Edelstahl-Fritteuse
Modell: FR 2503

Bedienungsanleitung

Bitte lesen Sie die Betriebsanleitung vor Inbetriebnahme sorgfaltig
durch und heben Sie diese fiir den spateren Gebrauch gut auf.



Sicherheitshinweise

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt werden. , wenn sie beaufsichtigt oder beziliglich des
sicheren Gebrauches des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt
werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Vor der Inbetriebnahme das komplette Gerat inkl. eventueller Zubehorteile auf Mangel
Uberprufen, die die Funktionssicherheit des Gerates beeintrachtigen kdnnten.

Bitte beachten Sie, dass das Gerat nur an eine ordnungsgemaB installierte
Haushaltssteckdose, die den Angaben des Typenschilds am Gerat entspricht,
angeschlossen werden darf.

Ziehen Sie den Netzstecker

= wenn die Verwendung beendet wurde,

= wenn Sie das Gerat auseinander nehmen oder wieder zusammen setzen,

= wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden,

= vor der Reinigung,

* bei Gewitter.

Den Netzstecker nicht an der Anschlussleitung aus der Steckdose ziehen; fassen Sie dazu
den Netzstecker an.

Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um das Gerat zu bewegen. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel nicht gequetscht oder geknickt wird.

Lassen Sie das Netzkabel nirgends hinunter hangen (Stolperfalle!) und achten Sie darauf,
dass es keine heiBen Oberflachen berihrt.

Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr in Betrieb gesetzt werden.

Das Gerat ist ausschlieBlich fiir die Verwendung in Haushalten oder &ahnlichen
Anwendungen (Blro, Apartments, Kunden in Hotels, etc) vorgesehen, nicht fir
gewerbliche Nutzung.

Stellen Sie das Gerat nur auf ebene, stabile Unterlagen.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage hitzebestandig ist (nicht auf Tischtuch, Holzplatte,
etc. stellen).

Das Geréat darf niemals auf heie Oberflachen (Herdplatte) oder in der Nahe von offenen
Gasflammen aufgestellt und betrieben werden.

Achten Sie darauf, dass die warmen/heien Teile nicht mit leicht entflammbaren
Gegenstanden, wie Gardinen, Tischdecken, usw. in Berihrung kommen. Brandgefahr!
Verwenden Sie das Gerat nur in Innenraumen.

Verwenden Sie das Gerat nur in sauberer, staubfreier Umgebung.

Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen oder legen Sie keine anderen Gegenstande
darauf (Vasen, Kerzen, Deckchen, etc.).

Achten Sie darauf, dass das Gerat wahrend des Betriebes frei steht und nicht abgedeckt
wird. Ein Sicherheitsabstand zu allen Seiten sollte eingehalten werden. Die Liftungs-
schlitze auf der Unterseite des Gerates dirfen nicht abgedeckt oder verstopft werden.
Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbaren Flissigkeiten oder unter Druck
stehenden Spraydosen.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es in Betrieb ist.

Verwenden Sie kein Zubehor, das nicht zum Gerat gehort.

Das Bedienteil mit Heizspirale und Temperatursensor, sowie Netzkabel und
Stecker dirfen niemals in Wasser oder andere Fllssigkeiten getaucht werden.
Ein eventueller Garantieanspruch erlischt bei Nichtbeachtung folgender Punkte:
= Verwenden Sie das Gerat nur fir die in dieser Anleitung beschriebenen Funktionen.
Eine anderweitige Verwendung kann zu Beschadigungen am Gerat flhren.

» Ein Umbauen oder Verandern des Produktes ist aus Sicherheitsgriinden nicht erlaubt.

2



= Offnen Sie das Gehduse des Geridtes nicht, im Inneren befinden sich keine
Bedienelemente.

= Wenn die Netzanschlussleitung des Gerates beschadigt wird, darf das Gerat nicht in
Betrieb genommen werden. Bringen Sie es zur Reparatur zu einer autorisierten
Fachwerkstatte.

= Reparaturen an Elektrogerdten muissen von Fachkraften durchgefiihrt werden, da
Sicherheitsbestimmungen zu beachten sind und um Gefdhrdungen zu vermeiden.

= Diese Bedienungsanleitung dient dazu, sich mit den Sicherheitshinweisen und
Funktionen dieses Gerates vertraut zu machen. Bewahren Sie diese Anleitung daher
stets gut auf, damit Sie jederzeit darauf zugreifen kénnen.

A Spezielle Anwendungs- und Sicherheitshinweise fir Fritteusen:

— Benutzen Sie das Gerat nur zum Frittieren von Nahrungsmitteln, die zum Frittieren und
zum Verzehr geeignet sind.

— Zum Tragen benutzen Sie stets die Griffe. Ziehen Sie immer den Stecker aus der
Steckdose, ehe Sie das Gerat woanders hinstellen.

— Solange kein Ol in die Olwanne eingefiillt wurde, darf das Gerat nicht eingeschaltet
werden.

— Fullmenge: An der Innenwand der Fettwanne befinden sich 2 Markierungen: Die
eingefiillte Olmenge darf die Markierung ,MAX" nicht Giber- und die Markierung ,MIN”
nicht unterschreiten.

- &ACHTUNG — VERBRENNUNGSGEFAHR:
=  Verbrennungsgefahr durch Olspritzer!
* Die Fritteuse darf wahrend des Betriebs nicht mit dem Deckel verschlossen werden,
da das Ol tiberkochen kénnte — Brandgefahr!
Benutzen Sie Ihren Deckel nur zum Abdecken der Fritteuse, nachdem das Fett und
das Gerat abgekuhlt sind und Sie es nicht mehr verwenden.
=  Beim Frittieren entstehen hohe Temperaturen. Ol- und Fett (vor allem mehrmals
verwendetes) kdnnen sich bei zu groBer Hitze entziinden. Es ist daher bei der
Verwendung duBerste Vorsicht geboten - schalten Sie Ihre Fritteuse rechtzeitig aus.
Vergessen Sie nicht, die Fritteuse auszustecken, wenn Sie diese nicht mehr
verwenden.
» Sollte es trotzdem zu einem Brand kommen, sofort den Netzstecker ziehen und die
Fritteuse mit dem Deckel verschlieBen, um die Flammen zu ersticken.
= Schiitten Sie niemals Wasser in heiBes oder brennenden Ol/Fett!
= Die Fritteuse in heiBem Zustand niemals tragen — Stolpergefahr! Siedendes Ol/Fett
kann schwere Verbrennungen verursachen.
— Ehe Sie den Stecker ziehen, stellen Sie das Thermostat auf die niedrigste Temperatur
("Min").
— Bei Gebrauch den Raum gut durchliften.
— Halten Sie das Gerat stets sauber, da es in direktem Kontakt mit Nahrungsmitteln ist.
— Das Gehause, die Fettwanne, der Deckel und der Frittierkorb kénnen abgespilt oder in
die Spulmaschine gegeben werden.



Geratebeschreibung

Temperatur-/Thermostatregler
Betriebs-Kontrollleuchte (POWER)
Bedienelement mit Heizspirale (innen)
und Temperatursensor (innen)

Gehause

Tragegriff

Email-Fettwanne (innen)

Frittierkorb (innen) mit Griff

Deckel

Temperatur-Kontrollleuchten (HEATING)
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Vor der ersten Inbetriebnahme

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial und die Transportsicherungen komplett vom Gerat
(auch jenes in der Fettwanne).

Verpackungsmaterial ist recycelbar — entsorgen Sie es lhren lokalen Vorschriften
entsprechend.

Spulen Sie den Deckel, das Edelstahlgehaduse, die Fettwanne und den Frittierkorb mit
warmem Spllwasser. Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie die Fritteuse wieder
zusammensetzen.

Das Netzkabel befindet sich in einer Offnung auf der Riickseite des Bedienteils. Nehmen Sie
den Netzstecker mit Kabel so weit wie nétig heraus.

Auseinandernehmen des Gerates:

— Heben Sie den Deckel und den Frittierkorb ab.

- Entfernen Sie das Bedienelement mit Heizspirale von der Fritteuse indem Sie es nach
oben ziehen.

— Halten Sie die Fettwanne beidseitig und ziehen Sie sie langsam nach oben aus dem
Gehause.

— Der Griff kann vom Frittierkorb abgenommen werden.
Driicken Sie den Griff in die Innenseite des Frittierkorbs.
Driicken Sie die beiden Metallstdbe des Griffes zusammen und flihren Sie diese aus den
Halterungen im Korb.

Zusammenbau des Gerates:

— Setzen Sie die Fettwanne von oben in das Gehause ein.

— Schieben Sie das Bedienteil von oben in die Fettwanne. Dabei ist darauf zu achten, dass
die Fihrung am Bedienelement in die Schienen am Gehduse ordentlich eingeschoben
wird und gut einrastet. Das Gerat funktioniert nur bei korrekt angebrachtem
Bedienelement!

— Falls abgenommen, stecken Sie den Griff wieder auf den Frttierkorb.

Driicken Sie die beiden Metallstdbe des Griffes zusammen und fiihren, Sie diese in die
Halterungen in den Korb und bewegen Sie den Griff in Richtung Korbwand, bis er in die
Metallhalterung einrastet.

— Frittierkorb von oben in die Fettwanne einlegen und, falls gewiinscht, mit dem Deckel

schlieBen.



Anschluss

Stecken Sie den Netzstecker an eine Haushaltssteckdose.

Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte, frei zugangliche, geerdete
Schutzkontaktsteckdose angeschlossen werden.

Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild des Gerates angegebenen Spannung
entsprechen (220-240V ~ 50 Hz).

Das Gerat entspricht den Richtlinien, die fiir die CE Kennzeichnung verbindlich sind.

Bedienung

Ol-/Fettsorten:

Verwenden Sie nur reines Pflanzenol/-fett.

Das Ol/Fett muss zum Frittieren geeignet sein und sich auf etwa 220° erhitzen lassen.
Das Ol/Fett sollte geschmacksneutral sein.

Niemals verschiedene Ol-/Fettsorten miteinander mischen.

Die Fillmenge der Fettwanne betragt 2,5 Liter (Fillmenge zwischen ,Min”- und ,Max"-
Markierung beachten!).

Fettblocke:

Niemals Fettblocke direkt in der Fritteuse schmelzen!

Teilen Sie die Fettblocke in Stlicke und schmelzen Sie diese in einem separaten Topf.
Lassen Sie das Fett nur so heil werden, dass es sich gerade im flissigen Zustand
befindet, um einer Verbrennungsgefahr beim Umfullen vorzubeugen.

Beim Einfillen die Markierung ,MAX" beachten.

Zum Nachfillen kénnen ganze Fettbldcke direkt in der Fettwanne geschmolzen werden,
vorausgesetzt der Fettflllstand liegt mindestens in Hohe der Markierung ,MIN".

Uberhitzungsschutz / Restart:

Sollte es passieren, dass Sie die Fritteuse versehentlich ohne oder mit zu wenig Ol/Fett
einschalten, 16st automatisch der Uberhitzungsschutz aus. Die Fritteuse ist dann nicht mehr
betriebsfahig

Betriebsfahigkeit wieder herzustellen:

Ziehen Sie den Netzstecker.

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.

Driicken Sie mit einem diinnen Plastik- oder Holzstabchen in die Offnung ,RESSTART”
auf der Rickseite des Bedienelements.

Inbetriebnahme:

wnN

GieBen Sie Ol/Fett, wie zuvor beschrieben, in die Fettwanne ein. Achten Sie dabei darauf,
dass das Gerat nicht eingeschaltet ist (Thermostatregler auf Pos. ,Min"9.

Stecken Sie das Netzkabel an. Die rote Betriebsanzeige ,POWER" leuchtet auf.

Stellen Sie mit dem Thermostatregler auf die gewiinschte Temperatur ein. Sobald das
Gerat beginnt aufzuheizen, leuchtet die griine Heizanzeige ,HEATING" auf. Sobald die
eingestellte Temperatur erreicht wurde (dies dauert ca. 10 — 15 Minuten), erlischt diese
Kontrollanzeige.

Beachten Sie:

Wahrend des Aufwarmvorganges sollte der Deckel nicht aufgesetzt werden, da sich an
der Deckelunterseite Kondensflissigkeit bilden konnte, die beim Hinuntertropfen
Spritzer verursacht.

Nun setzten Sie den Korb auf. Hangen Sie ihn mit dem hinter dem Griff befindlichen
Haken in das Gehause ein.
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9.

10.

Legen Sie das Frittiergut in den Korb. Das Frittiergut sollte mdglichst trocken sein.

Heben Sie den Frittierkorb mit dem Griff hoch und senken Sie ihn langsam und vorsichtig
in das Ol/Fett ab. Achtung — Verbrennungsgefahr durch spritzendes Ol/Fett!

Um das Ol wihrend des Betriebes auf der eingestellten Temperatur zu halten, schaltet
das Thermostat ein bzw. wieder aus, wenn es notwendig ist. Beachten Sie die griine
Kontrollanzeige.

Wenn das Frittiergut gar ist, heben Sie den Korb mit dem Griff hoch und hangen Sie ihn
zum Abtropfen in das Gehause ein. Frittierkorb nicht schitteln!

Wenn das Frittiergut abgetropft und trocken ist, nehmen Sie es mit einer Zange oder mit
einer Gabel aus dem Korb.

Wenn Sie das Frittieren beenden, drehen Sie den Thermostatregler auf Pos. ,Min” und
ziehen Sie den Netzstecker.

Frittiertabelle:

Temp. | Artdes maximale Menge Frittierzeit

°C Frittierguts pro Frittiergang in Minuten

150 frischer Fisch 500 g 5-7

160 selbstgemacht Chips 600 g 4-5
Hahnchenteile 4-6 Stk. (je nach GroBe) | 12-15
Pommes Frites 200 g 5-10 + 2-4
Kasekroketten 5 Stk. 4-5

170 Kartoffelpuffer (nicht zu groB) je nach GroBe 4
Gemduse (Karfiol, Champignons) 10-12 Stk. 2-3
Chips 600 g 3-4
Fischstabchen 8-10 4-5
Hdhnernuggets 10-12 4-5
kleine Fleischballchen 8-10 3-4
Frahlingsrollen 3 6-7

180 Muscheln 15-20 3-4
Tintenfischringe/Schrimps (paniert) | 10-12 3-4
Krapfen 4-5 5-8
Apfelringe 5 3-4
Kartoffel-/Fleisch-/Fischkroketten 5 4-5

190 gebackener Camembert 2-4 2-3
Wiener Schnitzel 2 3-4
Cordon bleu 2 4-5

Beachten Sie:

Der Frittierkorb darf nicht tiberfiillt werden, da sonst das Ol/Fett zu stark an Temperatur
verliert und dadurch das Frittiergut zu viel Ol/Fett aufnimmt.

Von tiefgefrorenen Lebensmitteln sollten maximal 100 g in den Frittierkorb gegeben
werden, da ansonsten das Ol/Fett zu stark abkihlt.

Pommes Frites sollten in 2 Schritten frittiert werden:

1) bei 170°C ca. 5-10 Minuten

2) bei 190°C ca. 2-4 Minuten

Haufig gebrauchtes, altes Ol/Fett l4sst sich auch durch Zugabe von neuem Ol/Fett nicht
verbessern. Das neue Ol/Fett wiére in kurzer Zeit ebenfalls verdorben.

Das Frittiergut muss sorgfaltig abgetrocknet sein, bevor Sie es frittieren, damit das
Ol/Fett nicht spritzt oder (iberschdumt. Insbesondere tiefgefrorenes Frittiergut sollte
vorher aufgetaut werden. Feuchtigkeit verkiirzt die Haltbarkeit des Oles/Fettes.
Entscheidend fiir ein optimales Frittierergebnis ist die richtige Ol-/Fetttemperatur.

Ist das Ol/Fett nicht heiB genug, nimmt das Frittiergut zu viel Ol/Fett auf. Deshalb das
Frittiergut erst eingeben, wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde und die griine
Anzeige erlischt.



Ist das Ol/Fett zu heiB, bildet sich schnell eine Kruste, doch innen bleibt das Frittiergut
noch roh.

— Tiefgefrorenes oder stark gekiihltes Frittiergut erst ein- bis zweimal kurz in das heile
Ol/Fett tauchen.

— Damit das Ol/Fett nicht Giberschdumt, den Frittierkorb langsam ins Ol/Fett absenken.

— Nicht zuviel auf einmal frittieren. Das Frittiergut muss schwimmen kdnnen und sollte
maoglichst nicht aneinander stofBen.

— Wenn Sie paniertes Frittiergut verwenden, die Panier gut andriicken bzw. liberschissiges
Mehl abklopfen.

— Haufig gebrauchtes und verschmutztes Ol/Fett kann sich leicht selbst entziinden, daher
das Ol/Fett nach 3-4maliger Verwendung wechseln. Die Gebrauchsdauer hingt jedoch
davon ab, was und wie viel frittiert wurde.

- Haufig gebrauchtes Frittierol-/fett erkennt man daran, dass es dunkel oder dickflissig ist,
unangenehm riecht oder schaumt.

— Das Ol/Fett ist langer verwendbar, wenn es nach dem Gebrauch gefiltert wird.

— Das Ol/Fett kann in der verschlossenen Fritteuse an einem kiihlen Ort aufbewahrt
werden.

Kaltzone:

Unter dem Heizelement ist das Gerat mit einer Kaltzone ausgestattet.
Diese bewirkt, dass eventuelle Frittierrlickstande, die sich in der Fettwanne
absenken, nicht anbrennen. Somit bleibt das Ol/Fett langer frisch und
behalt seine Qualitat.

Kaltzone

Ol/Fett wechseln:

Wechseln Sie das Ol/Fett unbedingt regelméaBig aus. Ein Zeichen dafiir, dass es nicht mehr
verwendet werden soll, ist, dass es eine dunkle Farbung annimmt und dickflissig wird.
AuBerdem hat es einen unangenehmen Geruch. Dasselbe Ol/Fett sollte jedoch keinesfalls
ofter als 10 x verwendet werden. Immer das gesamte Ol/Fett wechseln.

— Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie Gerat und Ol/Fett komplett abkiihlen, bevor
Sie das Ol/Fett ableeren.

— Altes Ol/Fett darf nicht im Bio-/Hausmiill oder tber den Abfluss/die Toilette entsorgt
werden! Erkundigen Sie sich bei Ihrer zustindigen Behorde, wo verbrauchtes Ol/Fett
entsorgt werden kann.

Reinigung

Um eine moglichst lange Lebensdauer des Gerdtes zu erzielen ist es notwendig, das Gerat
regelmaBig zu reinigen. Dies ist insbesondere auch aus hygienischen Griinden unbedingt
erforderlich:

— Ziehen Sie den Netzstecker.

— Warten Sie, bis das Gerat komplett abgekihlt ist.
Achtung! Den Temperatursensor nicht anfassen, da dieser selbst nach langerer Zeit noch
hei3 sein kann!

— Zerlegen Sie die Fritteuse, wie unter Punkt ,Auseinandernehmen des Gerates” angefihrt.

— Tauchen Sie das Bedienelement mit Heizspirale und Temperatursensor, das Netzkabel
oder den Stecker niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.

— Verwenden Sie zur Reinigung keinesfalls scharfe Putzmittel, benzin- oder alkoholhaltige
Reinigungsmittel. Verwenden Sie ein leicht angefeuchtetes Tuch oder einen Schwamm,
falls notwendig kann ein wenig Spulmittel verwendet werden.



— Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Topfkratzer, da Ihre Fritteuse dadurch beschadigt
werden konnte. Reinigen Sie die Fritteuse mit warmem Spulwasser. Wenn nétig lassen
Sie die Einzelteile ein wenig weichen.

Wenn Sie die abnehmbaren Teile in die Geschirrsplilmaschine geben, kann es
vorkommen, dass sich diese leicht verfarben, was jedoch keinen Einfluss auf die Funktion
des Gerates hat.

— Reinigen Sie das Bedienelement mit einem weichen, feuchten Tuch.

— Trocknen Sie alle Einzelteile sorgféltig ab.

Aufbewahrung

Warten Sie, bis die Fritteuse vollstandig abgekuhlt ist ehe Sie diese wegstellen.
Zur Aufbewahrung kann das Ol/Fett in der Fritteuse bleiben. Achten Sie darauf, dass der
Deckel gut geschlossen bleibt, damit kein Staub in die Fritteuse dringen kann.

Technische Daten

Spannung: 220-240V ~ 50/60 Hz
Leistung: 2.000 Watt
Inhalt: ca. 251

Tippfehler, Design- und technische Anderungen vorbehalten!

Hinweis zum Umweltschutz

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht Uber den normalen

Haushaltsabfall entsorgt werden, sondern muss an einem Sammelpunkt fir das

Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben werden. Das

Symbol auf dem Produkt, in der Gebrauchsanleitung oder auf der Verpackung
EE \eist darauf hin.

Die Werkstoffe sind gemaB ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der
Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Verwertung von
Altgeraten, leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutze unserer Umwelt.

Bitte fragen Sie bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach der zustandigen Entsorgungsstelle.



Garantie

Auf Thr Gerat bieten wir 24 Monate Gewahrleistung und die handelsiibliche Garantie,
gerechnet ab Ausstellungsdatum der Rechnung bzw. des Lieferscheines. Innerhalb
dieser Garantiezeit werden bei Vorlage der Rechnung bzw. des Lieferscheines alle
auftretenden Herstellungs- und/oder Materialfehler kostenlos durch Instandsetzung
und/oder Austausch der defekten Teile, bzw. (nach unserer Wahl) durch Umtausch in
einen gleichwertigen, einwandfreien Artikel reguliert. Voraussetzung fiir eine derartige
Garantieleistung ist, dass das Gerat sachgemaB behandelt und gepflegt wurde. Uber
unsere Garantieleistungen hinausgehende Anspriiche sind ausgeschlossen. Die
Garantie schlieBt im berechtigten Fall nur die Reparatur des Gerates ein. Weitergehende
Anspriiche sowie eine Haftung flr eventuelle Folgeschdaden sind grundsatzlich
ausgeschlossen. Keine Garantie kann Ubernommen werden fir Teile, die einer
nattrlichen Abnltzung unterliegen bzw. bei Schaden, die auf StoB, fehlerhafte
Bedienung, Einwirkung von Feuchtigkeit oder durch andere duBere Einwirkungen oder
auch auf Eingriff nicht autorisierter Dritter zurlickzufihren sind. Im Garantiefall ist das

Gerat mit Rechnung oder Lieferschein, bei Ihrem Fachhandler zu reklamieren.

Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
Gewerbeparkstra3e 7
A-5081 Anif

Garantie:

Die Garantie ist eine freiwillige, vertragliche Zusage des Herstellers (Generalimporteurs),
fur die es weder inhaltliche noch formale Mindestanforderungen gibt. Viele Garantien
umfassen aber nur einen Teil der Kosten, die bei Méngelbehebung entstehen, dafiir gelten
sie aber in der Regel fir alle Médngel, die innerhalb einer bestimmten Frist auftreten.

Gewadhrleistung:

Die Gewahrleistung ist ausdriicklich im Gesetz festgelegt und betrifft nur Mangel, die zum
Zeitpunkt der Ubergabe der Waren bestanden haben. Der Anspruch richtet sich immer
gegen den Vertragspartner (Handler), der die Behebung des Mangels kostenlos (fir den
Konsumenten) durchfiihren beziehungsweise veranlassen muss.




