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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE —

Bei der Verwendung elektrischer Gerate sollten
stets grundlegende  Sicherheitsvorkehrungen
getroffen werden, darunter die folgenden:

1. Lesen Sie alle Anweisungen.

2. Berthren Sie keine heif3en Oberflachen.

3. Zum Schutz vor Stromschlagen diirfen Kabel,
Stecker oder Sockel nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten getaucht werden.

4. WARNUNG: Dieses Elektrogerat enthalt eine
Heizfunktion. Alle Oberflachen, nicht nur
Funktionsflachen, kénnen hohe Temperaturen
entwickeln. Da Temperaturen von
verschiedenen  Personen  unterschiedlich
wahrgenommen werden, ist dieses Gerat mit
VORSICHT zu verwenden. Das Gerat darf nur an
den dafir vorgesehenen Griffen und
Greifflichen angefasst werden, und es ist ein
Hitzeschutz wie Handschuhe oder ahnliches zu
verwenden. Andere als die vorgesehenen
Griffflachen  muissen vor dem Berlhren
ausreichend Zeit zum Abkuhlen erhalten.

5. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn
Sie das Gerat nicht benutzen und bevor Sie es
reinigen. Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor
Sie Teile anbringen oder abnehmen.

6. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder
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ahnlich qualifizierte Personen ersetzt werden,
um eine Gefahrdung zu vermeiden.

7. Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht
vom Hersteller des Gerats empfohlen werden,
kann zu Verletzungen fihren.

Nicht im Freien verwenden.

9. Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Kante eines
Tisches oder einer Theke hangen und bertihren
Sie keine heiBen Oberflachen.

10.Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in die Nahe
eines heiBen Gas- oder Elektrobrenners oder in
einen beheizten Ofen.

11.Besondere Vorsicht ist geboten, wenn ein Geréat
mit heiBem Ol oder anderen heiBen
Flissigkeiten bewegt wird.

12.Stecken Sie immer zuerst den Stecker in das
Gerat und dann den Stecker in die Steckdose.
Um das Gerat auszuschalten, drehen Sie einen
beliebigen Regler auf ,Aus “ und ziehen Sie
dann den Stecker aus der Steckdose.

13.Verwenden Sie das Gerat nicht fir einen
anderen als den vorgesehenen Zweck.

14.Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
darliber sowie von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des

oo
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Gerats unterwiesen wurden und die daraus

resultierenden Gefahren verstehen. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung
und Wartung dirfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter
als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.

15.Bewahren Sie das Gerdt und sein Kabel

auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8
Jahren auf,

16.Die Gerate sind nicht fiir den Betrieb mit einer

externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen.

GEFAHR

1.

Tauchen Sie das Gehause, in dem sich die
elektrischen Bauteile und die Heizelemente
befinden, niemals in Wasser ein und spulen Sie
es nicht unter dem Wasserhahn ab.

Lassen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten
in das Gerat eindringen, um einen elektrischen
Schlag zu vermeiden.

Legen Sie die zu bratenden Zutaten immer auf
den Grillrost, damit sie nicht mit den
Heizelementen in Beriihrung kommen.

Decken Sie den Lufteinlass und den Luftauslass
nicht ab, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

Fullen Sie kein Ol in den Topf da dies zu
Brandgefahr fiihren kann.
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6. Berlihren Sie niemals das Innere des Gerats,
wahrend es in Betrieb ist.

Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen
kann hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.

WARNUNG

1. Prifen Sie, ob die auf dem Gerat angegebene
Spannung mit der ortlichen Netzspannung
ubereinstimmt.

2. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der Stecker,
das Netzkabel oder andere Teile beschadigt sind.

3. Ein beschadigtes Netzkabel darf nicht von
Unbefugten ersetzt oder repariert werden.

4. Halten Sie das Netzkabel von heil3en Oberflachen
fern.

5. SchlieBBen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen
an und bedienen Sie das Bedienfeld nicht mit
nassen Handen.

6. Stellen Sie das Gerat nicht an eine Wand oder an
andere Gerate. Lassen Sie auf der Riickseite und
an den Seiten mindestens 10 cm und lGber dem
Gerat mindestens 10 cm Freiraum. Stellen Sie
keine Gegenstande auf das Gerat.

7. Verwenden Sie das Gerat nicht fir andere
Zwecke als in dieser Anleitung beschrieben.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen.

Beim HeiBluftfritieren wird heiler Dampf durch
die Luftaustrittsdffnungen freigesetzt. Halten

©

DE-52



Sie Ihre Hande und |hr Gesicht in einem sicheren
Abstand zum Dampf und zu den
Luftaustritts6ffnungen. Achten Sie auch auf den
heiBen Dampf und die Luft, wenn Sie den Topf
aus dem Gerat nehmen.

10.Alle zuganglichen Oberflachen kdénnen

wahrend der Benutzung heil3 werden (Abb.2).

11.Ziehen Sie sofort den Netzstecker wenn Sie

dunklen Rauch aus dem Gerat kommen sehen.
Warten Sie, bis die Rauchentwicklung aufhort,
bevor Sie den Topf aus dem Gerat nehmen.

VORSICHT

1.

2.

Achten Sie darauf dass das Gerat auf einer
horizontalen, ebenen und stabilen Flache steht.

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
bestimmt. Es ist nicht geeignet fur den sicheren
Gebrauch in Umgebungen wie Personalkiichen,
Bauernhofen, Motels und  anderen
Nichtwohnumgebungen. Es ist auch nicht fur die
Verwendung durch Gasten in Hotels, Motels,
Pensionen und anderen Wohnbereichen vorgesehen.

Wenn das Gerat unsachgemal oder fir
professionelle oder semiprofessionelle Zwecke
verwendet wird oder wenn es nicht gemaB den
Anweisungen in der Bedienungsanleitung
benutzt wird, erlischt die Garantie und wir
kdnnen jegliche Haftung fir verursachte
Schaden ablehnen.
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4. Ziehen Sie immer den Netzstecker, wenn Sie das
Gerat nicht benutzen.

5. Das Gerat muss etwa 30 Minuten abkuhlen,
damit es sicher bedient oder gereinigt werden
kann.

TECHNISCHE DATEN

Modell Nr. AF-5511AT (B30202KL3)
Stromversorgung 220-240V ~ 50-60 Hz
Stromverbrauch 1800 W
Fassungsvermoégen Korb 6.5L
Temperatur-Einstellbereich 50-200°C

Zeiteinstellung 1-90min

Anderungen der technischen Daten und des Designs sind ohne Vorankiindigung
moglich.
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PRODUKTUBERSICHT

1.Bedienfeld 4.Dekorative Abdeckung  6.Frittiertopf
2.Grillrost des Griffs 7 Luftauslass
3.Topfgriff 5.Hauptgehause 8.Elektrisches Kabel
(
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VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

1.Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.
2.Entfernen Sie alle Aufkleber oder Etiketten vom Gerét.
3.Reinigen Sie den Grillrost und den Topf griindlich mit heiBem Wasser, etwas

Spulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm.

4 Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

Dies ist eine olfreie Fritteuse, die mit HeiBluft arbeitet. Fiillen Sie den Topf nicht
direkt mit Ol oder Frittierfett.

ZUBEREITUNGEN ZUR VERWENDUNG

1.Stellen Sie das Geréat auf eine stabile, horizontale und ebene Flache. Stellen Sie

das Gerat nicht auf eine nicht hitzebestandige Unterlage.

2.Legen Sie den Grillrost in den Topf (Abb.3).
3.Fiillen Sie den Topf nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
4.Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerdt, da sonst der Luftstrom

unterbrochen wird und das HeiBluftfritierergebnis beeintrachtigt wird.

BETRIEBSANLEITUNG

1.

9.

SchlieBen Sie den Netzstecker an eine geerdete Steckdose an.

2. Ziehen Sie den Topf vorsichtig aus der Fritteuse (Abb.4).
3.
4. Schieben Sie den Topf zuriick in die Fritteuse (Abb.6).

Legen Sie die Zutaten auf den Grillrost. (Abb.5).

Achten Sie darauf, die Fihrungen im Gehduse der Fritteuse sorgfaltig
auszurichten. Verwenden Sie den Topf niemals ohne den Grillrost.

Vorsicht! Berilihren Sie den Topf wahrend und einige Zeit nach dem Gebrauch
nicht, da er sehr heil3 wird. Halten Sie den Topf nur am Griff.

. Bestimmen Sie die erforderliche Zubereitungszeit fiir die Zutat (siehe Abschnitt

Einstellungen als Referenz).

. Einige Zutaten mussen nach der Halfte der Zubereitungszeit geschittelt werden

(siehe Abschnitt Einstellungen). Um die Zutaten zu schiitteln, ziehen Sie den
Topf am Griff aus dem Gerdt und schitteln ihn. Schieben Sie dann den Topf
zurlick in die Fritteuse.

Vorsicht! Der Korper und die Haut dirfen nicht in direkten Kontakt mit dem
Grillrost kommen. (Abb.3)

. Wenn Sie den Signalton des Timers horen, ist die eingestellte Zubereitungszeit

abgelaufen. Ziehen Sie den Topf aus dem Gerét.

. Prifen Sie, ob die Zutaten fertig sind. Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind,

schieben Sie den Topf einfach zurlick in das Gerat und stellen Sie den Timer auf
ein paar Minuten mehr ein.

Zum Herausnehmen von Zutaten (z. B. Pommes frites) den Topf aus der Fritteuse
nehmen und auf eine hitzebestandige Unterlage stellen.

10.Die Zutaten aus dem Grillrost in eine Schiissel oder auf einen Teller geben.
11.Wenn eine Ladung Zutaten fertig ist, ist die Fritteuse sofort fiir die Zubereitung

einer weiteren Ladung bereit.
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ANWEISUNGEN FUR DAS BEDIENFELD
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SchlieBen Sie das Gerdt an das Stromnetz an. Sobald der Grillrost und der Topf

richtig im Hauptgehause platziert sind, leuchten alle Kontrollleuchten kurz auf,
dann leuchtet nur noch die Betriebsleuchte.

Einschalttaste: Driicken Sie die Einschalttaste, um den Einstellungsmodus aufzurufen
(die Standardeinstellung ist 200°C, 20min), nach der Einstellung driicken Sie die
Einschalttaste ein zweites Mal, um den Garvorgang zu starten. Wahrend des
Garvorgangs konnen Sie diese Taste beriihren, um die Pause und den Start des
Garvorgangs zu steuern. Wenn Sie die Einschalttaste 2 Sekunden lang driicken,
schaltet sich das gesamte Gerat wahrend des Garvorgangs aus. Das Geblase schaltet
sich nach einer Verzégerung von 15 Sekunden aus, und der Summer ertént 5 Mal.

Menii-Taste: Mit dieser Taste kdnnen Sie durch die 8 beliebten Speisenauswahlen
2 | blattern. Sobald Sie eine Auswahl getroffen haben, arbeitet das Gerat mit der
vorgegebenen Zeit und Gartemperatur.

Umschalttaste Temp./Zeit: Driicken Sie diese Taste, um die Temp./Zeit-Einstellung
3 | umzuschalten.

Taste zum Erhéhen/Verringern: Sie kdnnen die Gartemperatur im Bereich von 50-200°C
in 5°C-Schritten und die Garzeit im Bereich von 1-90 Min. in 1-Min.-Schritten einstellen.
Durch langes Driicken kdnnen Sie Zeit und Temperatur schnell erhéhen oder
verringern.

Licht-Taste

A.m Einstellmodus bleibt die Lichttaste eingeschaltet, und das Licht ist standardmaBig
5 | ausgeschaltet.

B.Driicken Sie die Lichttaste, das Licht schaltet sich ein und das Symbol blinkt.

C.Das Licht schaltet sich nach 2 Minuten automatisch aus, wenn es nicht manuell
ausgeschaltet wurde.

Temperaturanzeige

Zeitanzeige

Zeitanzeige

Ol |IN|o

Indikatoren fiir 8 Ments
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EINSTELLUNGEN

Die nachstehende Tabelle hilft Ihnen bei der Auswahl der Grundeinstellungen fiir die Zutaten.

Hinweis: Beachten Sie, dass diese Einstellungen nur Richtwerte sind. Da sich die Zutaten in Bezug

auf Herkunft, GroBe, Form und Marke unterscheiden, kénnen wir die beste Einstellung fir lhre

Zutaten nicht garantieren. Dank der Rapid-Air-Technologie wird die Luft im Gerat sofort wieder

erwarmt, ein kurzes Herausziehen des Topfes aus dem Gerat wahrend des HeiBluftbratens stort

den Prozess kaum.

Tipps

AKleinere Zutaten erfordern in der Regel eine etwas kiirzere Zubereitungszeit als gréBere
Zutaten.

B.Eine groBere Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas ldngere Zubereitungszeit, eine kleinere
Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas kiirzere Zubereitungszeit.

C.Das Schutteln kleinerer Zutaten nach der Halfte der Zubereitungszeit optimiert das
Endergebnis und kann dazu beitragen, dass die Zutaten nicht ungleichméaBig gebraten werden.

D.Geben Sie etwas Ol zu den frischen Kartoffeln, um ein knuspriges Ergebnis zu erzielen. Frittieren
Sie lhre Zutaten in der HeiBluftfritteuse innerhalb weniger Minuten, nachdem Sie das Ol
hinzugefigt haben.

E.Bereiten Sie keine extrem fettigen Zutaten wie Wiirstchen in der HeiBluftfritteuse zu.

F.Snacks, die im Backofen zubereitet werden konnen, konnen auch in der Fritteuse zubereitet
werden

G.Die optimale Menge fiir die Zubereitung knuspriger Pommes frites betragt 500 Gramm.

H.Mit vorgefertigtem Teig konnen Sie schnell und einfach gefiillte Snacks zubereiten.
Vorgefertigter Teig erfordert auch eine kiirzere Zubereitungszeit als selbstgemachter Teig.

.Stellen Sie ein Backblech oder eine Auflaufform in die Fritteuse, wenn Sie einen Kuchen oder eine
Quiche backen mdchten oder wenn Sie zerbrechliche oder gefiillte Zutaten frittieren mochten

JSie konnen die HeiBluftfritteuse auch zum Aufwdrmen von Zutaten verwenden. Zum
Aufwarmen von Zutaten stellen Sie die Temperatur auf 150°C fiir bis zu 10 Minuten ein.

4 -] @ IR
Zeit Pommes|Steak | Hahnchenschlegel Fliigel [ Fisch| Pizza | Torte |Gemiise
frites
200 180 200 180 | 180 | 180 | 160 160
Temperatur | 50-200°C
20 15 25 20 15 7 25 15
1-90 min
Min-Max 100- | 100- 100- 100- | 100-| 100- | 100-
Menge (9) 100-650
9 650 650 650 650 | 650 | 650 | 650

Anmerkung:
« Rechnen Sie 3 Minuten zur Zubereitungszeit hinzu, wenn Sie mit dem Frittieren beginnen,
wéhrend die Fritteuse noch kalt ist.

« Wahrend des Garvorgangs einmal wenden oder schiitteln.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Der Topf und der antihaftbeschichtete Grillrost: Verwenden Sie zur Reinigung keine
Kichenutensilien aus Metall oder Scheuermittel, da dies die Antihaftbeschichtung
beschadigen kann.

1.Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkihlen.
Hinweis: Entfernen Sie den Topf, um die Fritteuse schneller abkihlen zu lassen.

2.Wischen Sie die AuBenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

3.Reinigen Sie den Topf und den Grillrost mit heiBem Wasser, etwas Spilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm. Sie konnen eine Entfettungsflissigkeit
verwenden, um restlichen Schmutz zu entfernen.

Tipp: Wenn Schmutz auf dem Grillrost oder dem Topfboden festsitzt, fiillen Sie den
Topf mit heiBem Wasser und etwas Spilmittel. Legen Sie den Rost in den Topf und
lassen Sie den Topf und den Rost etwa 10 Minuten einweichen.

4.Reinigen Sie das Innere des Gerdts mit heiBem Wasser und einem nicht
scheuernden Schwamm.

5.Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsbiirste, um Lebensmittelreste

zu entfernen.

LAGERUNG

1.Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats und lassen Sie es abkiihlen.
2.Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind.

FEHLERSUCHE

Problem

Mégliche Ursache

Losung

Die HeiBluftfritteuse
funktioniert nicht

Das Gerét ist nicht eingesteckt.

Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete
Steckdose und vergewissern Sie sich, dass die
Netzanzeige leuchtet.

Sie haben den Timer nicht
eingestellt.

Stellen Sie den Timer auf die gewlinschte
Zubereitungszeit ein, um das Geréat
einzuschalten.

Die in der
HeiBluftfritteuse
gebratenen Zutaten
sind nicht fertig.

Die Menge der Zutaten auf dem
Rost ist zu groB.

Geben Sie kleinere Mengen von Zutaten auf
den Rost. Kleinere Mengen werden
gleichmaéBiger gebraten.

Die eingestellte Temperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie die Temperatur auf die
gewiinschte Einstellung ein (siehe Abschnitt
,Einstellungen “).

Die Zutaten werden
in der
HeiBluftfritteuse
ungleichmaBig
frittiert.

Die Vorbereitungszeit ist zu kurz.

Stellen Sie den Timer auf die gewlinschte
Zubereitungszeit ein (siehe Abschnitt
,Einstellungen *).

Bestimmte Arten von Zutaten
miissen nach der Halfte der
Zubereitungszeit geschiittelt
werden.

Zutaten, die Ubereinander oder quer liegen
(z. B. Pommes frites), missen nach der Halfte
der Zubereitungszeit geschuttelt werden.
Siehe Abschnitt ,Einstellungen .
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Frittierte Snacks
sind nicht knusprig,
wenn sie aus der
HeiBluftfritteuse
kommen.

Sie haben eine Art von Snacks
verwendet, die fir die
Zubereitung in einer
herkdmmlichen Friteuse
bestimmt sind.

Verwenden Sie Backofen-Snacks oder

bestreichen Sie die Snacks leicht mit Ol,
damit sie knuspriger werden.

Ich kann die Pfanne
nicht richtig in das
Gerat schieben.

Das Gestell ist nicht richtig in den
Topf eingesetzt.

Driicken Sie die Zahnstange nach unten in
den Topf, bis Sie ein Klicken horen.

Aus dem Gerat
kommt weiler
Rauch.

Sie bereiten fettige Zutaten zu.

Wenn Sie fettige Zutaten in der
HeiBluftfritteuse frittieren, tritt eine groBBe
Menge Ol in den Topf aus. Das Ol erzeugt
weiBen Rauch und der Topf kann sich starker
erhitzen als tiblich. Dies hat keinen Einfluss
auf das Gerat oder das Endergebnis.

Der Topf enthalt noch Fettreste
vom vorherigen Gebrauch.

WeiBer Rauch wird durch Fett verursacht, das
sich im Topf erhitzt. Achten Sie darauf, dass
Sie den Topf nach jedem Gebrauch griindlich
reinigen.

Frische Pommes
frites werden in der
HeiBluftfritteuse
ungleichmaBig
frittiert.

Sie haben nicht die richtige
Kartoffelsorte verwendet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und achten
Sie darauf, dass sie beim Frittieren fest
bleiben.

Sie haben die Kartoffelstabchen
vor dem Braten nicht richtig
abgespiilt.

Spiilen Sie die Kartoffelstdbchen gut ab, um
die Starke von der AuBenseite der Stabchen
zu entfernen.

Frische Pommes
frites sind nicht
knusprig, wenn sie
aus der Fritteuse
kommen.

Die Knusprigkeit der Pommes
frites hangt von der Menge an Ol
und Wasser in den Pommes frites
ab.

Achten Sie darauf, dass Sie die
Kartoffelstabchen gut trocknen, bevor Sie das
Ol hinzufiigen.

Schneiden Sie die Kartoffelstabchen kleiner,
um ein knusprigeres Ergebnis zu erzielen.

Fiir ein knusprigeres Ergebnis etwas mehr Ol
hinzufligen.

ENTSORGUNG

p
Korrekte Entsorgung dieses Produkts

Diese Kennzeichnung weist darauf hin, dass dieses Produkt in der
gesamten EU nicht mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden
darf. Um mogliche Schéaden fur die Umwelt oder die menschliche
Gesundheit durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu vermeiden,
recyceln Sie es verantwortungsvoll, um die nachhaltige
Wiederverwendung von Materialressourcen zu férdern. Um Ihr
Altgerat zuriickzugeben, nutzen Sie bitte die Rickgabe- und
Sammelsysteme oder wenden Sie sich an den Handler, bei dem Sie
das Produkt erworben haben. Diese kdnnen das Produkt einem
umweltgerechten Recycling zufiihren.

J

GEWAHRLEISTUNG: ZWEI JAHRE
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