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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Frittieren fast ohne Fett - nur mit heifer Luft! Mit Ihrer neuen HeiBluft-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 Sicherheitsvorrich-
tungen ausgestattet. Lesen Sie trotz-
dem aufmerksam die Sicherheitshin-

weise und benutzen Sie den Artikel nur

wie in dieser Anleitung beschrieben,

damit es nicht versehentlich zu Verlet-

zungen oder Schaden kommt.

Bewahren Sie diese Anleitung zum
spateren Nachlesen auf.

Bei Weitergabe des Artikels ist auch
diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:
é Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren.

é Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren durch

Elektrizitat.

Das Signalwort GEFAHR warnt vor
maoglichen schweren Verletzungen
und Lebensgefahr.
Das Signalwort WARNUNG warnt
vor Verletzungen und schweren
Sachschaden.
Das Signalwort VORSICHT warnt
vor leichten Verletzungen oder
Beschadigungen.
So sind ergénzende Informa-
tionen gekennzeichnet.



Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

Die Heipluft-Fritteuse ist zum Garen von
Lebensmitteln geeignet. Sie ist fir die im
privaten Haushalt anfallenden Mengen
konzipiert und fiir gewerbliche Zwecke
ungeeignet.
Fiir den Einsatz z.B. in Mitarbeiterkiichen
in gewerblichen Bereichen, in landwirt-
schaftlichen Anwesen, in Friihstlicks-
pensionen oder von Kunden in Hotels,
Motels o.A. sowie fiir gewerbliche Zwecke
ist das Gerdt ungeeignet.
GEFAHR fiir Kinder und Personen
mit eingeschrankter Fahigkeit
Gerdte zu bedienen
+ Halten Sie Kinder von
Verpackungsmaterial fern.
Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

- Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit einge-
schrankten 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 dirfen nicht
durch Kinder ohne Beaufsichtigung
durchgefiihrt werden. Kinder diirfen
nicht mit dem Gerdt spielen.
Das Gerdt und dessen Netzkabel
missen sich vom Einschalten bis zum
vollstandigen Abkiihlen auperhalb der
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Reichweite von Kindern befinden, die
junger als 8 Jahre sind.

- Das Gerat wird sehr heip. Betreiben Sie es
auPerhalb der Reichweite von Kindern.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht von der
Arbeitsflache herunterhdngen, damit
kleine Kinder das Gerdt nicht daran
herunterziehen konnen.

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 den Artikel nicht mit
feuchten Handen und betreiben Sie
ihn nicht im Freien oder in Rdumen mit
hoher Luftfeuchtigkeit.

- SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine
vorschriftsmapig installierte Steckdose
mit Schutzkontakten an, deren Netz-
spannung mit den technischen Daten
des Gerdtes Ubereinstimmt.

+ Sollte es notwendig sein, ein Verlange-
rungskabel zu verwenden, muss dieses
mindestens den technischen Daten des
Gerdtes entsprechen. Lassen Sie sich
beim Kauf eines Verldangerungskabels
beraten.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, ...
.. wenn wdhrend des Betriebes
Stérungen 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 konnen.

- Das Netzkabel darf nicht geknickt oder
gequetscht werden. Halten Sie das
Netzkabel fern von scharfen Kanten,
01, heipen Geréteteilen oder anderen
Hitzequellen.

* Priifen Sie regelmadpig Gerdt und Netz-
kabel auf Schaden. Nehmen Sie das
Gerdt nicht in Betrieb, wenn Gerat oder
Netzkabel sichtbare Schaden aufweisen
oder das Gerdt heruntergefallen ist.

+Nehmen Sie keine Verdnderungen am
Artikel vor. Auch das Netzkabel darf
nicht selbst ausgetauscht werden.
Lassen Sie Reparaturen am Gerat oder
am Netzkabel nur in einer Fachwerk-
statt oder tiber unseren Kundenservice
durchfiihren. Durch unsachgemape
Reparaturen konnen erhebliche
Gefahren flir den Benutzer entstehen.

WARNUNG vor Verbrennungen

+ Zugdngliche Teile im Inneren des
Gerdtes werden im Gebrauch sehr heip.
Achten Sie darauf, dass wahrend des
Gebrauchs und der Abkihlphase (min.
30 Min.) niemand die heifen Teile des
Gerdtes beriihrt.

Lassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor
Sie Pfanne und Korb zum Reinigen

herausnehmen, bevor Sie das Gerdt
reinigen, transportieren oder verstauen.

* Auch das Gargut wird sehr heip.
Vorsicht bei der Entnahme.

- Wahrend des Garens tritt Dampf aus
den Entliftungsoffnungen aus. Halten
Sie Hande und Gesicht fern davon - es
besteht Verbriihungsgefahr! Achten
Sie auch beim Offnen des Gerétes auf
entweichenden Dampf.

- GiePen Sie kein Wasser direkt in die
noch heipe Pfanne. Es besteht Ver-
briihungsgefahr durch aufsteigenden
Wasserdampf.

WARNUNG vor Brand

- Betreiben Sie das Gerat nicht
unbeaufsichtigt.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fern-
bedienungssystem betrieben werden.

* Decken Sie niemals wahrend des
Betriebs oder in der Abkiihlphase die
Be- und Entliftungsoffnungen ab.

- Vermeiden Sie Brand- oder Schmor-
gefahr: Stellen Sie das Gerdt zum Betrieb
frei auf, keinesfalls an einer Wand oder
in einer Ecke, an einer Gardine o.A.

Zu Wanden, Mdbeln etc. (seitlich und
dariiber) sollte ein Abstand von min.
10 cm eingehalten werden.

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



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

- Betreiben Sie das Gerat niemals ohne
den eingesetzten Korb.

*Legen Sie das Gargut immer in den
Korb, niemals direkt in die Pfanne.
Es darf kein direkter Kontakt zu den
Heizelementen entstehen.

- GiePen Sie niemals Ol in die Pfanne,
da sich dieses entziinden kann.

- Garen Sie niemals verpackte Lebens-
mittel in dem Gerdt.

» Sollte dunkler Rauch dem Gerdt ent-
weichen, schalten Sie es sofort aus
und ziehen Sie den Netzstecker. Warten
Sie, bis kein Rauch mehr entweicht,
bevor Sie die Pfanne aus dem Gerdt
herausziehen. Beachten Sie: Heller
Rauch ist in der Regel unbedenklich.

VORSICHT - Sachschdden

- Verwenden Sie zum Entnehmen des
Garguts nur hitzebestandiges Holz-
oder Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung des Korbs nicht
zerkratzt wird.

- Verwenden Sie zum Reinigen auf keinen
Fall scheuernde Reinigungsmittel, Back-
ofenreiniger oder kratzende Hilfsmittel.
Die Antihaftbeschichtung kdnnte
beschddigt werden.

- Stellen Sie das Gerdt immer auf eine
stabile, ebene und hitzebestandige
Unterlage.

« Es kann nicht vollig ausgeschlossen
werden, dass manche Lacke, Kunststoffe
oder Mobelpflegemittel das Material der
rutschhemmenden Fiipe angreifen und
aufweichen. Legen Sie deshalb ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter den Artikel.

Sicherheitsvorrichtungen

- Das Gerat ist mit einem Kontaktschalter
im Inneren ausgestattet, der bei
Entnahme der Pfanne die Hitzezufuhr
automatisch ausschaltet und bei
Wiedereinsetzen der Pfanne wieder
einschaltet. Ohne eingesetzte Pfanne
heizt das Gerat nicht.

- Das Gerat ist mit einem Uberhitzungs-
schutz ausgestattet. Dieser setzt das
Gerdt automatisch auper Funktion,
wenn die integrierte Temperatur-
kontrolle ausfallt. Das Gerat kann nicht
wieder in Betrieb genommen werden.
Ziehen Sie den Stecker, lassen Sie das
Gerat abkihlen und wenden Sie sich
wegen einer Reparatur an unseren
Kundenservice oder an eine Fachwerk-
statt.

- Das Gerdt ist mit einer Cool-Touch-

Oberfldche ausgestattet, so dass es im
Betrieb duperlich nicht heif wird.



Stichwort ,,Acrylamid"

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

In welcher Form Acrylamid fiir den
menschlichen Organismus schddlich
ist, kann abschliefend noch nicht ge-
sagt werden.

Aus Griinden der Vorsicht sollten Sie
das Gargut aber nicht zu lange garen,
da eine zu starke Brdunung ebenfalls
zu einer hoheren Belastung fiihren
kann.

Es gilt der Grundsatz: ,Vergolden statt
verkohlen”. Da die Forschung mit der
Erstellung dieser Bedienungsanleitung
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
& heifen Fldchen (im Innen-
raum) und aufsteigendem

heifem Dampf (Liiftungsschlitze auf der
Riickseite).



Symbol im Gerdt
Das Gerdt wird im Inneren sehr heif.
Beriihren Sie nicht die heifen

Flachen!

Auf einen Blick (Lieferumfang)

Symbol am Gerat
Display mit Aufsteigender heifer
Funktionstasten Dampf!

Liftungsschlitze
auf der Riickseite.

Betriebs-
Kontrollleuchte

Korb-Entriegelung mit
Schutzabdeckung

Heizraum

Pfanne



Display

Anzeigen

-----------------------------------------------------

Funktionstasten
Funktionstasten

...................

Funktionstasten

Funktionstasten
bllI Garvorgang starten / pausieren ]
/ fortsetzen Garprogramm ,,Steak"

=

Garprogramm ,,Meeresfrichte”

Garprogramm wdhlen Garprogramm ,,Kuchen"

Temperatur erhéhen Garprogramm ,,Gemise”

3&£99Q

Temperatur senken Garprogramm ,Fisch"

-1k

. .. e
Garzeit erhohen ® Bellftung eingeschaltet
v Garzeit senken 495 Gersit heizt
Anzeigen
® I ‘ Temperatur
&S Garprogramm ,Pommes Frites” C) .
MiN  Garzeit
= Garprogramm ,,.BBQ"
fog Garprogramm ,Hdhnchen-

schenkel/-fliigel"



Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch muss das
Gerat - insbesondere der Korb und die
Pfanne - gereinigt und ,,eingebrannt”
werden, um eventuelle Produktions-
rickstande zu entfernen.

Machen Sie sich dabei gleich mit dem
Zusammensetzen und der Hand-
habung des Gerates vertraut.

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 Steckdose, bevor Sie das Gerat
reinigen.

*Das Gerat 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
Verpackungsmaterial.

2. Ziehen Sie die Schutzfolie ab vom
Display.

3. Ziehen Sie gegen den leichten Wider-
stand die Pfanne (mit eingesetztem
Korb) am Griff aus dem Gerat heraus.

c WARNUNG - Verletzungsgefahr

*Driicken Sie niemals die Korb-
Entriegelung, wahrend Sie den Korb
mit Pfanne in der Hand halten.

Die Pfanne wirde unkontrolliert
herunterfallen.

4. Stellen Sie Korb und Pfanne ab.
Schieben Sie die Schutzabdeckung
Uber der Korb-Entriegelung nach
vorne und dricken Sie auf die
Korb-Entriegelung.

Die Pfanne 18st sich vom Korb und
Sie kénnen den Korb herausnehmen.




5. Wischen Sie das Gerat selbst innen
und aufen mit einem leicht ange-
feuchteten Tuch ab. Trocknen Sie
das Gerat anschliefend sorgfaltig
ab.

. Waschen Sie Korb und Pfanne
grundlich mit warmem Wasser,
einem handelsiblichen Spulmittel
und einem weichen Schwamm.

Der Korb und die Pfanne sind nicht
spulmaschinengeeignet.

. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab,
bevor Sie das Gerat in Betrieb neh-
men. Es darf keine Feuchtigkeit
mehr vorhanden sein.

Inbetriebnahme

Dieses Geréat ist konzipiert, nur

mit heifer Luft, ohne Zusatz von
Ol oder Fett zu frittieren. Geben Sie
daher kein Ol oder Fett und auch keine
andere Flussigkeit in die Pfanne.

c WARNUNG - Brandgefahr

+Stecken Sie den Netzstecker erst
dannin die Steckdose, wenn Sie das
Gerat komplett zusammengesetzt
haben.

«Stellen Sie das Gerat nicht unter
Oberschranke, nicht in die Nahe von
brennbaren Gegenstanden und nicht
direkt an eine Wand oder in eine
Ecke. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel nicht von der Arbeits-
fldche herunterhangt.

+Halten Sie die Be- und Entliftungs-
offnungen frei.

*Benutzen Sie das Gerat nie ohne in
die Pfanne eingesetzten Korb.

Beim ersten Aufheizen kann es zu

einer leichten Geruchsentwick-
lung kommen, die aber unbedenklich ist.
Sorgen Sie fir ausreichende Beliftung.
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1. Stellen Sie das Gerdt auf eine
hitzebestandige, rutschfeste, ebene
und stabile Arbeitsflache.

2. Setzen Sie den Korb in die Pfanne.
Er muss hor- und splrbar einrasten.

D

3. Schieben Sie die Schutzabdeckung
Uber die Korb-Entriegelung.

4. Schieben Sie die Pfanne in das
Gerét. Sie muss auf beiden Seiten
korrekt einrasten.

Die Pfanne muss bis zum An-

schlag in das Gerat geschoben
sein, um den Kontaktschalter zu betati-
gen. Anderenfalls heizt das Gerat nicht.

5. Stecken Sie den Netzstecker in eine
gut erreichbare Steckdose mit
Schutzkontakten.

Ein Signalton ertént und die Betriebs-
Kontrollleuchte vorne am Gerét leuch-
tet auf.



Das Display leuchtet kurz komplett
auf, dann leuchtet nur noch die
Start-/Pause-Taste 7.

Das Gerat ist in Standby.

Bei jedem Tastendruck ertdnt ein
Signalton.

6. Zurr:I Aktivieren des Gerdtes halten
Sie /b fur ca. 3 Sekunden gedrickt.
Voreingestellt sind 200 °C und
15 Minuten Garzeit. Die Minuten blin-
ken fUr einige Sekunden im Display.
Danach werden Temperatur é und
Garzeit & abwechselnd angezeigt.

7. Reduzieren Sie die Garzeit auf
10 Minuten, indem Sie auf Taste v
tippen, bzw. diese gedriickt halten,
bis 10 im Display angezeigt wird.

.Um den Garvorgang zu starten, tippen
Sie auf 7.
Im Display leuchten die Anzeigen fir
JAufheizen" & und ,Beliiftung” ®e
auf.
Das Gerat heizt.

Sobald die voreingestellte Tempera-
tur erreicht ist, erlischt &

Die Zeitanzeige & zeigt jetzt immer
die verbleibende Zeit an.

. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
ertéﬂen 5 Signalténe, 00 Minuten
und b blinken ebenfalls 5 Mal.

Das Gerat schaIE?t automatisch
in Standby. Nur 76 leuchtet noch
dauerhaft.

. Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose.

Die Betriebs-Kontrollleuchte erlischt.

Lassen Sie das Gerdat abkihlen.

Zum schnelleren Abkihlen kbnnen

Sie Pfanne und Korb aus dem Gerat

herausnehmen und auf einer
hitzeunempfindlichen Oberflache

1n.
12.
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abstellen. Benytzen Sie dazu einen
Topflappen o.A.

13. Wischen Sie nach dem Abklhlen das
Innere des Gerates mit einem Papier-
tuch aus und spiilen Sie Pfanne und
Korb kurz ab.

D> Wenn Sie den Garvorgang kurz-
zeitiqlunterbrechen wollen, tippen
Sie auf /.
9.0 blinkt, die anderen Anzeigen
leuchten weiter.

> Um den Garvorgang fo"rtzusetzen,
tippen Sie erneut auf %,

Nach ca. 60 Sekunden ohne Tasten-
druck schaltet sich das Gerat automa-
tisch in Standby und Sie missen ggf.
den Garvorgang ganz neu starten.

> Um den Garvorgang vorzeitig
abzubrechen, halten Sie 7 fiir
ca. 3 Sekunden gedrickt.
Das Gerat geht in Standby.



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

Heipluft-Frittieren bereitet die Lebens-
mittel - wie der Name schon sagt - nur
mit heifer Luft zu, ganz ohne OI, Fett
oder Wasser.

+ Grundsatzlich eignen sich alle
Lebensmittel dafir, die Sie auch
im Backofen zubereiten kdnnen.

+ Verwenden Sie keine stark fetthalti-'
gen Lebensmittel wie Wiirstchen o.A.

+ Wenn Sie geflllte Teigtaschen
zubereiten wollen, verwenden
Sie vorzugsweise vorgefertigte
Teigplatten. Diese bendtigen
weniger Zubereitungszeit als
selbst gemachte.

« Schneiden Sie grof3e Lebensmittel
klein, um die Zubereitungszeit zu
verkilrzen und ein besseres Gar-
ergebnis zu erzielen.

+ Eine gréfere Menge an Gargut
braucht nur unwesentlich mehr Zeit
als eine kleinere Menge. Uberfiillen
Sie aber den Korb nicht! Er darf
nicht bis obenhin geflillt sein, da Sie
sonst kein gleichméfiges Garergeb-
nis erzielen. Richten Sie sich nach
den Angaben in der nachfolgenden
Tabelle.

+ Bei kleinportionierten Lebensmitteln
sollten diese zur halben Garzeit ein-
mal geschittelt werden, um ein
gleichmadpiges Ergebnis zu erzielen
(siehe Tabelle).

* Um z.B. eine Quiche zuzubereiten,
oder auch kleine, empfindliche oder
gefillte Teile, stellen Sie eine kleine
Backform oder Auflaufform (back-
ofengeeignet) in den Korb.

» Das Gerat ist auch geeignet, um
Mahlzeiten aufzuwarmen. Stellen
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Sie daflir die Temperatur fir bis zu
10 Minuten auf 150 °C.

Beispiel: Pommes frites zubereiten
+ Die optimale Menge fir einen Gar-

vorgang sind ca. 500 g Kartoffeln.

Wenn Sie Tiefkihl-Pommes frites
zubereiten wollen, achten Sie darauf,
dass diese backofengeeignet sind
und nicht nur fir die Fritteuse.

Frische Kartoffeln mussen fest-
kochend sein, damit sie nicht beim
Zubereiten zerfallen. Um Pommes
frites aus frischen Kartoffeln zuzu-
bereiten, gehen Sie wie folgt vor:

. Schalen Sie die Kartoffeln und

schneiden Sie sie in diinne Stabchen.
Es qilt: je dinner die Stabchen, desto
knuspriger das Ergebnis.

. Waschen Sie die Stabchen grind-

lich, um mdéglichst viel Starke
abzusplulen. Starke verhindert das
gleichmafige Braunen der Pommes
frites. Trocknen Sie die Stabchen
danach grindlich mit einem
Haushaltspapier. Die Stabchen
dirfen nicht mehr nass sein, wenn
sie in das Gerat gegeben werden.

. Geben Sie 1/2 TL pflanzliches 0l,

z.B. Sonnenblumendl, in eine
Schissel. Dadurch werden die
Pommes frites schén knusprig.
Verwenden Sie keine Butter oder
Margarine. Diese Fette sind nicht
zum Frittieren geeignet.

. Geben Sie die Kartoffelstdbchen

hinzu. Wenden Sie diese vorsichtig
in dem Ol, bis die Stabchen von
allen Seiten benetzt sind.



5. Nehmen Sie die Stabchen vorsich- Achtung: Schiitten Sie die Stabchen

tig aus der Schussel, lassen Sie nicht direkt aus der Schissel in den

tiberschiissiges Ol dabei abtropfen. Korb, da dabei Ol in die Pfanne

Ggf. tupfen Sie zu viel Ol mit einem tropfen wirde.

Papiertuch ab. Geben Sie die Stab-  Bereiten Sie die Pommes frites nach

chen in den Korb. den Angaben in der Tabelle zu.
Gartabelle

A Beachten Sie, dass die Angaben in der Tabelle Richtwerte sind.
Je nach Grof3e, Form, Sorte etc. kann die Garzeit abweichen.

Reros ] ey | T | e | awtan
Kartoffeln
gefrorene Pommes, diinn 400-500 18-20 200 ja
gefrorene Pommes, dick 400-500 20-25 200 ja
frische Pommes, #~8mm 300-800 18-24 200 ja siehe voriges Kapitel
Kartoffelgratin 500 15-18 200 ja
Fleisch & Gefliigel
Steak 100-600 10-15 180
Schweinekotelett 100-600 10-15 180
Hamburger 100-600 10-15 180
Wiirstchen in Blatterteig 100-600 13-15 200
Hahnchenkeulen 100-600 25-30 180
Hahnchenbrust 100-600 15-20 200
Snacks
Frihlingsrolle 100-500 8-10 200 ja Fertigprodukt
gefrorene Chicken Nuggets 100-600 6-10 200 ja Fertigprodukt
Fischstabchen 100-500 6-10 200 Fertigprodukt
gefrorener panierter Kdse 100-500 8-10 160 Fertigprodukt
geflilltes Gemiise 100-500 10 160
Backwaren
Kuchen 400 20-25 160 Backform verwenden
Quiche 500 2022 180 Backform/ blech
Muffins 400 15-18 200 Backform verwenden
Snacks 500 20 160 Backform) blech

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

é WARNUNG - Brandgefahr

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

+Stellen Sie das Gerat nicht unter
Oberschranke, nicht in die Ndhe von
brennbaren Gegenstanden und nicht
direkt an eine Wand oder in eine
Ecke. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel nicht von der Arbeits-
fldche herunterhangt.

*Halten Sie die Be- und Entliftungs-
offnungen frei.

*Benutzen Sie das Gerat nie ohne in
die Pfanne eingesetzten Korb.

*Fillen Sie niemals Ol oder andere
Flussigkeiten in die Pfanne.

+Flllen Sie das Gargut niemals direkt
in die Pfanne. Das Gargut muss
immer in den eingesetzten Korb
geflllt werden.

Vorheizen

Die Werte aus der Gartabelle beziehen
sich auf ein vorgeheiztes Gerat. Um
punktgenau zu garen, empfiehlt es
sich, das Gerat vorzuheizen. In dem
Fall starten Sie das Gerat zunachst
ohne Gargut, aber mit eingesetztem
Korb und Pfanne. Fillen Sie das Gargut
ein, wenn die Anzeige fiur ,,Aufheizen”
® erioschen ist (je nach Temperatur
nach max. 3 Minuten).

Garen - manuell starten

1. Stellen Sie das Gerat auf eine hitze-
bestandige, rutschfeste, ebene und
stabile Arbeitsflache.

2. Ziehen Sie gegen den leichten Wider-
stand die Pfanne (mit eingesetztem
Korb) am Griff aus dem Gerdt heraus.

ﬁ WARNUNG - Verletzungsgefahr

*Driicken Sie niemals die Korb-
Entriegelung, wahrend Sie Korb und
Pfanne in der Hand halten.

Die Pfanne wirde unkontrolliert
herunterfallen.

3. Fillen Sie das Gargut in den Korb.
Beachten Sie die Mengenangaben
aus der Tabelle. Der Korb darf nicht
bis obenhin gefillt sein.

4. Schieben Sie die Pfanne in das
Gerat. Sie muss auf beiden Seiten
korrekt einrasten.




Die Pfanne muss bis zum An-

schlag in das Gerat geschoben
sein, um den Kontaktschalter zu betati-
gen. Anderenfalls heizt das Gerat nicht.

5. Stecken Sie den Netzstecker in eine
gut erreichbare Steckdose mit
Schutzkontakten.

Ein Signalton ertént und die Betriebs-
Kontrollleuchte vorne am Gerét leuch-
tet auf.

Das Display leuchtet kurz komplett
auf, dann leuchtet nur noch die
Start-/Pause-Taste 7.

Das Gerat ist in Standby.

. ZurrJ“Aktivieren des Gerates halten
Sie /b fur ca. 3 Sekunden gedriickt.

Voreingestellt sind 200 °C und

15 Minuten Garzeit. Die Minuten blin-
ken flr einige Sekunden im Display.
Danach werden Temperatur é und
Garzeit & abwechselnd angezeigt.

Sie kénnen Temperaturen von
80 °C bis 200 °C (in 5-°C-Schritten)
und Garzeiten von O Minuten bis 60 Minu-
ten (in 1-Minuten-Schritten) einstellen.
7. Stellen Sie die Temperatur entspre-
chend den Angaben in der Gartabelle
ein, indem Sie auf Taste Abn. 9
tippen, bzw. diese gedriickt halten.

. Stellen Sie die Garzeit entsprechend
den Angaben in der Gartabelle ein,
indem Sie auf Taste &\ bzw.
tippen, bzw. diese gedrickt halten.
Wenn Sie das Gerat nicht vorgeheizt
haben, addieren Sie 3 Minuten hinzu.

.Um den}Garvorgang zu starten, tippen
Sie auf /b,
Im Display leuchten die Anzeigen flr

Aufheizen* & und ,Beliiftung” ®e
auf. Das Gerat heizt.

Sobald die voreingestellte Tempera-
tur erreicht ist, erlischt €.
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Die Zeitanzeige §& zeigt jetzt immer
die verbleibende Zeit an.
Wahrend des Garens

D> Manches Gargut sollte zur Halbzeit
einmal geschiittelt werden (siehe
Tabelle). Ziehen Sie daflir einfach
die Pfanne aus dem Gerat und
schwenken Sie sie ein wenig, sodass
das Gargut umgeschichtet wird.

> Wenn Sie den Garvorgang kurzzeitig
unterbrechen wollen, tippen Sie auf )
%6 blinkt.

> Um den Garvorgang fo’Etzusetzen,
tippen Sie erneut auf /6.

Nach ca. 60 Sekunden ohne Tasten-
druck schaltet sich das Gerat automa-
tisch in Standby und Sie missen ggf.
den Garvorgang ganz neu starten.

D> Um den Garvorgangﬂvorzeitig abzu-
brechen, halten Sie 76 fiir ca. 3 Se-
kunden gedriickt. Das Gerat geht in
Standby.

Gar-Ende

1. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
ertb‘[}en 5 Signaltdone, 00 Minuten
und b blinken ebenfalls 5 Mal.

Das Gerat sch’?ltet automatisch in
Standby. Nur 7 leuchtet dauerhaft.

ﬁ WARNUNG - Verletzungsgefahr

. Be_nutzen Sie stets einen Topflappen
0.A., wenn Sie mit der heif3en Pfanne
bzw. dem heiffen Korb hantieren.

*Bei der Entnahme kann heiper
Dampf aufsteigen. Halten Sie Hande
und Gesicht fern davon.

*Beachten Sie: Driicken Sie keines-
falls die Korb-Entriegelung, wahrend
Sie die Pfanne samt Korb in der
Hand halten. Die Pfanne wiirde
unkontrolliert herunterfallen.




2. Ziehen Sie die Pfanne mit dem ein-

gesetzten Korb aus dem Gerat und
stellen Sie sie auf eine hitzebestan-
dige, rutschfeste, ebene und stabile
Oberflache ab.

. Kontrollieren Sie, ob das Gargut
ausreichend gegart ist. Wenn nicht,
schieben Sie die Pfanne wieder
in das Gerat und stellen Sie ein paar
zusatzliche Minuten ein.

.Um das Gargut zu entnehmen, ...

... driicken Sie auf die Korb-Entriege-
lung. Die Pfanne |8st sich vom Korb
und Sie kdnnen den Korb herausneh-
men und das Gargut umschutten in
eine Schiissel 0.A.

... schitten Sie niemals direkt aus
der Pfanne mit eingesetztem Korb
um, da ggf. herabgetropftes Fett,
dass sich in der Pfanne gesammelt
hat, mit ausgeschittet wirde.

... verwenden Sie bei grofem oder
zerbrechlichem Gargut eine Kichen-
zange o.A.

Verwenden Sie keine Utensilien

aus Metall, um das Gargut zu ent-
nehmen. Dies kann die Anti-Haft-
beschichtung beschadigen.
Verwenden Sie Utensilien aus Holz
oder Silikon.

D> Sie kdnnen nun sofort eine weitere
Portion zubereiten oder...

... Sie lassen das Gerat abkiihlen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

Die Betriebs-Kontrollleuchte erlischt.

Achten Sie darauf, das wahrend der
AbkUlhlzeit niemand die heif3en Teile
des Gerates berihrt.

5. Reinigen Sie das Gerat nach dem
AbkUhlen wie im Kapitel ,,Reinigen”
beschrieben.

Voreingestellte Garprogramme
verwenden

Wahlen Sie eines der 8 voreingestellten
Garprogramme fir Ihr Gargut aus
(siehe Kapitel ,,Auf einen Blick",
Abschnitt ,,Funktionstasten™):

1. Tippen Sie so oft auf die Programm-
wahl-Taste =, bis das Symbol des
gewlnschten Programms angezeigt
wird.

2.Um den}Garvorgang zu starten, tippen
Sie auf "/b.

3. Wenn Sie das Gerat nicht vorgeheizt
haben, addieren Sie 3 Minuten zur
vorgegebenen Garzeit hinzu.

> Wenn Sie die Garzeit andern wollen,
tippen Sie auf Taste Abz. Vbzw.
halten Sie diese gedrickt.

> Wenn Sie die Temperatur dndern
wollen, tippen Sie auf Taste yiyyan

bzw. halten Sie diese gedrickt.
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Reinigen

GEFAHR - Lebensgefahr durch
Stromschlag

+Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, bevor Sie das Geréat
reinigen.

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

WARNUNG vor
Verbrennung

+Lassen Sie das Gerat und alles
Zubehor vollstandig abkdhlen,
bevor Sie es reinigen.

VORSICHT - Sachschaden

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

«Verwenden Sie keine Utensilien aus
Metall, um Pfanne oder Korb zu
reinigen. Dies wiirde die Anti-Haft-
beschichtung beschadigen.

1. Wischen Sie das Gerat selbst innen
und aufen mit einem leicht ange-
feuchteten Tuch ab. Trocknen Sie
das Gerat anschliefend sorgfaltig
ab.

2. Waschen Sie Korb und Pfanne

grundlich mit warmem Wasser,
einem handelsiblichen Spulmittel
und einem weichen Schwamm.

Der Korb und die Pfanne sind nicht
spulmaschinengeeignet.

3. Bei hartnackigen Verkrustungen

flllen Sie etwas Wasser in die Pfanne
und lassen Sie sie eine Weile ein-
weichen.

4. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab,

bevor Sie das Gerat zusammen-
setzen und verstauen. Es darf keine
Feuchtigkeit mehr vorhanden sein.

Storung / Abhilfe

Keine Funktion.

*Stecker in der Steckdose?

« Sitzt die Pfanne samt Korb ordnungsgemap
im Gerat?

Die Pfanne lasst sich nicht

*Ist der Korb Uberfullt?

korrekt in das Gerat schieben. .sitzt der Korb richtig in der Pfanne?

Das Gargut ist nicht gar.

+Befindet sich eine zu grof3e Menge Gargut im
Korb?

*Die einzelnen Sticke sind zu grof3. Schneiden
Sie sie ggf. kleiner.

+Ist die Gartemperatur zu niedrig eingestellt?
+Ist die Garzeit zu kurz gewahlt?




Das Gargut ist ungleichmapig
gegart.

+Gargut wie z.B. Pommes frites, die im Korb
Ubereinander liegen, mussen zur Halfte der
Garzeit einmal geschittelt werden, damit sie
sich neu verteilen.

Frische Kartoffeln sind
ungleichméafig gegart.

*Haben Sie die richtige Kartoffelsorte gewahlt?
Die Kartoffeln mussen festkochend sein.

*Haben Sie die Kartoffeln ausreichend
gewaschen? Zuviel Starke verhindert ein
gleichméafiges Garen.

Die Snacks werden nicht
knusprig.

*Waren die verwendeten Snacks backofen-
geeignet? Snacks, die speziell zum Frittieren
vorgesehen sind, werden in der Heipluft-
Fritteuse nicht knusprig.

- Geben Sie ggf. ein wenig Ol auf das Gargut,
bevor Sie dieses in den Korb legen. Es soll
mdglichst kein tiberschiissiges Ol in die
Pfanne tropfen.

*Frische Pommes frites missen gut abgetrock-
net sein, bevor Sie sie in Ol wenden.

+Schneiden Sie ggf. diinnere Kartoffelstdbchen.

Weif3er Rauch steigt aus dem
Gerat auf.

- Ol oder Fett aus dem Gargut ist in die Pfanne
getropft. Dadurch kann die Pfanne etwas
heifer werden. Dies ist aber unbedenklich und
hat keinen Einfluss auf das Ergebnis.

*Verwenden Sie mdglichst fettar_me Zutaten.
Verwenden Sie nur sehr wenig Ol fir Pommes
frites u.A.

*Marinade oder Fleischsaft kann in das bereits
ausgetretene Ol oder Fett in der Pfanne tropfen.
Tupfen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel
ggf. etwas trocken, bevor Sie sie in den Korb
legen. Bei panierten Lebensmitteln driicken Sie
ggf. die Panade etwas an.

*Reinigen Sie die Pfanne nach jedem Gebrauch
griindlich von Fett- oder Olriickstanden.
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Technische Daten

Modell: AF-80a
605 605 (Deutschland, Osterreich)
605 606 (Schweiz)

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

Leistung: ca. 1500 Watt
einstellbare Temperatur: 80-200 °C
einstellbare Garzeit: 0-60 Minuten
Fassungsvermdogen: ca. 3,2 Liter
Umgebungstemperatur: +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
Veranderungen am Artikel vor.

C€

Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wertvollen Materialien hergestellt,
die wiederverwertet werden kdnnen. Dies verringert den Abfall und schont die
Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen Sie dafiir die értlichen
Mdglichkeiten zum Sammeln von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

ﬁ Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, dirfen nicht mit dem
Hausmdull entsorgt werden!

mmm Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet, Altgerate getrennt vom Hausmidill zu
entsorgen. Elektrogerate enthalten gefdhrliche Stoffe. Diese kdnnen bei unsach-
gemadper Lagerung und Entsorgung der Umwelt und Gesundheit schaden.
Informationen zu Sammelstellen, die Altgerate kostenlos entgegennehmen,
erhalten Sie bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Diesen Artikel kdnnen Sie auch bei einer Annahmestelle des Ricknahmesystems
take-e-back abgeben.
Weitere Informationen dazu finden Sie unter www.take-e-back.de.

Artikelnummer: 605 605 (D/AT) / 605 606 (CH)
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