Digitale
Heipluft-Fritteuse

Artikelnummer: 618 161 (Deutschland, Osterreich)
626 449 (Schweiz)

Bedienungsanleitung

116424AS65XXI - 2021-05



Liebe Kundin, lieber Kunde!

Frittieren fast ohne Fett - nur mit heifer Luft! Mit Ihrer neuen Heifluft-Fritteuse bereiten Sie
schonend und fettarm in wenigen Minuten leckere Snacks zu - gleichzeitig sparen Sie Energie,
da Sie den Backofen nicht anstellen miissen.

Wir wiinschen einen guten Appetit!
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Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet. Lesen Sie trotzdem aufmerksam die
Sicherheitshinweise und benutzen Sie den Artikel nur wie in dieser Anleitung beschrieben, damit es
nicht versehentlich zu Verletzungen oder Schaden kommt.

Bewahren Sie diese Anleitung zum spdteren Nachlesen auf.
Bei Weitergabe des Artikels ist auch diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:
f Dieses Zeichen warnt Sie vor f Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren. Verletzungsgefahren durch Elektrizitat.
Das Signalwort GEFAHR warnt vor mdglichen schweren Verletzungen und Lebensgefahr.

Das Signalwort WARNUNG warnt vor Verletzungen und schweren Sachschdden.
Das Signalwort VORSICHT warnt vor leichten Verletzungen oder Beschddigungen.

9 So sind ergdnzende Informationen gekennzeichnet.



Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

+ Die Heipluft-Fritteuse ist zum Garen von Lebens-
mitteln geeignet. Sie ist flir die im privaten
Haushalt anfallenden Mengen konzipiert und
fir gewerbliche Zwecke ungeeignet.

« Fiir den Einsatz z.B. in Mitarbeiterkiichen in ge-
werblichen Bereichen, in landwirtschaftlichen
Anwesen, in Friihstiickspensionen oder von
Kunden in Hotels, Motels o.A. sowie fiir gewerb-
liche Zwecke ist das Gerdt ungeeignet.

GEFAHR fiir Kinder und Personen mit einge-
schrankter Fahigkeit Gerdte zu bedienen

- Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial fern.
Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

- Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und
von Personen mit eingeschrdnkten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Die Reinigung und Wartung diirfen nicht durch
Kinder ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt wer-
den. Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
Das Gerdt und dessen Netzkabel miissen sich
vom Einschalten bis zum vollstandigen Abkiihlen
auPerhalb der Reichweite von Kindern befinden,
die junger als 8 Jahre sind.

- Das Gerdt wird sehr heif. Betreiben Sie es auper-
halb der Reichweite von Kindern.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht von der Arbeits-
fldche herunterhdngen, damit kleine Kinder das
Gerdt nicht daran herunterziehen kdnnen.

GEFAHR durch Elektrizitat

« Tauchen Sie Gerat, Netzkabel und Netzstecker
niemals in Wasser, da dann die Gefahr eines
elektrischen Schlages besteht. Schiitzen Sie
das Gerat auch vor Tropf- und Spritzwasser.

«Beriihren Sie das Gerdt nicht mit feuchten

Handen und betreiben Sie es nicht im Freien
oder in Rdumen mit hoher Luftfeuchtigkeit.

- Schliepen Sie das Gerat nur an eine vorschrifts-

mapig installierte Steckdose mit Schutzkontakten
an, deren Netzspannung mit den technischen
Daten des Gerdtes tibereinstimmt.

+ Sollte es notwendig sein, ein Verldngerungs-

kabel zu verwenden, muss dieses mindestens
den technischen Daten des Gerdtes entsprechen.
Lassen Sie sich beim Kauf eines Verldngerungs-
kabels beraten.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, ...

... wenn wdhrend des Betriebes Storungen
auftreten,

... nach dem Gebrauch und

... bevor Sie das Gerat reinigen.

Ziehen Sie dabei immer am Stecker, nicht am

Netzkabel.

+ Die Steckdose muss gut zugdnglich sein, damit

Sie im Bedarfsfall den Netzstecker schnell
ziehen kdnnen.

- Das Netzkabel darf nicht geknickt oder ge-

quetscht werden. Halten Sie das Netzkabel fern
von scharfen Kanten, 0l heipen Geréteteilen
oder anderen Hitzequellen.

+ Priifen Sie Gerdt und Netzkabel regelmapig auf

Schdden. Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn Gerdt oder Netzkabel sichtbare Schaden
aufweisen oder das Gerdt heruntergefallen ist.

+Nehmen Sie keine Verdnderungen am Artikel

vor. Auch das Netzkabel darf nicht selbst aus-
getauscht werden. Lassen Sie Reparaturen am
Gerdt oder am Netzkabel nur in einer Fach-
werkstatt durchfiihren. Durch unsachgemape
Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren fiir
den Benutzer entstehen.



WARNUNG vor Verbrennungen

« Zugangliche Teile im Inneren des Gerdtes
werden im Gebrauch sehr heip.
Achten Sie darauf, dass wéhrend des Gebrauchs
und der Abkiihlphase (min. 30 Min.) niemand die
heifen Teile des Gerates beriihrt.
Lassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor Sie das
Gerat reinigen, transportieren oder verstauen.

+ Auch das Gargut wird sehr heif.
Vorsicht bei der Entnahme!

- Wahrend des Garens tritt Dampf aus den Ent-
[iftungsdffnungen aus. Halten Sie Hande und
Gesicht fern davon - es besteht Verbriihungs-
gefahr! Achten Sie auch beim Offnen des
Gerdtes auf entweichenden Dampf.

- Giepen Sie kein Wasser in den noch heifen
Garkorb. Es besteht Verbriihungsgefahr durch
aufsteigenden Wasserdampf.

WARNUNG vor Brand
+ Betreiben Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernbedienungssystem
betrieben werden.

+ Decken Sie niemals wahrend des Betriebs oder
in der Abkiihlphase die Be- und Entliiftungs-
offnungen ab.

«Vermeiden Sie Brand- oder Schmorgefahr:
Stellen Sie das Gerdt zum Betrieb frei auf,
keinesfalls an einer Wand oder in einer Ecke,
an einer Gardine o.A. Zu Wanden, Mébeln etc.
(seitlich und dariiber) sollte ein Abstand von
min. 10 cm eingehalten werden.

Halten Sie entziindbares Material fern und
decken Sie das Gerat nicht ab.

+ Wickeln Sie das Netzkabel zum Gebrauch
vollstandig ab. Achten Sie darauf, dass das
abgewickelte Netzkabel vollkommen frei vom
Gerat liegt.

+ Betreiben Sie das Gerdt niemals ohne den
eingesetzten Garkorb und Siebeinsatz.

+ Legen Sie das Gargut immer auf den Sieb-
einsatz, niemals direkt in den Garkorb.
Anderenfalls kann die heipe Luft nicht optimal
zirkulieren.

- Uberfiillen Sie den Garkorb nicht. Beachten
Sie die MAX-Markierung! Es darf kein direkter
Kontakt zwischen dem Gargut und den Heiz-
elementen entstehen.

- Giepen Sie niemals Ol in den Garkorb,
da sich dieses entziinden kann.

« Garen Sie niemals verpackte Lebensmittel in
dem Gerdt.

« Falls dunkler Rauch aus dem Gerdt entweicht,
schalten Sie das Gerat sofort aus und ziehen
Sie den Netzstecker. Warten Sie, bis kein Rauch
mehr entweicht, bevor Sie den Garkorb aus dem
Gerdt herausziehen. Beachten Sie: Heller Rauch
ist in der Regel unbedenklich.

VORSICHT vor Sachschaden

«Verwenden Sie zum Entnehmen des Garguts nur
hitzebestdndiges Holz- oder Kunststoffbesteck,
damit die Antihaftbeschichtung des Garkorbs
und des Siebeinsatzes nicht zerkratzt wird.

«Verwenden Sie zum Reinigen des Garkorbs und
des Siebeinsatzes auf keinen Fall scheuernde
Reinigungsmittel, Backofenreiniger oder krat-
zende Hilfsmittel. Die Antihaftbeschichtung
kdnnte beschddigt werden.

- Stellen Sie das Gerat immer auf eine stabile,
ebene und hitzebestdndige Unterlage.

« Es kann nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche Lacke, Kunststoffe oder Mébel-
pflegemittel das Material der rutschhemmen-
den Geratefiipe angreifen und aufweichen.
Legen Sie deshalb ggf. eine rutschfeste Unter-
lage unter das Gerdt.



Sicherheitsvorrichtungen

+ Das Gerat ist mit einem Kontaktschalter im
Inneren ausgestattet, der bei Entnahme des
Garkorbs die Hitzezufuhr automatisch aus-
schaltet und bei Wiedereinsetzen des Garkorbs
erneut einschaltet. Ohne eingesetzten Garkorb
funktioniert das Gerat nicht.

- Das Gerat ist mit einem Uberhitzungsschutz
ausgestattet. Dieser setzt das Gerat automa-
tisch auper Funktion, wenn die integrierte
Temperaturkontrolle ausfallt. Das Gerdt kann
nicht wieder in Betrieb genommen werden.
Ziehen Sie den Stecker, lassen Sie das Gerat
abkiihlen und wenden Sie sich wegen einer
Reparatur an unseren Kundenservice oder an
eine Fachwerkstatt.

+ Das Gerat ist mit einer Cool-Touch-Oberfldche
ausgestattet, so dass es im Betrieb duperlich
nicht iibermdpig heif wird und beim Beriihren
keine Verbrennungsgefahr besteht.

Stichwort ,,Acrylamid”

Acrylamid bildet sich bei stdrkerem Erhitzen
(Backen, Braten, Frittieren, Résten, Toasten usw.)
vor allem in stdrkehaltigen Lebensmitteln.

In welcher Form Acrylamid fiir den menschlichen
Organismus schadlich ist, kann abschliepend
noch nicht gesagt werden.

Aus Griinden der Vorsicht sollten Sie das Gargut
aber nicht zu lange garen, da eine zu starke
Braunung ebenfalls zu einer htheren Belastung
flihren kann.

Es gilt der Grundsatz: ,Vergolden statt verkohlen”.

Da die Forschung mit der Erstellung dieser Be-
dienungsanleitung nicht Halt macht, verfolgen
Sie zu diesem Thema die Presse.

Auch im Internet finden Sie eine Vielzahl
Informationen hierzu.

Symbole am Gerat

Dieses Symbol warnt vor heipen
Fldchen (im Innenraum) und
aufsteigendem heifem Dampf

(Luftungsschlitze auf der Riickseite).

Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus
wertvollen Materialien hergestellt, die wieder-
verwertet werden kénnen. Dies verringert den
Abfall und schont die Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein.
Nutzen Sie dafiir die 6rtlichen Mdglichkeiten
zum Sammeln von Papier, Pappe und Leicht-
verpackungen.

E Gerite, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind, diirfen nicht
mmm  Mit dem Hausmiill entsorgt werden!
Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet, Altgerate
getrennt vom Hausmiill zu entsorgen. Elektro-
gerdte enthalten gefahrliche Stoffe. Diese
kdnnen bei unsachgemaper Lagerung und Ent-
sorgung der Umwelt und Gesundheit schaden.
Informationen zu Sammelstellen, die Altgerdte
kostenlos entgegennehmen, erhalten Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Diesen Artikel kdnnen Sie auch bei einer
Annahmestelle des Riicknahmesystems
take-e-back abgeben. Weitere Informationen
dazu finden Sie unter www.take-e-back.de.
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Vor dem ersten Gebrauch

Auspacken und Reinigen

GEFAHR fiir Kinder - Lebensgefahr
durch Ersticken/Verschlucken
+ Halten Sie das Verpackungsmaterial von
Kindern fern. Entsorgen Sie es sofort.
GEFAHR - Lebensgefahr durch
Stromschlag
- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, bevor Sie das Gerdt reinigen.
- Das Gerdt darf keiner Feuchtigkeit ausgesetzt
werden. Schiitzen Sie es auch vor Tropf- und
Spritzwasser.

VORSICHT - Sachschaden

+Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen
Chemikalien, aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel.

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Entfernen Sie alle Etiketten und Aufkleber
vom Gerdt.

3. Ziehen Sie den Garkorb am Griff gegen den
leichten Widerstand aus dem Gerdt heraus.

4. Wischen Sie das Gehduse innen und aupen
mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab.
Trocknen Sie das Gerdt anschliepend sorg-
faltig ab.

5. Waschen Sie den Garkorb sowie den heraus-
nehmbaren Siebeinsatz griindlich mit

warmem Wasser, einem handelsiiblichen
Spiilmittel und einem weichen Schwamm ab.
Garkorb und Siebeinsatz sind nicht spiil-
maschinengeeignet.

Achten Sie darauf, dass die abnehmbaren
kleinen Silikonkappen unten am Sieb-
einsatz nicht verloren gehen!

6. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor
Sie das Gerat wieder zusammensetzen und
in Betrieb nehmen, wie nachfolgend be-
schrieben. Es darf keine Feuchtigkeit mehr
vorhanden sein.

Vor dem ersten Gebrauch mit Lebens-

mitteln muss das gereinigte Gerat bei
200 °C fiir 10 Minuten ,.eingebrannt” werden, um
eventuelle Produktionsriickstande zu entfernen.

Inbetriebnahme (ohne Inhalt)

Dieses Gerat ist konzipiert, nur mit heier Luft
ohne Zusatz von 0l oder Fett zu frittieren.

Geben Sie daher kein 01 oder Fett und auch
keine anderen Fliissigkeiten in den Garkorb!

é WARNUNG vor Brand

- Stecken Sie den Netzstecker erst dann in
die Steckdose, wenn Sie das Gerat komplett
zusammengesetzt haben.

- Stellen Sie das Gerdt nicht unter Ober-
schranke, nicht in die Ndhe von brennbaren
Gegenstdnden und nicht direkt an eine Wand
oder in eine Ecke. Achten Sie darauf, dass
das Netzkabel nicht von der Arbeitsflache
herunterhangt.

- Halten Sie die Be- und Entliiftungséffnungen
des Gerates frei. Stellen Sie nichts auf dem
Gerdt ab.

+Benutzen Sie das Gerdt nie ohne Garkorb und
eingesetzten Siebeinsatz.

Beim ersten Aufheizen kann es zu einer
leichten Geruchsentwicklung kommen,




die aber unbedenklich ist. Sorgen Sie fiir aus-
reichende Belliftung.

1. Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, stabile

Arbeitsfldche, die hitzebestdndig und rutsch-

fest ist.
2. Setzen Sie den Siebeinsatz in den Garkorb

ein. Die kleinen Silikonkappen unten am Sieb-

einsatz miissen korrekt angebracht sein.

3. Schieben Sie den Garkorb bis zum Anschlag
in das Gerdt. Der Garkorb muss hor- und
spiirbar einrasten, um den Kontaktschalter
im Gehduse zu betdtigen. Anderenfalls ldsst
sich das Gerat nicht einschalten.

4. Wickeln Sie das Netzkabel vollstadndig ab und
stecken Sie den Netzstecker in eine qut er-
reichbare Steckdose mit Schutzkontakten.

Das Display leuchtet kurz komplett auf und er-
lischt wieder. Dann ertdnt ein Signalton und nur
die Kontroll-Leuchte in der Taste "%, leuchtet
dauerhaft. Das Gerat ist in Standby.

Bei jedem Tastendruck ertont ein
Signalton.

5. Driicken Sie kurz die Taste "%, um das Gerit
zu aktivieren:

Die Kontroll-Leuchte in der Taste "%, blinkt,
wahrend im Display alle Symbole sowie die
Temperatur und Garzeit dauerhaft leuchten.
Voreingestellt sind 200 °C und 15 Minuten.

6. Driicken Sie 2x kurz die Taste &4, um erst
in den Temperatur-Einstellmodus und dann
direkt in den Garzeit-Einstellmodus zu
wechseln.

Wahrend des jeweiligen Einstellmodus
blinkt die Temperatur- bzw. Garzeit-
Anzeige ca. 4 Sekunden. Sie kdnnen nun die Tem-
peratur von 80 °C bis 200 °C (in 5 °C-Schritten)

und die Garzeit von 0 Minuten bis 60 Minuten
(in 1-Minuten-Schritten) einstellen.

Wenn wahrend dieser Zeit keine Einstellung mit
den Tasten + oder — erfolgt, endet der Ein-
stellmodus automatisch und das Gerat kehrt in
die dauerhafte Anzeige zurlick. Driicken Sie ggf.
kurz die Taste &4, um erneut in den Einstell-
modus zu gelangen.

7. Driicken Sie bei blinkender Garzeit-Anzeige
so oft die Taste — bzw. halten Sie die Taste
gedriickt, bis 70 im Display angezeigt wird.
Die Garzeit ist jetzt auf 10 Minuten verringert.

8. Driicken Sie die Taste "% erneut, um den
Garvorgang mit leerem Garkorb zu starten.

Die Kontroll-Leuchte in der Taste % leuch-
tet nun dauerhaft. Im Display leuchten die
Anzeigen fiir , Aufheizen” &% und ,,Gebldse"
+12. Das Gerat heizt.

Sobald die voreingestellte Temperatur
erreicht ist, erlischt die Anzeige &%,

Um die Temperatur zu halten, heizt das Gerat
von Zeit zu Zeit nach und die Anzeige &%
leuchtet wieder.

Die Garzeit-Anzeige zahlt nun herunter und
zeigt die verbleibende Zeit an.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit erténen
6 Signaltdne, wahrend die Temperatur-Anzeige
sowie die abgelaufene Zeit OO Minuten blinken.
Danach schaltet das Gerat automatisch in
Standby. Nur noch die Kontroll-Leuchte in der
Taste "%, leuchtet dauerhaft, alle anderen
Display-Anzeigen sind erloschen.
9. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose.
10. Lassen Sie das Gerat abkihlen.
Tipp: Zum schnelleren Abkiihlen ziehen
Sie den Garkorb aus dem Gerat heraus und

stellen Sie ihn auf einer geeigneten hitze-
unempfindlichen Unterlage ab.



é WARNUNG vor Verbrennung

+ Achten Sie darauf, dass wahrend der Abkiihl-
phase niemand die heipen Teile des Gerdtes
beriinhrt.

11. Wischen Sie nach dem Abkiihlen das Innere
des Gerdtes mit einem Papiertuch aus und
spiilen Sie den Garkorb und den Siebeinsatz
noch einmal kurz ab.

Garvorgang unterbrechen und fortsetzen

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
zwischendrin unterbrechen.

> Driicken Sie kurz die Taste "%, um den
Garvorgang zu unterbrechen.
Die Kontroll-Leuchte in der Taste "%, blinkt,
wahrend alle anderen Display-Anzeigen
(auPer &) weiter leuchten.

D> Driicken Sie die Taste "%, kurz erneut,
um den Garvorgang fortzusetzen.
Die Kontroll-Leuchte in der Taste ")
leuchtet wieder dauerhaft.

Garvorgang vorzeitig abbrechen

D> Halten Sie die Taste "% ca. 2 Sekunden ge-
driickt, bis alle Display-Anzeigen erldschen
und ein kurzer Signalton ertdnt.

Das Gerat schaltet in Standby, nur die
Kontroll-Leuchte in der Taste "%, leuchtet
dauerhaft.

Eventuell leuchtet die Anzeige $}< nach
dem Ausschalten noch einen Moment
weiter, solange das Gebldse nachluft.

Was ist Heipluft-Frittieren und welche
Lebensmittel eignen sich dafiir?

Heipluft-Frittieren bereitet die Lebensmittel - wie
der Name schon sagt - nur mit heifer Luft zu,
ganz ohne 0I, Fett oder Wasser.

« Grundsatzlich eignen sich alle Lebensmittel
daftir, die Sie auch im Backofen zubereiten
konnen.

+Wenn Sie Tiefkiihl-Pommes Frites zubereiten
wollen, achten Sie darauf, dass diese backofen-
geeignet sind und nicht nur fiir die Fritteuse.

« Wie Sie selbstgemachte Pommes Frites zube-
reiten, erfahren Sie im Kapitel , Selbstgemachte
Pommes Frites zubereiten”.

- Verwenden Sie keine stark fetthaltigen Lebens-
mittel wie Wiirstchen o.A.

- Um gefiillte Teigtaschen zuzubereiten, verwen-
den Sie vorzugsweise vorgefertigte Teigplatten.
Diese bendtigen weniger Zubereitungszeit als
selbstgemachte.

+ Schneiden Sie grope Lebensmittel klein, um die
Zubereitungszeit zu verkiirzen und ein besseres
Garergebnis zu erzielen.

« Eine gropere Menge an Gargut braucht nur un-
wesentlich mehr Zeit als eine kleinere Menge.
Uberfiillen Sie den Garkorb aber nicht!

Fiillen Sie den Garkorb auf keinen Fall bis {iber
die MAX-Markierung, da Sie sonst kein gleich-
mapiges Garergebnis erzielen. Richten Sie sich
nach den Angaben in der nachfolgenden Tabelle.

+ Kleinportionierte Lebensmittel miissen nach
der Halfte der Garzeit einmal geschiittelt wer-
den, um ein gleichmapiges Ergebnis zu erzielen
(siehe Tabelle).

+Um z.B. eine Quiche oder einen Kuchen zu backen
oder um empfindliche oder gefiillte Zutaten zu-
zubereiten, stellen Sie eine kleine backofenge-
eignete Back- oder Auflaufform (z.B. aus Silikon,
Edelstahl, Aluminium oder Terracotta) in den
Garkorb.

+ Das Geradt ist auch geeignet, um Mahlzeiten auf-
zuwdrmen. Stellen Sie dafiir die Temperatur fir
bis zu 10 Minuten auf 150 °C.



Beachten Sie, dass die Angaben in der Tabelle Richtwerte sind.

Gartabelle

Je nach Grofe, Form, Sorte der Zutaten etc. kann die Garzeit abweichen.

Menge min-max

Zeit*

Temperatur

zur Halbzeit

@ (Minuten) C0) schitteln? | Zusatzinfo
Kartoffeln
gefrorene Pommes, diinn 300-400 18-20 200 ja
gefrorene Pommes, dick 300-400 20-25 200 ja
frische Pommes, §~8mm 300-500 18-24 200 ia siehe a”;fg““
Kartoffelgratin 500 20-25 200 ja
Fleisch & Gefliigel
Steak 100-500 10-15 180
Schweinekotelett 100-500 10-15 180
Hamburger 100-500 10-15 180
Wiirstchen in Bldtterteig 100-500 13-15 200
Hahnchenkeulen 100-500 25-30 180
Hahnchenbrust 100-500 15-20 180
Snacks
Frihlingsrolle 100-400 8-10 200 ja Fertigprodukt
gefrorene Chicken Nuggets 100-500 6-10 200 ja Fertigprodukt
Fischstabchen 100-400 6-10 200 Fertigprodukt
gefrorener panierter Kase 100-400 8-10 180 Fertigprodukt
gefiilltes Gemiise 100-400 10 160
Backwaren
Kuchen 300 20-25 160 Backform verwenden
Quiche 400 2022 180 Back/Auflaufform
Muffins 300 15-18 200 Backform verwenden
SiBe Snacks 400 20 160 Back/Auflaufform

* Die Zeitangaben gelten fiir ein vorgeheiztes Gerdt (siehe Abschnitt ,Vorheizen” im Kapitel ,.Gebrauch®).
Bei einem kalten Gerat rechnen Sie ca. 3 Minuten hinzu.




Selbstgemachte Pommes Frites
zubereiten

Verwenden Sie fiir selbstgemachte Pommes
festkochende Kartoffeln, damit sie beim
Zubereiten nicht zerfallen.

Die optimale Menge fiir einen Garvorgang sind
ca. 500 g Kartoffeln.

1. Schédlen Sie die Kartoffeln und schneiden
Sie sie in diinne, max. 1 cm dicke Stdbchen.
Es gilt: je diinner die Stdbchen, desto
knuspriger das Ergebnis.

2. Legen Sie die Kartoffelstabchen fiir mindes-
tens 30 Minuten in eine Schiissel mit kaltem
Wasser, um maoglichst viel Starke auszu-
spiilen. Starke verhindert das gleichmdige
Brdunen der Pommes Frites.

Trocknen Sie die Stdbchen danach griindlich
mit sauberem Haushaltspapier ab. Die Stab-
chen miissen so trocken wie mdglich sein,
wenn sie in das Gerdt gegeben werden.

3. Vermengen Sie die Stabchen in einer Schissel
vorsichtig mit 1/2 bis 1 TL pflanzliches 01, .B.
Sonnenblumendl, bis alle Stabchen leicht mit
0! benetzt sind. Dadurch werden die Pommes
Frites schon knusprig. Verwenden Sie keine
Butter oder Margarine. Diese Fette sind nicht
zum Frittieren geeignet.

4, Nehmen Sie die Stdbchen dann vorsichtig
aus der Schissel, lassen Sie iiberschissiges
0l dabei gut abtropfen. Tupfen Sie ggf. zu viel
01 mit einem Papiertuch ab. Geben Sie die
abgetropften Stabchen in den Garkorb.
Achtung: Schiitten Sie die Stabchen nicht
direkt aus der Schissel in den Garkorb, damit
das iiberschiissige Ol nicht mit in den Gar-
korb gelangt!

5. Bereiten Sie die Pommes Frites nach den
Angaben in der Tabelle zu.

Gebrauch

é WARNUNG vor Brand

- Stellen Sie das Gerdt nicht unter Ober-
schranke, nicht in die Nahe von brennbaren
Gegenstdnden und nicht direkt an eine Wand
oder in eine Ecke. Achten Sie darauf, dass
das Netzkabel nicht von der Arbeitsfldche
herunterhangt.

+ Halten Sie die Be- und Entliiftungséffnungen
des Gerates frei. Stellen Sie nichts auf dem
Gerdt ab.

- Benutzen Sie das Gerdt nie ohne Garkorb und
eingesetzten Siebeinsatz.

- Fiillen Sie kein Ol oder Fett in den Garkorb.

D> Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile
Arbeitsfldche, die hitzebestandig und rutsch-
fest ist.

D> Setzen Sie den Siebeinsatz in den Garkorb
ein. Die kleinen Silikonkappen unten am Sieb-
einsatz miissen korrekt angebracht sein.

Vorheizen

Die Werte aus der Gartabelle beziehen sich auf
ein vorgeheiztes Gerdt. Um punktgenau zu garen,
empfiehlt es sich daher, das Gerat ggf. vorzuhei-
zen. Starten Sie das Gerdt zundchst ohne Gargut,
aber mit eingesetztem Garkorb samt Siebeinsatz,
wie im Abschnitt ,Inbetriebnahme (ohne Inhalt)”
beschrieben.

Fiillen Sie das Gargut erst ein, wenn die , Auf-
heizen"-Anzeige ¥ erloschen ist (je nach ein-
gestellter Temperatur nach max. 3 Minuten).

Garvorgang starten

1. Befiillen Sie den Garkorb mit dem gewiinsch-
ten Gargut. Uberschreiten Sie dabei nicht die
MAX-Markierung und beachten Sie die emp-
fohlenen Mengenangaben aus der Gartabelle.

2. Schieben Sie den Garkorb bis zum Anschlag
in das Gerdt. Der Garkorb muss hor- und



spiirbar einrasten, um den Kontaktschalter
im Gehduse zu betdtigen. Anderenfalls ldsst
sich das Gerat nicht einschalten.

3. Wickeln Sie das Netzkabel vollstandig ab und
stecken Sie den Netzstecker in eine qut er-
reichbare Steckdose mit Schutzkontakten.

Das Display leuchtet kurz komplett auf und er-
lischt wieder. Dann ertdnt ein Signalton und nur
die Kontroll-Leuchte in der Taste "%, leuchtet
dauerhaft. Das Gerat ist in Standby.

4. Driicken Sie kurz die Taste "%, um das Gerét
zu aktivieren:

Die Kontroll-Leuchte in der Taste "%, blinkt,
wdhrend im Display alle Symbole sowie die
Temperatur und Garzeit dauerhaft leuchten.
Voreingestellt sind 200 °C und 15 Minuten.

Jetzt kbnnen Sie die Gartemperatur und -zeit
entweder manuell einstellen oder aber eines der
voreingestellten Garprogramme verwenden.

Manuell einstellen

5. Driicken Sie 1x kurz die Taste &4, um in den
Temperatur-Einstellmodus zu gelangen.
Die Temperatur-Anzeige beginnt zu blinken.

6. Stellen Sie mit + oder — die erforderliche
Temperatur gemap Gartabelle ein.
Pro Tastendruck verdndert sich die Tempera-
turin 5 °C-Schritten. Fiir den Schnelldurch-
lauf halten Sie die jeweilige Taste gedriickt.

Wenn Sie das Gerdt nicht vorgeheizt
haben, addieren Sie ggf. 3 Minuten hinzu.

7. Driicken Sie erneut 1x kurz die Taste 84, um
in den Garzeit-Einstellmodus zu gelangen.
Die Garzeit-Anzeige beginnt zu blinken.

8. Stellen Sie mit + oder — die erforderliche
Garzeit gemap Gartabelle ein.
Pro Tastendruck verdndert sich die Garzeit
in 1-Minuten-Schritten. Fiir den Schnelldurch-
lauf halten Sie die jeweilige Taste gedriickt.

Tipp: Wenn Sie das Gerat nicht vorgeheizt
haben, addieren Sie ggf. 3 Minuten hinzu.

Wahrend des jeweiligen Einstellmodus

blinkt die Temperatur- bzw. Garzeit-
Anzeige ca. 4 Sekunden. Wenn wéhrend dieser
Zeit keine Einstellung mit den Tasten + oder —
erfolgt, endet der Einstellmodus automatisch
und das Gerat kehrt in die dauerhafte Anzeige
zuriick. Driicken Sie ggf. kurz die Taste &4, um
erneut in den Einstellmodus zu gelangen.

Garprogramm verwenden

D> Driicken Sie 1x kurz die Taste :=.
Das erste Garprogramm fiir ,,Pommes Frites”
ist ausgewdhlt. Das Symbol §§ beginnt zu
blinken und die voreingestellte Temperatur-
und Garzeit werden angezeigt.

Mit jedem weiteren Tastendruck auf :=
springt die Einstellung ein Garprogramm
weiter.

D> Driicken Sie so oft die Taste :=, bis das
gewiinschte Garprogramm blinkt und die
entsprechende Temperatur- und Garzeit
angezeigt werden.

Die voreingestellten Werte kinnen, wie
beim manuellen Einstellen, mit den Tasten
+ oder — verandert werden.

9. Driicken Sie die Taste ") erneut, um den
Garvorgang zu starten.

Die Kontroll-Leuchte in der Taste "% leuch-
tet nun dauerhaft. Im Display leuchten die
Anzeigen fiir , Aufheizen” & und ,,Gebldse”
$12. Das Gerat heizt.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht
ist, erlischt die Anzeige &,

Um die Temperatur zu halten, heizt das Gerdt
von Zeit zu Zeit nach und die Anzeige &%
leuchtet wieder.

Die Garzeit-Anzeige zahlt nun herunter und
zeigt die verbleibende Zeit an.
Wahrend des Garvorgangs

Fiir ein optimales Ergebnis muss manches Gargut
nach der Halfte der Garzeit einmal geschiittelt
werden (siehe ,Gartabelle®).



> Ziehen Sie wahrend des laufenden Garvor-
gangs den Garkorb am Griff aus dem Gerdt.
Das Gerat stoppt automatisch und alle
Anzeigen im Display erldschen.

> Schwenken Sie den Garkorb vorsichtig etwas,
sodass der Inhalt umgeschichtet wird.

> Schieben Sie den Garkorb wieder bis zum
Anschlag in das Gerat.
Das Gerat schaltet sich wieder ein und setzt
den eingestellten Garvorgang fort.

Sie werden nach der Halfte der Garzeit
nicht akustisch vom Gerdt erinnert!
Um das Schiitteln nicht zu vergessen, empfiehlt
es sich daher, zundchst nur die Halfte der Garzeit
einzustellen, und dann nach dem Schiitteln einen
zweiten Garvorgang zu starten.

Garvorgang unterbrechen und fortsetzen

Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit
zwischendrin unterbrechen.

> Driicken Sie kurz die Taste "%, um den
Garvorgang zu unterbrechen.
Die Kontroll-Leuchte in der Taste "%, blinkt,
wahrend alle anderen Display-Anzeigen
(auper &%) weiter leuchten.

D> Driicken Sie die Taste "%, kurz erneut,
um den Garvorgang fortzusetzen.
Die Kontroll-Leuchte in der Taste "%
leuchtet wieder dauerhaft.

Garvorgang vorzeitig abbrechen

> Halten Sie die Taste "% ca. 2 Sekunden ge-
driickt, bis alle Display-Anzeigen erloschen
und ein kurzer Signalton ertdnt.
Das Gerat schaltet in Standby, nur die
Kontroll-Leuchte in der Taste "% leuchtet
dauerhaft.

Eventuell leuchtet die Anzeige ¢,3 nach
dem Ausschalten noch einen Moment
weiter, solange das Gebldse noch nach-
lduft.

ale
-
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Nach Ablauf des Garvorgangs

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit erténen

6 Signaltdne, wahrend die Temperatur-Anzeige
sowie die abgelaufene Zeit OO Minuten blinken.
Danach schaltet das Gerdt automatisch in
Standby. Nur noch die Kontroll-Leuchte in der
Taste % leuchtet dauerhaft, alle anderen
Display-Anzeigen sind erloschen.

ﬁ WARNUNG vor Verbrennung

- Bei der Entnahme des Garkorbs kann heifer
Dampf aufsteigen. Halten Sie Hande und

Gesicht fern davon!

10. Ziehen Sie den Garkorb am Griff aus dem
Gerdt und priifen Sie den Garzustand des
Inhalts. Stellen Sie den Garkorb dazu ggf.
auf einer geeigneten hitzeunempfindlichen
Unterlage ab.

> Wenn der gewiinschte Garzustand noch
nicht erreicht ist, schieben Sie den Garkorb
zuriick ins Gerdt und starten Sie fiir ein paar
zusatzliche Minuten einen weiteren Gar-
vorgang.

11. Wenn der gewiinschte Garzustand erreicht
ist, nehmen Sie das Gargut vorsichtig mit
einem geeigneten Kiichenhelfer (aus Holz,
Silikon oder Kunststoff) aus dem Garkorb.

Verwenden Sie keine Kiichenhelfer aus
Metall, um die Antihaftbeschichtung von Gar-
korb und Siebeinsatz nicht zu beschddigen!

Schiitten Sie das Gargut auf keinen Fall direkt
aus dem Garkorb in ein anderes Gefap um!
So vermeiden Sie, dass ggf. heruntergetropf-
tes Ol oder Fett, das sich unter dem Sieb-
einsatz im Garkorb angesammelt hat, mit
ausgeschittet wird.

12. Befiillen Sie den Garkorb, falls gewiinscht,
direkt mit der ndchsten Portion, die Sie zube-
reiten wollen, und starten Sie einen neuen
Durchgang.




Nach dem Gebrauch

13. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, wenn Sie keine weiteren Speisen
zubereiten wollen.

14. Lassen Sie Gerdt, Garkorb und Siebeinsatz
ausreichend abkiihlen, bevor Sie alle Teile
reinigen, wie im Kapitel ,Reinigen” beschrie-
ben.

Achten Sie darauf, dass wahrend der Abkiihl-

phase niemand die heipen Teile des Gerates
beriihrt. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Reinigen und Aufbewahren

GEFAHR - Lebensgefahr durch
Stromschlag

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, bevor Sie das Gerdt reinigen.

+ Das Gerat darf keiner Feuchtigkeit ausgesetzt
werden. Schiitzen Sie es auch vor Tropf- und
Spritzwasser.

é WARNUNG vor Verbrennung

« Lassen Sie das Gerdt und samtliches Zubehdr
vollstandig abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

VORSICHT - Sachschaden

+Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen
Chemikalien, aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel.

«Verwenden Sie beim Reinigen keine Hilfsmittel
aus Metall, um die Antihaftbeschichtung von

Garkorb und Siebeinsatz nicht zu beschddigen.

1. Wischen Sie das Gehduse innen und aupen
mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab.
Trocknen Sie das Gerdt anschliepend sorg-
faltig ab.

2. Kontrollieren Sie, ob die Heizelemente in
Kontakt mit Lebensmitteln geraten sind.
Reinigen Sie die Heizelemente bei Bedarf
mit einer trockenen Biirste.

3. Waschen Sie den Garkorb sowie den heraus-
nehmbaren Siebeinsatz griindlich mit
warmem Wasser, einem handelsiiblichen
Spiilmittel und einem weichen Schwamm ab.
Bei hartndckigen Verkrustungen fiillen Sie
etwas Wasser in den Garkorb und lassen Sie
Garkorb und Siebeinsatz eine Weile ein-
weichen.

Garkorb und Siebeinsatz sind nicht spl-
maschinengeeignet.
Achten Sie darauf, dass die abnehmbaren
kleinen Silikonkappen unten am Sieb-
einsatz nicht verloren gehen!

4. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor
Sie das Gerdt wieder zusammensetzen und
wegrdumen.

Technische Daten

618 161 (Deutschland, Osterreich)
626 449 (Schweiz)

Netzspannung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Schutzklasse: |

Modell:

Leistung: 1400 W
einstellbare

Gartemperatur: 80-200 °C
einstellbare

Garzeit: 0-60 Minuten
Fassungs-

vermogen: 2,7 Liter
Umgebungs-

temperatur: ~ +10 bis +40 °C

Hergestellt von: Lenco Benelux BV,
Thermiekstraat 1a,
6361 HB Nuth, The Netherlands

Im Zuge von Produktverbesserungen behalten
wir uns technische und optische Verdnderungen
am Artikel vor.

C€



Storung / Abhilfe

Das Gerat funktioniert
nicht.

« Stecker in der Steckdose?
« Garkorb mit Siebeinsatz bis zum Anschlag in das Gerat eingeschoben?

Wenn der Garkorb nicht korrekt im Gerat einrastet, wird der Kontakt-
schalter nicht betdtigt und das Gerdt schaltet sich nicht ein.

Der Garkorb lasst
sich nicht ins Gerat
schieben.

« Garkorb iiberfiillt? Beachten Sie die MAX-Markierung.
- Einrastmechanismus beschadigt oder blockiert?

Kontrollieren Sie Garkorb und Gehause.

Das Gargut ist nicht
durchgegart.

+Zu viel Gargut eingefillt? Probieren Sie es mit einer kleineren Portion.

Schneiden Sie grofe Stiicke ggf. kleiner.

- Gartemperatur zu niedrig eingestellt? Wahlen Sie eine hohere Temperatur.
+ Garzeit zu kurz eingestellt? Wahlen Sie eine ldngere Garzeit.

Das Gargut ist
ungleichmapig
gegart.

« Gargut, das im Korb iibereinander liegt (z.B. Pommes Frites), muss nach

der Halfte der Garzeit einmal geschiittelt werden, damit es sich neu
verteilt.

Das Gargut wird
nicht knusprig.

- War das verwendete Produkt backofengeeignet?

Produkte, die nur speziell zum Frittieren vorgesehen sind, werden in der
Heipluft-Fritteuse nicht knusprig.

- Geben Sie ggf. ein wenig 01 auf das Gargut, bevor Sie es in den Garkorb

fiillen. Fiillen Sie kein 0 direkt in den Garkorb!

Selbstgemachte
Pommes Frites werden
nicht knusprig.

- Haben Sie eine geeignete Kartoffelsorte gewahit?

Die Sorte muss festkochend sein. Schneiden Sie ggf. diinnere Stébchen.

- Haben Sie die Kartoffeln vorher ausreichend gewdssert?

Zu viel Starke verhindert ein knuspriges Ergebnis.

- Waren die rohen Kartoffelstabchen zu feucht?

Trocknen Sie die Kartoffelstabchen gut ab, bevor Sie sie mit Ol benetzen
und in den Garkorb geben.

Weiper Rauch steigt
aus dem Gerdt auf.

- 0l oder Fett aus dem Gargut tropft durch den Siebeinsatz in den Garkorb.

Dadurch wird der Garkorb etwas heiper. Dies ist aber unbedenklich und
hat keinen Einfluss auf das Ergebnis.

- Verarbeiten Sie moglichst fettarme Zutaten.

Setzen Sie Fett oder 0l sehr sparsam ein.

« Tupfen Sie marinierte Zutaten leicht ab, damit keine iiberschiissige

Marinade oder Fleischsaft in den Gartopf tropft. Driicken Sie bei
panierten Zutaten die Panade leicht an.

+Reinigen Sie Garkorb und Siebeinsatz nach jedem Gebrauch griindlich

von Fett- und Olriickstanden.
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