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ALLGEMEINES
Betriebsanleitung lesen und aufbewahren

O Lesen Sie die Bedienungsanleitung, insbesondere die Sicher-
heitshinweise, sorgfaltig durch, bevor Sie diesen Artikel ein-
setzen.

Bitte machen Sie sich mit Ihrem neuen Artikel zuerst vertraut, damit
Sie die Funktionen sicher und optimal nutzen kénnen.

Die Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann zu schweren
Verletzungen oder Sachschaden fiihren.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir die weitere Nutzung auf.
Wenn Sie den Artikel an Dritte weitergeben, geben Sie stets diese
Bedienungsanleitung mit.



ZEICHENERKLARUNG

Die folgenden Symbole und Signalworte werden in dieser Betriebsanlei-
tung, auf dem Artikel oder auf der Verpackung verwendet.

A GEFAHR! Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Gefahrdung
| mit einem hohen Risikograd, die, wenn sie nicht vermie-
den wird, den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge hat.

Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Gefahrdung
mit einem mittleren Risikograd, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge haben kann.

A\ WARNUNG!

Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Gefahrdung
mit einem niedrigen Risikograd, die, wenn sie nicht vermie-
den wird, eine geringfiigige oder maBige Verletzung zur Folge haben kann.

A\ VORSICHT!

HeiBe Oberflache! Dieses Symbol kennzeichnet heie Oberfla-
chen im Betrieb — nicht mit bloRen Handen berthren.

Dieses Signalsymbol-/wort warnt vor moglichen Sach-

1
HINWEIS! schaden.

Dieses Symbol gibt Ihnen niitzliche Zusatzinformationen zum Auf-

@
L | bauoder zur Bedienung.

c Konformitatserklarung (siehe Kapitel ,Konformitatserklarung”):

Mit diesem Symbol gekennzeichnete Produkte erfillen alle anzu-
wendenden Gemeinschaftsvorschriften des Europaischen Wirtschafts-
raums.



SICHERHEIT

BestimmungsgemafBer Gebrauch

Dieses Gerat ist ausschlieflich fur das Zubereiten von Lebensmitteln in
haushaltstblichen Mengen geeignet und darf nur in Innenraumen ver-
wendet werden.

Es kann sowohl zum Zubereiten von z.B. GemUise, Pommes, Fisch, Fleisch
und Gefllgel als auch fiir Kuchen verwendet werden.

Das Gerat ist ausschlieB3lich flr den Privatgebrauch bestimmt.

Verwenden Sie das Gerat nur wie in dieser Betriebsanleitung beschrie-
ben.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemal3 und kann
zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden flihren.

Verwenden Sie die HeiBluftfritteuse keinesfalls zum Erhitzen von
Wasser oder anderen Fliissigkeiten.

Der Hersteller oder Handler Gibernimmt keine Haftung fir Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemal3e Verwendung, unsachgemal3e Repa-
raturen, unerlaubt vorgenommenen Veranderungen oder Verwendung
nicht zugelassener Zubehor- oder Ersatzteile entstanden sind.

Dieser Artikel ist nicht fiir den gewerblichen Bereich geeignet, wie z. B.:

+ in Kichen fiir Mitarbeiter oder Laden und anderen gewerblichen Be-
reichen,

« in landwirtschaftlichen Anwesen,
« von Kunden in Hotels, Motels oder anderen Wohneinrichtungen,
+ In Fruhstlickspensionen.



Sicherheitshinweise

A\ GEFAHR! | Stromschlaggefahr!

Fehlerhafte Elektroinstallation oder zu hohe Netzspannung konnen zu
elektrischen Schlagen fiihren.

— Schlie3en Sie das Gerat nur an, wenn die Netzspannung der Steckdo-
se mit der Angabe auf dem Typenschild Gbereinstimmt.

— SchlieBen Sie das Gerat nur an eine gut zugangliche Steckdose an, da-
mit Sie es bei einem Storfall schnell vom Stromnetz trennen konnen.

— Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es selbst, das Netzkabel oder der
Netzstecker sichtbare Schaden aufweist oder das Zubehor stark ver-
schmutzt ist.

— Wenn das Netzkabel des Gerates beschadigt ist, muss es durch den
Hersteller, seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Per-
son ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

— Offnen Sie das Gehé&use nicht, sondern tiberlassen Sie die Reparatur
Fachkraften. Wenden Sie sich dazu an die auf der Garantiekarte ange-
gebene Serviceadresse.

— Fihren Sie keine metallischen oder andere Gegenstiande in die Off-
nungen des Gerates. Nur die im Zubehor enthaltenen bestimmungs-
gemal benutzen.

— In diesem Gerat befinden sich elektrische und mechanische Teile, die
zum Schutz gegen Gefahrenquellen unerlasslich sind.

— Der Sicherheitsschalter 9 darf nicht tGiberbriickt oder anderweitig ma-
nipuliert werden.

— Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem se-
paraten Fernwirksystem betrieben werden.



Halten Sie das Gerat, das Netzkabel und den Netzstecker von Wasser

und anderen Flissigkeiten sowie von offenem Feuer, Warmequellen

und heilBen Flachen fern.

Fassen Sie das Gerat und den Netzstecker niemals mit feuchten Han-

den an.

Ziehen Sie den Netzstecker nie am Netzkabel aus der Steckdose, son-

dern fassen Sie immer den Netzstecker an.

Verwenden Sie das Netzkabel nie als Tragegriff.

Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht zur Stolperfalle wird.

Knicken Sie das Netzkabel nicht und legen Sie es nicht tber scharfe

Kanten.

Lagern Sie das Gerat nie so, dass es in eine Wanne oder in ein Wasch-

becken fallen kann.

Greifen Sie niemals nach dem Gerat, wenn es ins Wasser gefallen

ist. Ziehen Sie in einem solchen Fall sofort den Netzstecker aus der

Steckdose.

Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, wenn:

- Sie das Gerat nicht beaufsichtigen oder mit der Zubereitung fertig
sind,

- Sie das Gerat nicht benutzen oder es reinigen,

- bei Gewitter oder wenn eine Stérung auftritt.

A WARNUNG!

Brandgefahr!

Wenn Sie Zwischenstecker oder Verlangerungskabel verwenden und
die maximal zulassige Stromstarke Uberschreiten, kann es zum Brand

kommen.



— Verwenden Sie nur Zwischenstecker und Verlangerungskabel, die
den giiltigen Sicherheitsbestimmungen entsprechen. Uberschreiten
Sie nicht die maximal zulassige Stromstarke des Zwischensteckers
oder Verlangerungskabels.

Gefahren fiir Kinder und Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und Wissen!

Kinder und Personen mit korperlichen oder geistigen Einschrankungen
erkennen nicht die Gefahr, die beim Umgang mit diesem Gerat entste-
hen kann. Unfdlle mit schweren Verletzungen kdnnen die Folge sein.

A WARNUNG!

— Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und darliber und von
Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

— Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

- Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durchge-
fiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

- Kinder juinger als 8 Jahre sollen vom Gerat und der Anschlussleitung
ferngehalten werden.

— Lassen Sie Kinder nicht mit der Verpackungsfolie spielen. Sie kénnen
sich beim Spielen darin verfangen oder diese tiber den Kopf stiilpen
und ersticken.



A WARNUNG!

Verletzungsgefahr!

HeiBe Oberflache! Teile dieses Gerates werden im Betrieb sehr heil3.
UnsachgemaBer Umgang kann zu schweren Verletzungen fiihren.

— Teile des Gerates werden wahrend des Gebrauchs heil3. Bertihren Sie
diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

— Berlihren Sie das Gerat wahrend des Betriebs nur an dem Griff des
Einschubes (Cool-Touch Griff) und am Touch-Display!

— Um Verletzungen zu verhindern, diirfen Haare, Schmuck und Kleidung
nicht mit dem im Betrieb befindlichen Gerat in Kontakt kommen.

— Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn eines der Gerateteile beschadigt

ist.

— Weisen Sie auch andere Benutzer auf die Gefahren hin.

— Wahrend des Garens tritt heiler Dampf aus, insbesondere, wenn der
Gartopf herausgezogen wird. Benutzen Sie unbedingt Kiichenhand-
schuhe und beugen Sie sich nicht Giber das Gerat.

— Trocknen Sie vor dem Garen die Lebensmittel gut ab, um ibermafi-
ge Dampfbildung zu vermeiden.

— Entfernen Sie Reif und Eisstlicke von gefrorenen Lebensmitteln.

A WARNUNG!

Verletzungsgefahr! Bei Kontakt mit hei3em Wasser-
dampf kann es zu schweren Verletzungen kommen!

- Wahrend des Garens tritt heil3e Luft aus der Luftaustrittséffnung an
der Rickseite des Gerates aus. Halten Sie Hande und Gesicht in siche-
rem Abstand zu der heien Luft und der Luftaustrittséffnung. Geben
Sie auch Acht auf den hei3en Dampf, der aus den Fugen an der Vor-
derseite des Gerates austritt. Besondere Vorsicht ist geboten, wenn
Sie den Gartopf aus dem Gerat nehmen.



Brandgefahr! Es besteht Brandgefahr durch heif8e
Oberflachen.

— Stellen Sie das Gerat nicht auf einen heil3en Gas- oder Elektroherd
jeglicher Art, elektrische Kochplatten oder in den beheizten Ofen.

— Stellen Sie das Gerat auf einer gut zuganglichen, ebenen, trockenen,
hitzebestandigen und ausreichend stabilen Arbeitsflache auf.

A WARNUNG!

— Legen Sie gegebenenfalls eine rutschfeste Unterlage unter die Gum-
mifliBe des Gerates, da Oberflaichen mit den unterschiedlichsten Rei-
nigungsmitteln behandelt werden und manche der Inhaltsstoffe die
GummifuBe angreifen und aufweichen kénnen.

— Stellen Sie das Gerat nicht an den Rand oder an die Kante der Arbeits-
flache.

— Platzieren Sie das Gerat nicht unter einem Hangeschrank oder in ei-
ner Ecke. Achten Sie darauf, dass das Gerat nach oben hin frei steht.

— Halten Sie einen Mindestabstand von 30 cm von der Gerateriickwand
zu anderen Gegenstanden und mindestens 10 cm zu den Seiten ein.

— Legen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.
— Decken Sie das Gerat nicht ab.

— Stellen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nicht um. Warten Sie, bis
das Gerat vollstandig abgekuihlt ist.

— Anschlussleitung von Kindern fernhalten. Kinder konnten daran zie-
hen und das Gerat auf sich ziehen.

— Fillen Sie den Einschub nicht mit Fett oder Ol.

— Stellen Sie den hei3en Gartopfimmer auf einer hitzebestandigen Un-
terlage ab.



A VORSICHT! | Gesundheitsgefihrdung!

Zu heiBes Backen, Garen oder Grillen kann gesundheitsschadliche Stof-
fe entstehen lassen.

— Lassen Sie die Speisen beim Backen oder Grillen nicht zu dunkel wer-
den.

— Entfernen Sie verbrannte Speisereste.

Acrylamidarme Zubereitung

3 Acrylamid steht im Verdacht ein krebserzeugender Stoff zu sein,
der beim Erhitzen von starkehaltigen Lebensmitteln Gber 175 °C
sprunghaft ansteigt.

Achten Sie daher bei der Zubereitung auf die Farbveranderung der Le-
bensmittel. Frittiertes sollte nicht braun serviert werden, sondern nur
~goldgelb”.

HINWEIS! Beschdadigungsgefahr!

UnsachgemiBer Umgang mit dem Gerat kann zur Uberhitzung und zur
Beschadigung fihren.

— Betreiben Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt leer. Das Gerat kann
Uberhitzen. Dabei konnen die Heizwendel und die Anti-Haft-Be-
schichtung beschadigt werden und es kann zur Rauchentwicklung
kommen. Offnen Sie in dem Fall die Fenster und liiften Sie den Raum
grundlich.



LIEFERUMFANG / GERATETEILE




10

11

12

Einschub (Frittierkorb)
Ausrichtmarkierung

Griff

Abtropfuntersetzer
Ausrichtmarkierung

Silikontiille (zum Reinigen abziehen,

Schutz vor dem Verkratzen des Frittier-

korbs)
Lufteintrittsoffnungen
Luftaustrittsoffnung

Bedienfeld (Pos. 11 bis 16 Program-
manzeigen, Pos. 10 und 19 bis 23
beriihrungsempfindliche Symbole,
Sensor-Felder)

Tragmulden
Sicherheitsschalter
@ Sensor-Feld Ein/Aus | Start/Stopp

#X Voreinstellung, Pommes”
15 Minuten bei 200 °C

=% \loreinstellung,,Shrimps”
20 Minuten bei 160 °C

13 & Voreinstellung, Kuchen”
30 Minuten bei 160 °C

14 .© Voreinstellung,Hahnchen”
20 Minuten bei 200 °C

15 @@ \oreinstellung,, Steak/Kotelett”
20 Minuten bei 180 °C

16 &7 Voreinstellung,,Fisch”
20 Minuten bei 200 °C

17 8(Display zeigt Temperatur an)

18 min (Display zeigt Minuten an)

19 P Sensor-Feld Temperatur erhohen
20 © Sensor-Feld Temperatur verringern
21 @ Sensor-Feld Programmwahl (11-16)
22 & Sensor-Feld Zeit verringern
23 @ Sensor-Feld Zeit erhdhen
24 Anzeige, Liifter aktiv"”

25 Anzeige,Heizung aktiv”

- Original Betriebsanleitung/Garantie-
karte



ERSTINBETRIEBNAHME

Lieferumfang priifen

HINWEIS! Beschddigungsgefahr!

Wenn Sie die Verpackung unvorsichtig mit einem scharfen Messer oder
anderen spitzen Gegenstanden 6ffnen, kann das Gerat beschadigt wer-
den.

— Gehen Sie beim Offnen vorsichtig vor.

1. Entnehmen Sie alle Teile des Gerates und die Betriebsanleitung aus
dem Karton und entfernen Sie die Schutzfolien.

2. Ziehen Sie den Einschub 1 am Griff 2 aus dem Gerat.

3. Entnehmen Sie den Abtropfuntersetzer 3 aus dem Einschub.

4. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist (siehe Lieferumfang/
Gerateteile).

5. Kontrollieren Sie, ob die Einzelteile Schaden aufweisen. Ist dies der
Fall, benutzen Sie sie nicht. Wenden Sie sich dazu an die auf der Ga-
rantiekarte angegebene Serviceadresse.

Vor dem ersten Gebrauch

Stromschlaggefahr! HeiBluftfritteuse niemals ins
Wasser oder eine andere Fliissigkeit tauchen und
niemals mit Wasser oder Reinigungsmitteln spiilen!

Keine Scheuer- und Losungsmittel oder scharf-
kantige Gegenstande verwenden!

A GEFAHR!

HINWEIS!

1. Wischen Sie die Hei3luftfritteuse mit einem leicht feuchten Tuch
von innen und auflen ab.



HINWEIS! Beschadigungsgefahr!

Ventilator und Heizelement befinden sich oben innen im Einschub-
fach der HeiBluftfritteuse. Diesen Bereich sehr vorsichtig abwischen.

2. Wischen Sie den Einschub 1 und den Abtropfuntersetzer 3 mit ei-
nem feuchten Tuch von innen und aul3en ab.

Gerat aufstellen und erstes Aufheizen

Stellen Sie das Gerat auf einer gut zuganglichen, ebenen, trockenen,
hitzebestandigen und ausreichend stabilen Arbeitsflaiche auf. Die
GummifiiBe an der Unterseite sorgen hier fiir einen sicheren Halt.

Halten Sie einen Mindestabstand von 30 cm von der Geratertiickwand
zu anderen Gegenstanden und mindestens 10 cm zu den Seiten ein.

1. Fuhren Sie den Abtropfuntersetzer 3 zu-
nachst schrag griffseitig zum Boden des
Einschubs 1 (unter die unteren Schrau-
ben) und driicken Sie ihn anschliel3end
herunter. Achten Sie dabei auf die Mar-
kierungen 1a und 3a.

2. Schieben Sie den Einschub 1 mit ein-
gesetztem Abtropfuntersetzer 3 in die
Heilluftfritteuse ein.

3. SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an. Im Bedienfeld 7
leuchten alle Symbole kurz auf. Das Sensor-Feld @ Ein/Aus | Start/
Stopp 10 bleibt anschlieBend beleuchtet.

4. Beriihren Sie das Sensor-Feld @ fiir ca. 2 Sekunden, um das Gerét
einzuschalten. Das Sensor-Feld @ blinkt und es wird abwechselnd
die Temperatur 8 (200) und die Zeit min (15) angezeigt.




5. Beriihren Sie kurz das blinkende Sensor-Feld @, um einen Garvor-
gang zu starten.

o | Leichte Rauch- oder Geruchsentwicklung beim erstmaligen
L | Aufheizen ist normal und beeinflusst nicht die Funktion. Sor-
gen Sie gdf. fur ausreichende Raumbeliiftung.

6. Nach Ablauf von 15 Minuten ist der Vorgang beendet. Lassen Sie das
Gerat vollstandig abkiihlen.

BEDIENUNG
A\ GEFAHR!

Die HeiBluftfritteuse erst nach dem kompletten
Aufbau an das Stromnetz anschlie3en.

Stromschlaggefahr! Darauf achten, dass die Anschlussleitung nicht
mit den heiBen Teilen der Fritteuse in Beriihrung kommen kann.

Stellen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nicht um. Schalten Sie
das Gerat aus, ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat
30 Minuten abkiihlen, bevor Sie es umstellen.

Benutzen sie kein Backpapier, die Luft konnte nicht mehr ausrei-
chend zirkulieren.

Das Gehause und die Teile des Gerates werden im Betrieb
sehr heif3. Benutzen Sie Kiichenhandschuhe, wenn Sie den
Einschub einsetzen oder entnehmen.

Nach der Halfte der Garzeit sollten Sie das Gargut neu verteilen / wen-
den, um ein gleichmafBliges Garen zu erreichen. Ziehen Sie hierzu den
Einschub heraus, schutteln Sie die Lebensmittel vorsichtig und schie-
ben Sie den Einschub zuriick in das Gerat. Alternativ stellen Sie den Ein-
schub auf eine hitzebestandige Unterlage und Wenden /Veteilen Sie
das Gargut mit Hilfe entsprechender Kochutensilien.

1. Legen Sie den Abtropfuntersetzer 3 in den Einschub 1 ein.




Bereiten Sie das Gargut zu und verteilen Sie es auf den Abtropfun-
tersetzer.

i Beachten Sie die MAX Markierung im Einschub. Wenn Sie ein-

zelne Gargutteile zubereiten, verteilen Sie diese moglichst
mit etwas Abstand zueinander, sodass alle gleichmal3ig von der hei-
Ben Luft umstromt werden. Damit erreichen Sie ein gleichmalliges
Garen.

Schieben Sie den Einschub 1 vollstandig in die Heilluftfritteuse.

Schliel3en Sie den Netzstecker an das Stromnetz an. Im Bedienfeld
7 leuchten alle Symbole kurz auf. Das Sensor-Feld @ Ein/Aus | Start/
Stopp 10 bleibt anschlieBend beleuchtet.

. Beriihren Sie das Sensor-Feld @ fiir ca. 2 Sekunden, um das Gerét

einzuschalten. Das Sensor-Feld @ blinkt und es wird abwechselnd
die Temperatur 8 (200) und die Zeit min (15) angezeigt.

Erfolgt nach dem Einschalten keine weitere Bedienung, schaltet

(]
1 sich das Gerat nach ca. einer Minute aus.

Manuelle Vorwahl der Garzeit und der Temperatur

o | Benutzen Sie diese Einstellung Al
X | auch zum Vorheizen der Frit- uu \17

teuse. Stellen Sie dabei die Zeit auf
maximal 5 Minuten ein.

1.

. Mit den Sensor-Feldern 19 und 20

Beriihren Sie das Sensor-Feld @ fiir
ca. 2 Sekunden, um das Gerat ein-
zuschalten.

konnen Sie die Temperatur erho-
hen bzw. verringern.




3. Mit den Sensor-Feldern 22 und 23 konnen Sie die Zeit verringern
bzw. erhéhen.

o | Die Temperatur wird in 5 °C Schritten verandert in einem Bereich
1 von 80 bis 200 °C. Die Zeit wird in Minutenschritten verandert in
einem Bereich von einer Minute bis 60 Minuten.

Wenn Sie das Sensor-Feld dauerhaft berthren, erfolgt ein schneller Vor-
bzw. Riicklauf der Temperatur bzw. der Zeit.

4. Beriihren Sie kurz das blinkende Sensor-Feld @ 10, um einen Gar-
vorgang zu starten.

i Sie kdnnen die Garzeit und die Temperatur jederzeit nach Bedarf
wie oben beschrieben wahrend des Betriebes andern.

Wenn Sie den Heizvorgang unterbrechen wollen, beriihren Sie im Be-
trieb das Sensor-Feld @ 10. Der Heizvorgang wird unterbrochen, die
Zeit angehalten und das Sensor-Feld blinkt. Der Lifter arbeitet in der
Zeit noch ein paar Sekunden weiter. Erneutes Beriihren des Sensor-Fel-
des setzt den Garvorgang fort.

Wenn Sie den Garvorgang kontrollieren wollen oder Zutaten hinzufligen
oder entnehmen wollen, kdnnen Sie den Einschub 1 im Betrieb heraus-
ziehen. Dabei werden Liifter und Heizung ausgeschaltet und die einge-
stellte Zeit angehalten. lhre Einstellungen bleiben ca. 10 Minuten gespei-
chert. Erneutes Einschieben des Einschubs setzt den Garvorgang fort.

5. Um das Gerét auszuschalten, beriihren Sie das Sensor-Feld @ 10 ca.
3 Sekunden. Der Lufter Iauft nach dem Ausschalten noch einige Zeit
nach.

o | Die Anzeige ,Heizung aktiv” 25 zeigt durch Aufleuchten den Auf-
1 heizvorgang an.

Die Anzeige ,Liifter aktiv” 24 zeigt durch Blinken den Betrieb des Liifters
an.




Ga

ren mit der Programmfunktion

1

Es stehen 6 Programme zur Ver-

Zeit und Temperatur. Die Abbildung un-

ten

1. Beriihren Sie das Sensor-Feld @ 21
nach dem Einschalten wiederholt,
um zwischen den Programmen (11
bis 16) zu wechseln.

fligung mit vorprogrammierter

zeigt die Einstellung,Shrimps” 12.

1

Die Garzeit und/oder die Tem-
peratur kdnnen jederzeit nach

Bedarf wie unter Manuelle Vorwahl

der Garzeit und der Temperatur be-
schrieben vor, sowie wahrend des Betriebes geandert werden.

Erfolgt nach der Programmwabhl keine weitere Bedienung, schaltet sich
das Gerat nach ca. einer Minute aus.

Der Garvorgang ist beendet

1

Nach dem Ablauf der Zeit ertonen kurze Pieptone und das Gerat
schaltet sich aus (OFF). Der Lufter lauft nach dem Ausschalten

noch einige Zeit nach.

Wenn Sie den Garvorgang vorzeitig beenden wollen, halten Sie das
Sensor-Feld @ 10 ca. 2 Sekunden beriihrt. Der Liifter luft nach dem
Ausschalten noch einige Zeit nach.

1.
2.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.
Ziehen Sie den Einschub 1 am Griff 2 aus dem Gerat und setzen Sie
ihn auf einer hitzebestandigen Unterlage ab.

Entnehmen Sie das Gargut aus dem Gartopf.



GARZEITEN, TEMPERATUREN UND MENGEN

o | Die im Folgenden aufgefiihrten Zeiten, Temperaturen und Men-
1 gen sind nur Anhaltswerte. Sie kdnnen in Abhangigkeit der Be-
schaffenheit des Gargutes mehr oder weniger variieren.

Kartoffeln/Pom- ~ Mengein  Zeitin  Temperatur Wenden/ Zusatzin-

mes Gramm  Minuten in°C Schiitteln ~ formation
Rostis 200 15-18 180 Nein
Diinne tiefgekiihlte | 300-400 | 18-25 200 Ja
Pommes
Dicke tiefgekiihlte 300-400 | 20-25 200 Ja
Pommes
Pommes frisch 300-400 | 20-25 200 Ja 1/2
(8 x 8 mm) Essloffel Ol
hinzufiigen
Kartoffelgratin 500 20-25 200 Ja Passendes
Gefdl3 ver-
wenden
i Fligen Sie frischen Kartoffeln etwas Ol hinzu, sie werden dann
knuspriger und verkleben nicht. Fligen Sie das Ol zu, nachdem

Sie die Kartoffeln geschnitten haben und bevor Sie die Kartoffeln in den
Gartopf fiillen. Durch das anschlieBende Umriihren wird das Ol auf den
Schnittstellen verteilt. Lassen Sie (iberfliissiges Ol vor dem Einfiillen in
den Gartopf abtropfen.



Fleisch, Gefliigel und Menge in Zeitin Temperatur ~ Zusatzinforma-
Meeresfriichte Gramm Minuten in°C tion
Fisch 100-300 | 10-20 200
Scampi 100 - 300 8-20 180
Steak 100-300 | 12-20 180 vorheizen
Hahnchenschenkel 100-300 | 20-25 200
Hahnchenbrust 100-300 | 12-20 200
Chicken nuggets, gefro- | 100-300 | 15-25 200 wenden /
ren schiitteln

1

» | Vermeiden Sie das Garen von Lebensmitteln mit sehr hohem Fet-
tanteil. Beachten Sie, dass grol3e Stiicke langer brauchen als z. B.

zwei kleinere. Wenden Sie kleinere Stiicke wahrend des Garens, um ein
gleichmaBiges Garen zu erreichen.

Nachtisch / Gemiise ~ Mengein  Zeitin  Tempera- Wenden/ Zusatzinfor-
Gramm  Minuten turin°C  Schiitteln  mation
Kuchen 300 30 160 Nein Passendes
Gefald ver-
wenden
Muffin 300 15 200 Nein
Friihlingsrolle 100-400 | 8-10 200 Ja
Panierter Backkase 100-400 | 8-10 180 Nein
Gemiise, gekocht 100-400 | 15-20 160 Ja 1/2 Essloffel
Ol hinzufii-
gen




REINIGUNG UND AUFBEWAHRUNG

Reinigung

A\ GEFAHR!

Stromschlaggefahr! Vor der Reinigung, Gerit aus-
schalten und Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

HeiBluftfritteuse niemals ins Wasser oder eine andere Fliissigkeit
tauchen und niemals mit Wasser oder Reinigungsmitteln spiilen!

A WARNUNG!

HeiBe Oberflachen!

& Es besteht Verbrennungsgefahr durch hei3e Oberflachen.

Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung mindestens 30 Minuten ab-
kiihlen. Entnehmen Sie den Einschub 1, damit das Gerat schneller
abkiihlen kann.

HINWEIS!

°
1

Beschadigungsgefahr! Keine Scheuer- und Losungs-
mittel oder scharfkantige Gegenstande verwenden!
AlleTeile abkuhlen lassen, bevor Sie sie reinigen. Zubehorteile nach
Gebrauch griindlich reinigen, damit Riickstande nicht eintrocknen.

1. Reinigen Sie die Oberflaichen des Gerates mit einem feuchten Tuch.

2. Reinigen Sie den Einschub 1 mit heiBem Wasser, ein wenig Spulmit-
tel und einem nicht kratzenden Schwamm. Die Silikonttllen 4 kon-
nen zur Reinigung abgezogen werden.

°
1

Sie konnen ein fettldsendes Reinigungsmittel verwenden, um
verbleibenden Schmutz zu entfernen.

Trocknen Sie anschlieBend alle Teile gut ab.

3. Reinigen Sie die Innenseite der Heil3luftfritteuse mit einem feuchten
Tuch und etwas Spuilmittel.



Aufbewahrung

Reinigen Sie das Gerat und bewahren Sie es an einem trockenen und
vor Schmutz geschitzten Ort auBerhalb der Reichweite von Kindern
auf.

TECHNISCHE DATEN

Modell: AF2
Versorgungsspannung: 220-240V~, 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 1200 W

Kabellange: ca. 100 cm
Fassungsvermogen: ca.2,6|
Timer: 1-60 Minuten

Temperaturbereich: 80-200 °C

Da unsere Produkte standig weiterentwickelt und verbessert werden,
sind Design- und technische Anderungen maglich.



FEHLERSUCHE

Problem Magliche Ursache und Abhilfe

Das Gerat funktioniert Gerat ist nicht ans Stromnetz angeschlossen.

nicht. — SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

Sensor-Feld @ 10 wurde nicht betitigt.

— Symbol beriihren

Der Einschub 1 ist nicht vollstandig eingeschoben.

— Einschub biindig zur Geratefront einschieben.

Gargut ist noch roh. Zu viel Gargut im Gartopf.

— Verringern Sie die Menge.

Temperatur zu gering.

— Erhohen Sie die Temperatur.

Garzeit zu kurz.

— Verlangern Sie die Garzeit.

Gargut ist nicht gleichmd- | Gargut muss gewendet werden.

Big gegart. — Wenden Sie das Gargut.

Dampf tritt aus. Ein normaler Vorgang beim Frittieren.

Weiler Rauch tritt aus. Sehr fetthaltiges Gargut.

— Zubereitung wird nicht beeintrachtigt. Vermeiden Sie
Zutaten, die stark fetthaltig sind.

Olriicksténde im Einschub verblieben.

— Reinigen Sie alle Teile nach dem Gebrauch.




KONFORMITATSERKLARUNG

Die EU-Konformitatserklarung kann bei der in der Garantiekarte (am
Ende dieser Anleitung) angefiihrten Adresse angefordert werden.

ENTSORGUNG

Verpackung entsorgen

&Y, Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Geben Sie Pappe und
a@ Kartonzum Altpapier, Folien in die Wertstoff-Sammlung.

Altgerat entsorgen

(Anwendbar in der Europdischen Union und anderen europaischen
Staaten mit Systemen zur getrennten Sammlung von Wertstoffen)

E Altgerate diirfen nicht in den Hausmiill!

Sollte das Gerat einmal nicht mehr benutzt werden konnen, so ist jeder
Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altgerate getrennt vom Haus-
mill, z. B. bei einer Sammelstelle seiner Gemeinde/seines Stadtteils,
abzugeben. Damit wird gewahrleistet, dass Altgerate fachgerecht ver-
wertet und negative Auswirkungen auf die Umwelt vermieden werden.
Deswegen sind Elektrogerate mit obenstehendem Symbol gekenn-
zeichnet.



REZEPTVORSCHLAGE
Rosmarin-Kartoffelchips

Zutaten

4 mittelgroBBe weichkochende Kartoffeln
1 Essloffel Olivenol

2 Teeloffel gehackter Rosmarin

2 Prisen Salz

Zubereitung
Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich waschen.
Kartoffeln langs in diinne Scheiben schneiden (ca. 2 mm).

Die Scheiben direkt in eine Schiissel mit Wasser geben. Scheiben in der
Schiissel mit Wasser insgesamt 30 Minuten lang wassern. Dabei mehr-
mals das Wasser wechseln.

3-5 Minuten in kochendem Wasser kochen.
Scheiben mit Klichenpapier gut trocken tupfen.
Fritteuse auf 170 °C vorheizen.

In einer weiteren Schissel mit Olivendl vermengen.

Scheiben gleichmaBig im Einschub verteilen und ca. 30 Minuten lang
garen oder bis sie eine goldene Farbe aufweisen. Alle 5 Minuten durch-
schitteln.

Geben Sie die fertigen Kartoffelchips in eine Schiissel und bestreuen Sie
sie gleichmalig mit Salz und Rosmarin.



Gebackener Apfel

Zutaten

2 kleine Apfel

1 Essloffel Rosinen

2 Scheiben Blatterteig (10 x 10 cm)

Zubereitung
Fritteuse auf 180 °C vorheizen.

Apfel schilen, entkernen und in kleine Stiickchen schneiden und mit
den Rosinen vermengen.

Die Mischung auf dem Blatterteig verteilen. Die Mischung mit dem Blat-
terteig umschlieBen. Blatterteig fest verschlieBen, z. B. mit einem Teig-
radchen.

Den gefiillten Teig mit der Naht nach unten in den Einschub platzieren
und 13-15 Minuten lang backen, bis der Teig goldbraun ist.

Lauwarm servieren.

Variationen:
- Apfelstiickchen mit zerkleinerten getrockneten Aprikosen, Zimt und
4 Teeloffel braunem Zucker mischen.

- Apfelstiickchen mit getrockneten Preiselbeeren, 1 Teel6ffel Vanille-
extrakt und %2 Teel6ffel braunem Zucker mischen.

- Apfelstiickchen mit Rosinen, 2 Teel6ffel geriebener Orangenschale
und %2 Teeloffel braunem Zucker mischen.



Zwiebel-Kasequiche mit Pilzen

Zutaten

Eier

Tassen Pilze, gereinigt
Rote Zwiebel

Essloffel Olivenol

Essloffel Kase, zerbrockelt

Prise Salz

Zubereitung

Eine rote Zwiebel schdlen und in ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden.
Pilze saubern und ebenfalls in ca. 5 mm dinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und Pilze unter mittlerer Flamme
schwitzen, bis sie weich sind.

Vom Herd nehmen, auf ein trockenes Kiichentuch verteilen und abkuh-
len lassen.

Fritteuse auf 180 °C vorheizen.

In einer Riihrschiissel 3 Eier aufschlagen, eine Prise Salz hinzufligen und
gruindlich und kraftig verquirlen.

Passendes GefaB (Auflaufform) mit etwas Ol/Fett bestreichen.
Eier in die Auflaufform geben, dann die Zwiebel-Pilz-Mischung und
dann den Kase hinzuftigen.

Setzen Sie die Auflaufform in den Einschub und garen Sie ca. 20 Minu-
ten.

Die Quiche ist fertig, wenn Sie ein Messer in die Mitte stecken und das
Messer sauber herausziehen.



Scharf gewiirztes Hahnchen

Zutaten

4 Hahnchenkeulen

1 Knoblauchzehe

4 Teeloffel Senf

2 Teeloffel brauner Zucker

1 Teeloffel Chilipulver

1 Teelo6ffel Olivenol

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

In einer Schiissel Knoblauch zerdriicken und mit Zucker, Olivendl, Chili-
pulver und Senf vermischen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Marinade Uber die Hdhnchenkeulen reiben und ca. 20 Minuten einzie-
hen lassen.

Fritteuse auf 200 °C vorheizen.

Legen Sie die Hahnchenkeulen in den Einschub und garen Sie sie ca. 12
Minuten lang.

Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein und garen Sie weitere 15 Minuten
lang.



GARANTIE
HeiBBluftfritteuse (AF2)

Wir garantieren flr einen Zeitraum von zwei Jahren ab Kaufdatum die kos-
tenfreie Behebung von Mangeln aufgrund Material- und Fabrikationsfehlern
durch Austausch.

Garantieanspriiche missen jeweils nach Kenntniserlangung unverziglich
erhoben werden. Die Geltendmachung von Garantieanspriichen nach Ab-
lauf des Garantiezeitraumes ist ausgeschlossen.

Im Garantiefall geben Sie das defekte Gerat mit dem ausgefiilliten Garantie-
abschnitt unter der Angabe des Reklamationsgrundes zusammen mit dem
Kassenbon an das Service Center.

Die Garantie erlischt bei missbrauchlicher oder unsachgemal3er Behand-
lung, bei Nichtbeachtung der fiir das Gerat geltenden Hinweise gemal3 Be-
dienungsanleitung, bei Gewaltanwendungen, Schaden durch héhere Ge-
walt oder bei Eingriffen, die nicht von unseren autorisierten Fachgeschaften
vorgenommen wurden.



i it i

GARANTIEKARTE

HeiBluftfritteuse (AF2)

Im Garantiefall sorgfaltig ausfiillen und unbedingt mit dem Gerat und dem Kassenbon
einsenden. Gultig fur 2 Jahre ab Verkaufsdatum/Poststempel.

Kundenname:

Reklamationsgrund:

gekauft bei (bitte Kassenbon beilegen):

Kundenservice:

teknihall Elektronik GmbH
Assar-Gabrielsson-Str. 11-13
63128 Dietzenbach
GERMANY

Mail: tempo-service-de@teknihall.de
Hotline: 00800 33300666

Kaufer
Name:

Strafle:

PLZ, Ort:

Telefon: Mail:

Unterschrift:




Vertrieben durch (keine Serviceadresse):

Tempo International GmbH

Friesenweg 7
22763 Hamburg
Germany



