements graisseux peuvent prendre feu.

20

AVERTISSEMENT

POUR REDUIRE LES RISQUES DE FEUX DE

GRAISSE :

a) Ne jamais faire fonctionner les unités de surface
a des températures élevées sans surveillance.
Des débordements causant de la fumée et des
déversements graisseux peuvent prendre feu.
Chauffer I'huile lentement a réglage faible ou
moyen.

b) Mettre toujours la hotte EN MARCHE pendant la
cuisson a température élevée et au moment de
flamber des aliments (p.ex., crépes Suzette,
cerises jubilée, steak au poivre flambé).

c) Nettoyer souvent les ventilateurs d'aération. Il ne
faut pas que la graisse s'accumule sur le
ventilateur ou sur le filtre.

d) Utiliser des casseroles de taille adéquate. Utiliser
toujours des casseroles dont les dimensions
conviennent a la taille de I'élément.

Si des vétements s’enflamment, rouler par terre
immédiatement pour éteindre les flammes.

Veillez a avoir a portée de main un extincteur
d'incendie en bon état de marche, placé visiblement
prés de l'appareil et facile d'acces.

Etouffez les flammes d'un feu d'aliments autre qu'un
feu de graisse a l'aide de bicarbonate de soude. Ne
jamais utiliser d'eau sur les feux de cuisson.



A CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS

AVERTISSEMENT

AVERTISSEMENT

POUR REDUIRE LE RISQUE DE LESIONS
CORPORELLES DANS L'EVENTUALITE D'UN FEU
DE GRAISSE, OBSERVER LES CONSIGNES
SUIVANTES :

a) ETOUFFER LES FLAMMES a l'aide d'un
couvercle bien hermétique, d'une téle a biscuits
ou d'un plateau en métal, puis eteindre l'appareil.
FAIRE ATTENTION A NE PAS SE BRULER. Si les
flammes ne s'éteignent pas immédiatement,
EVACUER LES LIEUX ET FAIRE APPEL AU
SERVICE D'INCENDIE.

b) NE JAMAIS SAISIR UN RECIPIENT QUI BRULE.
Vous pourriez vous braler.

c) NE PAS UTILISER D'EAU, y compris les chiffons
ou serviettes mouillées. Une violente explosion de
vapeur risque de se produire.

d) Utiliser un extincteur uniquement si :

- Vous savez que vous possédez un extincteur
de CLASSE ABC, et vous en connaissez déja
le maniement.

- L'incendie est de petite ampleuret contenu
dans la zone ou il s'est déclaré.

- Le service d'incendie est appelé.

- On peut combattre l'incendie le dos tourné
vers la sortie.

Dans la mesure du possible, ne pas faire fonctionner
le systéme de ventilation lorsqu'un feu se déclenche
sur une table de cuisson. Toutefois, ne pas passer la
main a travers le feu pour mettre le systeme de
ventilation hors tension.

Sécurité de cuisson

AVERTISSEMENT

Utiliser cet appareil uniquement dans le cadre de
['utilisation prévue tel que décrit dans ce manuel. NE
JAMAIS utiliser pour chauffer ou réchauffer une
piece. Ceci pourrait faire surchauffer I'appareil.
L'appareil ne doit jamais servir & entreposer quoi que
ce soit.

Ne JAMAIS couvrir les encoches, orifices ou
passages pratiqués au fond du four et ne jamais
recouvrir complétement la grille avec des matériaux
tels que le papier d'aluminium. Vous risquez
autrement de bloquer la circulation de l'air a l'intérieur
du four. Les feuilles d'aluminium peuvent également
emprisonner la chaleur et présenter ainsi un risque
d'incendie.

AVERTISSEMENT

Risque d'incendie

L'huile et la graisse de friture peuvent s'enflammer.
Mettre la friteuse en service uniquement avec de
I'huile ou de la graisse appropriées. Bien respecter la
quantité de graisse prescrite (ni trop ni trop peu).
Faire fondre la graisse de friture avant de I'utiliser.
Respecter la température de cuisson en fonction du
produit.

AVERTISSEMENT

Risque d'incendie

La graisse ou I'huile surchauffée est facilement
inflammable. Préparer des aliments dans de la graisse
ou de I'huile uniquement en les surveillant en
permanence. Ne jamais verser d'eau sur de I'huile ou
de la graisse enflammée pour |'éteindre. Etouffer le
feu en mettant un couvercle ou une couverture pare-
feu.

AVERTISSEMENT

Risque d'incendie

Les huiles ou graisses usées tendent a mousser de
maniére excessive et leur température d'inflammation
s'abaisse. Remplacez les huiles ou graisses usées ou
encrassées, lorsqu'elles deviennent marron, qu'elles
produisent une odeur désagréable ou qu'elles
dégagent rapidement de la fumée.
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A CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS

AVERTISSEMENT

AVERTISSEMENT

Risque de brilure

Lorsque le couvercle est fermé, il peut se produire
une accumulation de chaleur. Ne fermez pas le
couvercle avant le refroidissement de |'appareil.
N'allumez jamais I'appareil lorsque le couvercle est
fermé. N'utilisez pas le couvercle pour maintenir au
chaud ou déposer des objets.

Attention en cas de présence d'eau
dans I'huile ou la graisse

L'eau présente dans I'huile ou la graisse trés chaudes
s'évapore d'un seul coup, générant une explosion de
graisse. Pour réduire le risque d'explosion de graisse,
respectez les instructions suivantes.

AVERTISSEMENT

Risque de brilure

La présence d'eau dans |'huile trés chaude déclenche
une explosion de graisse. Faites particulierement
attention lorsque vous utilisez de I'eau a proximité de
I'appareil chaud, mais aussi lorsque vous travaillez
avec de l'eau a proximité de l'appareil froid. Il ne faut
pas que de l'eau pénétre dans I'huile ou la graisse de
friture. Risque d'explosion de graisse lors de la
cuisson suivante | Une fois que l'appareil a refroidi, il
faut toujours le fermer avec le couvercle.

AVERTISSEMENT

Risque de bralure

Changer I'huile ou la graisse de friture lorsqu'elles
contiennent beaucoup d'eau (par exemple parce que
la friteuse est utilisée souvent avec des surgelés).
Avant le préchauffage, retirer un peau d'eau de la
zone froide en en vidangeant une faible quantite (1
tasse environ).

Indices de présence d'eau dans I'huile ou la
graisse de friture

® bulles remontantes
® gouttes d'eau

® vapeur d'eau
[

projections importantes pendant la cuisson

Risque de bralure

Ne faites pas frire des aliments trop mouillés ou en
trop grande quantité : cela ferait mousser I'huile ou la
graisse de maniéere extréme. Avant la cuisson, séchez
soigneusement les aliments humides. Enlevez la glace
des aliments surgelés. Remplissez le panier a c6té de
la friteuse, et non dedans ou au-dessus. Faites
descendre le panier plusieurs fois lentement dans
I'huile ou la graisse.

AVERTISSEMENT

Risque de brilure

La présence d'eau dans |'huile trés chaude déclenche
une explosion de graisse. Aprés nettoyage, séchez
soigneusement la cuve de la friteuse avant d'y
reverser de I'huile ou de la graisse.

Prévention des brilures

NE PAS TOUCHER AUX ELEMENTS DE SURFACE NI
AUX ZONES PRES DES ELEMENTS. Les unités de
surface peuvent étre chaudes méme lorsqu'elles sont
de couleur foncée. Les zones prés des unités de
surface peuvent devenir suffisamment chaudes pour
causer des brialures. Pendant et aprés |'utilisation, ne
pas toucher, ni laisser vétements, poignées isolantes
ou autres matériaux inflammables entrer en contact
avec les éléments de surface ni aux zones prés des
éléments tant qu'ils n'ont pas refroidi. Citons
notamment la table de cuisson et les surfaces situées
prés de celle-ci.

Ne pas chauffer ou réchauffer des contenants
d'aliments non ouverts. L'accumulation de pression
peut faire exploser le contenant et provoquer
desblessures.

Toujours utiliser des poignées isolantes séches. Des
poignées mouillées ou humides entrant en contact
avec les surfaceschaudes peuvent provoquer des
blessures par dégagement de vapeur. Ne laissez pas
les poignées toucher les éléments chauffants chauds.
Ne pas utiliser de serviette ni de chiffon volumineux.

Mettre toujours la hotte EN MARCHE pendant la
cuisson a température élevée et au moment de
flamber des aliments (p.ex., crépes Suzette, cerises
jubilée, steak au poivre flambé).



A CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS

Utiliser les réglages ¢élevés seulement lorsque
nécessaire. Pour éviter bulles et éclaboussures,
chauffer I'huile lentement a réglage faible ou moyen.
L'huile chaude peut causer des brllures et blessures
extrémement graves.

Ne déplacez jamais une poéle contenant de I'huile
chaude, en particulier une bassine a friture. Attendez
qu'elle se soit refroidie.

Attacher les vétements laches, etc. avant de
commencer. Attacher les cheveux longs de fagon a ce
qu'ils ne pendent pas et ne pas porter de vétements
laches ou d'habits ou objets qui pendillent, tels que
cravates, foulards, bijoux ou manches.

AVERTISSEMENT

Risque de brilure

Seulement si le couvercle (VD) est monté : ne fermez
pas couvercle avant le refroidissement de |'appareil.
N'allumez jamais l'appareil lorsque le couvercle est
fermé. N'utilisez pas le couvercle pour maintenir au
chaud ou déposer des objets.

Sécurité des enfants

Lorsque les enfants sont assez agés pour utiliser
I'appareil, il incombe auxparents ou tuteurs légaux de
veiller a ce qu'ils soient formés aux pratiques
sécuritaires par des personnes qualifiées.

Ne permettre a personne de grimper, rester debout,
s'appuyer, s'asseoir ou se pencher sur toute partie
d'un appareil, notamment une porte, un tiroir-réchaud
ou un tiroir de rangement. Ceci peut endommager
I'appareil qui risque de basculer et causer des
blessures sérieuses.

Ne pas permettre aux enfants d'utiliser cet appareil
sauf sous la surveillance attentive d'un adulte. Ne pas
laisser les enfants et les animaux seuls ou sans
surveillance lorsque l'appareil est en service. Ne
jamais les laisser jouer aux alentours de |'appareil,
que ce dernier soit en service ou non.

ATTENTION

Les articles d'intérét pour les enfants ne doivent pas
étre rangés dans un appareil électroménager, dans
les armoires au-dessus de |'appareil ou sur le
dosseret. Les enfants peuvent grimper sur 'appareil
pour atteindre ces objets et se blesser sérieusement.

Consignes en matiére de nettoyage

Ne nettoyez pas l'appareil pendant qu'il est encore
chaud. Certains produits nettoyants produisent des
vapeurs nocives lorsqu'ils sont appliqués sur une
surface chaude. Chiffons ou éponges humides
peuvent causer des brllures par dégagement de
vapeur.

Ne pas utiliser de nettoyeur a vapeur pour nettoyer
l'appareil.

Ne pas faire tremper les éléments chauffants
amovibles - Les éléments chauffants ne doivent jamais
étre plongés dans de l'eau.

Sécurité pour la batterie de cuisine

Tenir la poignée de la casserole en brassant ou
tournant les aliments. Ceci I'empéche de bouger et
évite les déversements.

Utiliser des casseroles de taille adequate.
L'utilisation de casseroles trop petites aura pour effet
d'exposer une partie de I'élément chauffant ou du
briGleur pouvant présenter un risque de contact direct
et d'incendie de vétements. Sélectionner des
ustensiles a fond plat, suffisamment larges pour
couvrir I'élément chauffant. Cet appareil est doté de
surfaces de différents formats. Un bon rapport
ustensile/élément chauffant ou brlleur permet
également d'améliorer le fonctionnement de l'appareil.

Les ustensiles de cuisson non approuvés pour
l'utilisation avec les tables de cuisson en céramique
peuvent se briser lors d'un changement soudain de
tempeérature. Utiliser uniquement des casseroles qui
sont approuvés pour |'utilisation avec les tables de
cuisson en céramique (seuls certains types de verre,
la céramique vitriée a I'épreuve de la chaleur et la
faience peuvent étre utilisés).
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A CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS

Tourner toujours les poignées an qu'elles ne passent
pas au-dessus des zones adjacentes de cuisson ou du
bord de 'appareil. Ceci aide a diminuer le risque d'
ignition de matériaux inammables, de déversements et
de bralures.

Installation et entretien corrects

Demandez a l'installateur de vous montrer ou se
trouve le disjoncteur ou le fusible. Identifier sa
position pour pouvoir le retrouver facilement.

Cet appareil doit étre adéquatement installé et mis a
la terre par un technicien agréé. Branchez l'appareil
uniquement dans une prise correctement reliée a la
terre. Pour plus de détails, reportez-vous a la notice
d'installation.

Cet appareil est destiné uniquement a une utilisation
domestique normale. |l n'est pas homologué pour un

usage en extérieur. Voyez la garantie. Si vous avez des
questions, communiquez avec le fabricant.

Ne pas entreposer ni utiliser de produits chimiques
corrosifs, vapeurs, substances inflammables ou
produits non alimentaires a l'intérieur ou a proximité
de l'appareil. |l a été spécialement congu pour étre
utilisé pendant le chauffage et la cuisson des
aliments. L'emploi de produits chimiques corrosifs
pour chauffer ou nettoyer I'appareil endommagera ce
dernier et peut provoquer des blessures.

AVERTISSEMENT

Risque de choc électrique

L'isolation des cables d'appareils électriques peut
fondre sur des parties trés chaudes des appareils.
Eviter tout contact du cordon d'alimentation
d'appareils électriques avec des parties trés chaudes
de ces derniers.

S'assurer que les cuvettes de propreté ou cuvettes
ramasse-gouttes sont bien en place - L'absence de
ces cuvettes pendant la cuisson risque d'abimer le
cablage ou les composants inférieurs.

AVERTISSEMENT

Le non respect du mode de fonctionnement des
boutons peut entrainer des |ésions corporelles ou des
dommages a l'appareil.
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Ne pas se servir de cet appareil s'il ne fonctionne pas
correctement ou s'il est endommagé. Communiquer
avec un réparateur autorisé.

Ne cuisinez pas sur une table de cuisson brisée. Les
solutions de nettoyage et les déversements peuvent
créer des risques de choc électrique.

Ne pas réparer ni remplacer toute piece de l'appareil
a moins que cela ne soit spécifiquement recommandé
par ce manuel. Toute réparation doit étre effectuée
par un centre de réparation autorisé par l'usine.

Pour éviter les risques d'électrocution, avant de
réparer l'appareil, mettre I'alimentation hors circuit au
niveau du panneau de service et le verrouiller pour
éviter tout mise en circuit accidentelle.

Avertissements de la Proposition 65
de I'Etat de la Californie

AVERTISSEMENT

Ce produit contient un ou plusieurs produits
chimiques connus de I'Etat de la Californie pour
causer le cancer.

AVERTISSEMENT

Ce produit contient un ou plusieurs produits
chimiques connus de I'Etat de la Californie pour
causer des anomalies congénitales ou des troubles
de la reproduction.




Causes des dommages

Protection de I'environnement

A  ATTENTION
Risque généré par I'emploi d'accessoires
inadaptés
Utilisez seulement les accessoires d'origine
congus pour l'appareil. Utilisez seulement les
paniers prévus pour cet appareil. N'utilisez
jamais pour la friteuse le couvercle en verre du
cuiseur vapeur.

A  ATTENTION
Anomalie

Lorsque l'appareil n'est pas en service, toujours
ramener les manettes de commande en position
zéro.

Déballez I'appareil et jetez I'emballage dans le
respect de I'environnement.

Conseils d'économie d'énergie

Quelques conseils d'économie d'énergie :

® Faites préchauffer la friteuse jusqu'a ce que la
température voulue soit atteinte.

® Sélectionnez toujours la température
recommandée.

® Pour faire frire des aliments, utilisez toujours une
huile ou une graisse appropriée.
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Votre nouvel appareil

Faites connaissance avec votre nouvel appareil et ses

accessoires.

Friteuse

fixation du panier

marque mini/maxi

sonde de température

bord antidébordement

——  — _ résistance chauffante

choix huile/graisse, nettoyage réglage de la température

Manettes de commande
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Avec la manette droite, choisissez une température
comprise entre 270 et 380° F (135 et 190 °C) ou la
position nettoyage « .

Avec la manette gauche, choisissez le mode de
cuisson :

L&y Utilisation avec de I'huile de friture
=Y Utilisation avec de la graisse de friture
« Position nettoyage




Anneau lumineux

Les manettes de commande disposent d'un anneau
lumineux pouvant signaler plusieurs états. Vous
trouverez d'autres indications au chapitre "Incidents -
que faire ?".

A A marche Signification
gau- droite
che
o o éteint appareil éteint
o ° allumage continu appareil allumé
o #  clignotementlent appareil en marche,
chauffage en cours
o #  clignotement lent indicateur de chaleur
résiduelle
o #  clignotement Protection contre la sur-
rapide chauffe, coupure de
sécurité, panne de cou-
rant
clignotement défaut de montage
rapide en alter-
nance
o anneau lumineux éteint
) anneau lumineux allumé
3 I'anneau lumineux clignote
Accessoires

Les accessoires suivants sont fournis :

Couvercle en inox

Panier a frites

Accessoires spéciaux

Vous pouvez commander les accessoires suivants
aupres de votre distributeur :

VA 440 010 Couvercle en inox

VA 420 000 Reéglette de jonction pour associer
d'autres appareils Vario de la série 400

a montage en affleurement

VA 420 001 Réglette de jonction pour associer
d'autres appareils Vario de la série 400
a montage en affleurement, avec

couvercle et réglette de rattrapage

VA 420 010 Réglette de jonction pour associer
d'autres appareils Vario de la série 400

a montage en saillie

VA 420 011 Réglette de jonction pour associer
d'autres appareils Vario de la série 400
a montage en saillie, avec couvercle et

réglette de rattrapage

VA 450 400 Rallonge 38 cm (15 “)

Utilisez lI'accessoire seulement de la maniére
indiquée. Le fabricant n'est pas responsable de
|'utilisation non conforme des accessoires.

Fonctionnement

Fixation du panier de la friteuse

Avant de faire frire, basculez la fixation du panier vers
le haut, puis appuyez-la fortement vers le bas jusqu'a
la butée.

=
2V
N

Pour refermer aprés la cuisson, poussez légerement
la fixation du panier sur le c6té, puis tirez-la vers le
haut.

Friture

Ne mettez pas la friteuse en marche si la cuve n'est
pas remplie d'huile ou de graisse au moins jusqu'a la
marque du minimum. Coupez la graisse en petits
morceaux et répartissez-les dans la cuve. Si la graisse
est congelée, décongelez-la au préalable.

1 Selon les besoins, sélectionnez le mode graisse
BY ou le mode huile & sur la manette gauche.
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2 Appuyer sur la manette de température et
sélectionnez la température voulue. L'anneau
lumineux situé derriére la manette droite clignote.
Une fois la température réglée atteinte, I'anneau
lumineux reste allumé en continu.

3 Remplissez le panier sur un plan de travail, a c6té
de la friteuse (et non dans ou au-dessus d'elle).

4 Plongez dans I'huile ou la graisse le panier
contenant les aliments a frire.

5 Lorsque les aliments a frire sont cuits, sortez le
panier et secouez-le légérement afin de faire
tomber I'huile ou la graisse en excédent.

Pour que le reste d'huile ou de graisse puisse
s'égoutter, vous pouvez accrocher le panier a la
fixation.

Remarques

- Commencez toujours par sélectionner le mode
sur la manette gauche, soit le mode graisse 2y,
soit le mode huile 1&.

- En mode graisse, la graisse fond en douceur, le
préchauffage dure au moins 20 minutes.

- En mode huile, le préchauffage dure entre 7 et
10 minutes aprés sélection de la tempeérature.

Arrét

Tournez la manette de température en position 0.

A  AVERTISSEMENT

Risque de brilure
Lorsque le couvercle est fermé, il peut se
produire une accumulation de chaleur. Ne

fermez pas le couvercle avant le refroidissement

de l'appareil. N'allumez jamais |'appareil
lorsque le couvercle est fermé. N'utilisez pas le
couvercle pour maintenir au chaud ou déposer
des objets.

Protection contre la surchauffe

En cas de surchauffe, la résistance se coupe
automatiquement pour protéger l'appareil et les
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meubles environnants. L'anneau lumineux situé
derriére la manette de température clignote. Eteignez
I'appareil et laissez-le refroidir completement.

Causes possibles de surchauffe :

® pas ou pas assez d'huile ou de graisse dans la
cuve de friture.

® mode huile sélectionné bien qu'il y ait de la
graisse dans la friteuse.

Coupure de sécurité

Pour votre protection, I'appareil est équipé d'une
coupure de sécurité. L'appareil allumé s'éteint
automatiquement au bout de 4 heures si pendant ce
laps de temps, aucune action de |'utilisateur sur une
commande n'a eu lieu. Aprés une panne d'électricite,
la résistance chauffante reste également éteinte.
L'anneau lumineux situé derriére la manette de
température clignote.

Tournez la manette de température en position 0, afin
de pouvoir remettre 'appareil normalement en
marche.

Zone froide

L'eau contenue dans la friture descend dans la zone
froide, sous la résistance chauffante, ce qui évite
dans une large mesure un moussage trop important
de I'huile. Les particules qui passent a travers le
panier durant la cuisson tombent aussi dans cette
zone froide. La température basse qui regne dans
cette zone permet de prolonger nettement la durée
d'utilisation de I'huile ou de la graisse de friture. Le
rebord d'expansion de la mousse sert a recueillir la
mousse produite par la friture.

A  AVERTISSEMENT

Risque de bralure

La présence d'eau dans I'huile tres chaude
déclenche une explosion de graisse. Avant le
préchauffage, retirer un peu d'eau de la zone
froide en en vidangeant une faible quantité (1
tasse environ).




Vidange de I'huile ou de la graisse

A  AVERTISSEMENT

Risque de brilure
Avant de vider I'huile ou la graisse de friture,
laissez refroidir jusqu'a environ 100 °F (45 °C).

Tableau de réglage

Les valeurs figurant dans le tableau de réglage sont
purement indicatives et peuvent varier selon la nature
des aliments et le goGt de chacun.

1 Dévissezle capuchon de protection du robinet de
vidange de I'huile.

2 Placez sous le robinet de vidange un seau
résistant a la chaleur (10 litres minimum).

3 Tournez vers le bas la poignée du robinet, laissez
I'huile ou la graisse s'écouler.

4 Fermez le robinet de vidange de I'huile, revissez
le capuchon de protection.

Remarque : Eliminez I'huile ou la graisse usagées
conformément a la réglementation en vigueur.

Préparez les produits surgelés conformément aux
indications figurant sur les emballages.

Aliment Quantité Température Durée de friture Remarques

En-cas et entrées

Camembert pané 2 moitiés 300° F 7 -8 min
(150 °C)
Rouleaux de printemps 8 pieces de 320° F 5-7 min
50 g chacune (160 °C)
Falafel (boulettes de pois 10 piéces de 340° F 5-6 min
chiches) 30 gchacune (170 °C)
Chaussons en pate feuilletée, 5 piéces de 360° F 5-7 min Au préalable, faire revenir la farce de
farcis 80 g chacune (180 °C) viande et, selon les préférences, faire
cuire al dente la farce de léegumes.
Pruneaux au lard 15 piéces 340° F 1-2min Pruneaux dénoyautés
(170 °C)
Légumes et garnitures
Légumes en pate 10 piéces 360° F 2 -3 min exemple : aubergines et courgettes
(180 °C) emincées bouquets de chou-fleur et
brocolis (précuits al dente), laniéres de
carottes et de céleri, tétes de champi-
gnons de couche, pleurotes
frire sans panier.
Rondelles d'oignons 200 g 340° F 1-2min
(170 °C)
Tranches de céleri, panées 1/2% (1 cm) 350° F 2 min Céleri précuit al dente
d'épaisseur (175 °C)
Croquettes de pommes de 10 piéces 330° F 6 -7 min
terre (fraiches) (165 °C)
Pommes frites (fraiches) 500 g 360° F préfrire 4 minu-  Attendre au moins 15 minutes entre le
(180 °C) tes, puis frire 2 & premier bain et le deuxieme bain de fri-
3 minutes ture. Utilisez seulement des pommes
de terre farineuses Bien sécher les
pomme de terre.
Rosti de pommes de terre, 5 pieces de 360° F 4 -5 min frire sans panier.

galettes de pommes de terre 80 g chacune (180 °C)
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Aliment Quantité Température Durée de friture Remarques
Viandes et volailles
Boulettes de viande hachée 10 piéces de 320° F 3-4 min
30 g chacune (160 °C)
Escalopes viennoises (escalo- 2 piéces de 340° F 3-4 min
pes de veau panées) 1/2" (1 cm) (170 °C)
d'épaisseur
Cordon bleu 2 piecesde 1*  320° F 7 -8 min porc ou volaille
(2 cm) d'épais- (160 °C)
seur
Cotelettes d'agneau 4 pieces de 360° F 3-4 min
70 g chacune (180 °C)
Poisson et fruits de mer
Filet de poisson pané 100-150g 360° F 3-5min exemple : cabillaud, lieu, carrelet
(180 °C)
Fruits de mer en pate 10 piéces 360° F 3-4 min exemple : anneaux de calamar, queues
(180 °C) de crevettes, sardines
Noix de Saint-Jacques en pate 5 piéces de 360° F 7 -8 min
70 g chacune (180 °C)
Desserts
Beignets, donuts 6 piéces de 340° F 2 a4 3 min par frire sans panier.
60 g chacune (170 °C) coté
Churros 6 pieces 360° F 4 min par coté Ne pas utiliser de levure.
(180 °C)
Fruits en pate 5-10 min 360° F 2 a4 3 min par exemple : ananas, pommes ou poires
(180 °C) coOté en tranches, moitiés de bananes,

d'abricots ou de kiwis, raisins, fraises

frire sans panier.

Conseils et astuces

Conseils a propos de I'huile ou de la
graisse de friture
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Utilisez dans la friteuse uniquement de I'huile
végétale pure ou de la graisse capables de
résister aux températures élevées. Les huiles de
noix, de palme ou de coco sont par exemple bien
adaptées. En revanche, I'huile d'olive native,
I'huile de soja et I'huile de germe de blé font
partie des huiles qui ne conviennent pas. Evitez
les mélanges de graisses. Respectez les
instructions du fabricant.

Aprés chaque utilisation de la friteuse, éliminez
les eventuels résidus grossiers de I'huile ou de la
graisse, en utilisant une écumoire. Vous pouvez
également vider les résidus au moyen du robinet
de vidange de l'huile. Attendez toujours que

I'huile ou la graisse de friture aient refroidi
jusqu'a au moins 100 °F (45 °C).

Si vous voulez réutiliser I'huile ou la graisse,
revétez une passoire en métal d'un papier essuie-
tout, et passez-y I'huile ou la graisse encore
tiedes.

Remplacez I'huile ou la graisse lorsqu'elles ont
une odeur ou un golt désagréable, qu'elles
moussent fortement, qu'elles commencent a
fumer rapidement (dés 320 - 340 °F/160 -

170 °C) ou bien lorsque les aliments ne
deviennent plus croustillants bien que la
température soit correcte. Ne confondez un
dégagement précoce de fumée avec la montée de
vapeur d'eau se produisant lorsque vous placez
des aliments humides dans |'huile ou la graisse.

Aprés refroidissement, reposez le couvercle sur
la friteuse. Vous éviterez ainsi que des impuretés
ou de l'eau ne souillent la graisse.



Conseils a propos des aliments
a frire

Les aliments suivants conviennent a la cuisson en
friteuse : viandes et poissons en petits morceaux,
légumes, pommes de terre, pates, fruits, aliments
panés.

Séchez toujours soigneusement les aliments a
frire comme le poisson, les crustacés, les
morceaux de viande, les légumes et les fruits en
tranches.

Les aliments contenant beaucoup d'eau ne
conviennent pas a la cuisson en friteuse.

Conseils de friture

Afin que I'huile puisse bien circuler et que la
chaleur soit transmise rapidement aux aliments,
ne faites pas frire de trop grandes quantités a la
fois. Remuez les aliments a frire afin qu'ils
n‘adhérent pas les uns aux autres et que |'huile
puisse mieux circuler.

Les aliments a frire doivent étre entierement
recouverts par I'huile ou la graisse. Sinon, il faut
les retourner a la moitié du temps de cuisson ou

bien les comprimer au moyen d'un second panier.

Remplissez le panier sur un plan de travail, a c6té
de la friteuse, et non dans ou au-dessus d'elle.
Ainsi, I'huile ou la graisse resteront plus
longtemps exemptes de résidus.

Ne salez pas et n'épicez pas au-dessus de la
friteuse, afin de ne pas souiller I'huile ou la
graisse.

Les aliments humides ou gelés vont faire mousser
fortement I'huile ou la graisse. Abaissez
lentement plusieurs fois le panier de fagon a
empécher la graisse de déborder.

Pour les surgelés, enlevez la glace avant de faire
frire.

Sélectionnez la température recommandée.

- Température correcte : les protéines forment
une cro(te protectrice si bien que la graisse
ne peut pas pénétrer en grande quantité.

- Température trop élevée : une crolte se forme
trop rapidement a la surface des aliments.
L'intérieur reste cru.

- Température trop basse : les aliments
absorbent trop de graisse.

Tamponnez les aliments frits avec du papier
essuie-tout ou un torchon de fagon a réduire
encore la quantité de graisse.

Entretien et nettoyage

Dans ce chapitre, vous trouverez des conseils et
astuces pour bien entretenir et nettoyer votre appareil.

A

AVERTISSEMENT

Risque de brilure

L'appareil chauffe pendant son fonctionnement.
Avant de nettoyer l'appareil, il faut le laisser
refroidir.

AVERTISSEMENT

Risque de brilure
Avant de vider |'huile ou la graisse de friture,
laissez refroidir jusqu'a environ 100 °F (45 °C).

AVERTISSEMENT

Risque de brilure

Aprés nettoyage, séchez soigneusement la cuve
de la friteuse avant d'y reverser de |'huile ou de
la graisse.

AVERTISSEMENT

Risque de choc électrique

Pour nettoyer l'appareil, ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ni de nettoyeur a
vapeur.

Nettoyage de I'appareil

Nettoyage de la cuve

1

Placez sous le robinet de vidange un seau
résistant a la chaleur (10 litres minimum).
Vidangez I'huile ou la graisse. Fermez le robinet
de vidange.

Enlevez |le panier. Relevez la résistance
chauffante.

Enlevez les résidus grossiers de la cuve au moyen
d'un papier essuie-tout. Versez dans la cuve 4
litres d'eau au maximum avec du produit a
vaisselle.

Abaissez la résistance. Tournez les deux manettes
dans la position nettoyage « , I'appareil
commence a chauffer.
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5 Nettoyez la cuve et |la résistance avec une brosse
a vaisselle douce. Faites tremper les salissures
tenaces ou enlevez-les avec notre gel de
nettoyage pour grils (référence de commande
463582).

6 Placez sous le robinet de vidange un seau
résistant a la chaleur (10 litres minimum).
Vidangez I'eau. Rincez soigneusement a l'eau
claire. Fermez le robinet de vidange de I'huile,
revissez le capuchon de protection.

7 Séchez soigneusement la cuve de la friteuse avec
un chiffon humide.

Remarque : Ne traitez pas la cuve de la friteuse avec
un produit d'entretien pour inox, car ces produits sont
souvent incompatibles avec les produits alimentaires.

Partie de l'appareil/ Nettoyage recommandé
surface

Cuve de la friteuse, Nettoyez avec une brosse a vais-

résistance chauffante  selle douce et du produit a vais-
selle, puis séchez soigneusement
avec un chiffon doux.

Panier a frites Lave-vaisselle

Suspension du panier Nettoyez a l'eau chaude et au pro-
a frites, couvercle en duit a vaisselle.

inox
Manettes de com- Nettoyez avec un chiffon doux et
mande humide et un peu de produit a

vaisselle ; il ne faut pas que le chif-
fon soit trop humide.

N'utilisez pas ces produits
nettoyants

® Produits abrasifs ou agressifs

® Nettoyants contenant de l'acide (vinaigre, acide
citrique, etc.)

® Nettoyants chlorés ou alcoolisés
Produit pour four en bombe aérosol

® Eponges avaisselle dures, abrasives, brosses ou
tampons a récurer

® Rincez soigneusement les éponges et lavettes
neuves avant de les utiliser.
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Anomalies - que faire ?

Dans de nombreux cas, vous pourrez remédier vous-
méme facilement aux anomalies. Avant de contactez le
service aprés-vente, veuillez vérifier les points

suivants :

A

AVERTISSEMENT

Risque de choc électrique

Les réparations non-conformes sont source de
danger. Les réparations doivent étre faites
exclusivement par un technicien aprés-vente
formé par nos soins. Si l'appareil est
défectueux, débranchez la fiche d'alimentation
secteur ou désactivez le coupe-circuit concerné
sur le tableau électrique. Appelez le service
aprés-vente.

Anomalie

Cause possible

Solution

L'appareil ne chauffe pas. L'anneau
lumineux droit clignote rapidement,
l'anneau lumineux gauche est éteint.

Protection contre la surchauffe : pas
ou pas assez d'huile ou de graisse
dans la cuve de friture.

Eteignez |'appareil et laissez-le entiere-

ment refroidir. Remplissez d'huile ou de
graisse au moins jusqu'a la marque du

minimum.

Protection contre la surchauffe : Huile
ou graisse usagées.

Eteignez |'appareil et laissez-le entiere-
ment refroidir. Changez la graisse ou
I'huile.

Protection contre la surchauffe : mode
huile sélectionné bien qu'il y ait de la
graisse dans la friteuse.

Eteignez I'appareil et laissez-le entiere-
ment refroidir. En cas d'utilisation de
graisse, toujours sélectionner la tempéra-
ture correspondante sur l'appareil.

L'appareil a été mis en marche alors
que la résistance chauffante était rele-
vee.

Eteignez |'appareil et laissez-le entiere-
ment refroidir. Abaissez la résistance.

Coupure de sécurité : aucune action
n'a été faite pendant 4 heur