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Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

1. Frittierkorbgriff 7. Ein-/Aus-Taste

2. Frittierkorb 8. Manuelle Gartaste (12 Programme)
3. Frittiereinsatz 9. Lufteinlass

4. Touchscreen-Bedienfeld 10. Luftauslassoffnung

5. Timer (1-60 Minuten) 11. Netzkabel

6. Temperaturregeltaste (80-200°C)

@ Wichtig

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der Verwendung des Gerats sorgfaltig
durch, da bei Fehlbedienungen Gefahrensituationen entstehen kénnen.

Gefahr

-Tauchen Sie das Gehause nicht in Wasser ein und spiilen Sie es nicht unter flieRendem
Wasser ab, da es sich um Elektro- und Heizkomponenten handelt.

-Vermeiden Sie das Eindringen von Fliissigkeiten in das Gerat, um einen elektrischen
Schlag oder Kurzschluss zu vermeiden.

-Belassen Sie alle Lebensmittel im Frittierkorb, um jeglichen Kontakt mit den Heizele-
menten zu vermeiden.

-Decken Sie den Luftein- und Luftauslass nicht ab, wahrend das Gerét in Betrieb ist.
-Das Einfiillen von Olin den Frittierbehélter kann zu einer Brandgefahr fiihren.
-Bertiihren Sie nicht die Innenseite des Gerates wahrend des Betriebs.

Warnhinweis
- Priifen Sie, ob die auf dem Gerat angegebene Spannung mit der 6rtlichen Netzspannung
tbereinstimmt.

-Benutzen Sie das Gerat nicht, falls Schaden am Stecker, Netzkabel oder anderen Teilen
vorhanden sind.

-Lassen Sie ein beschaddigtes Netzkabel nur durch autorisiertes Servicepersonal ersetzen
oder reparieren.

-Bewahren Sie dieses Gerat und das Netzkabel auRerhalb der Reichweite von Kindern auf.
-Halten Sie das Netzkabel von heiRen Oberflachen fern.

-Schlieflen Sie das Gerét nur an eine geerdete Wandsteckdose an. Achten Sie stets darauf,
dass der Stecker ordnungsgemalR in die Wandsteckdose eingesteckt ist.

-Schlielen Sie dieses Gerat niemals an einen externen Zeitschalter an.

-Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von brennbaren Materialien wie
Tischdecken oder Vorhédngen auf.

- Stellen Sie das Gerat nicht gegen eine Wand oder direkt neben andere Gerate. Lassen Sie
mindestens 10 cm Freiraum an der Riickseite, zu den Seiten sowie liber dem Gerat.

- Stellen Sie keine Gegenstédnde auf das Gerat.

-Das Gerét darf nur fiir den in der Bedienungsanleitung angegebenen Zweck verwendet
werden.

-Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt in Betrieb.



-Beim HeiBluftfrittieren wird heiBer Dampf durch den Luftauslass freigesetzt. Halten Sie
lhre Hande und lhr Gesicht in einem sicheren Abstand vom Dampf und zu den
Luftauslassoffnungen. Achten Sie ebenfalls auf ausgestoRenen heiRen Dampf und
Heilluft, wenn Sie den Frittierbehélter aus dem Gerat nehmen.

-Alle zugdnglichen Teile kdnnen wahrend des Gebrauchs heift werden (Abb. 2)

- Ziehen Sie sofort den Netzstecker, falls dunkler Rauch aus dem Gerat ausstromt. Warten
Sie, bis kein Rauch mehr aus dem Gerat stromt, bevor Sie den Frittierbehalter aus dem
Gerat ziehen.

Vorsicht

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

-Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch bestimmt. Es ist moglicherweise nicht sicher
fiir den Gebrauch in Umgebungen wie z.B. Personalkiichen, Bauernhéfen, Motels und
sonstigen Nicht-Wohnumgebungen.

- Die Garantie ist erlischt, wenn das Gerat fiir gewerbliche oder semiprofessionelle Zwecke
verwendet wird oder falls es nicht gemaR diesen Anweisungen verwendet wird.

- Ziehen Sie stets den Netzstecker ab, wenn Sie das Gerat nicht verwenden.

-Das Gerat benétigt ca. 30 Minuten zum Abkiihlen, um es sicher handhaben oder reinigen
zu kénnen.

Automatische Abschaltfunktion

Das Gerat ist mit einem eingebauten Timer ausgestattet. Es schaltet sich automatisch aus,
wenn der Timer auf Null heruntergezahlt hat. Sie konnen das Gerat manuell ausschalten,
indem Sie die Ein-/Aus-Taste driicken. Es wird dann innerhalb von 20 Sekunden automa-
tisch abgeschaltet.

Gepolter Netzstecker

Dieses Gerat verfiigt liber einen gepolten Stecker (ein Kontakt ist breiter als der andere).
Um die Gefahr eines elektrischen Schlags zu verringern, passt dieser Stecker nur in einer
Richtung in eine gepolte Steckdose. Wenn der Stecker nicht vollstéandig in die Steckdose
passt, drehen Sie den Stecker um. Wenn er dann immer noch nicht passt, wenden Sie sich
an eine Elektrofachkraft. Versuchen Sie nicht, den Stecker in irgendeiner Weise zu modifi-
zieren.

Elektromagnetische Felder (EMF)

Das Gerat erfiillt alle Normen beziiglich elektromagnetischer Felder (EMF).
Bei sachgemafer Handhabung besteht keine Gefahrdung fiir den menschlichen
Korper auf Grundlage der vorliegenden wissenschaftlichen Erkenntnisse.

Vor der Benutzung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien, Aufkleber und Etiketten.

Reinigen Sie den Frittierkorb und den Frittiereinsatz mit heiRem Wasser, etwas Geschirr-
spilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm. Diese Teile sind spiilmaschinenfest.
Wischen Sie die Innen- und AufRenseite des Gerats mit einem Tuch ab.



Gerateverwendung

1. Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete Wandsteckdose.

2. Ziehen Sie vorsichtig den Frittierkorb aus der HeiBluftfritteuse (Abb. 3).

3. Setzen Sie den Frittiereinsatz in den Frittierkorb (Abb. 4).

4. Geben Sie die Speisen/Lebensmittel in den Frittierkorb (Abb. 5).

@ Befiillen Sie den Frittierkorb nicht mit OL, Frittierfett oder einer anderen Fliissigkeit.

@ Hinweis: Uberschreiten Sie nicht die MAX-Markierung (siehe Abschnitt"Einstellun-
gen"), da dies die Qualitat der gegarten Speisen beeintrachtigen kann.

5. Schieben Sie den Frittierkorb zuriick in die HeiBluftfritteuse (Abb. 6).

@ Vorsicht: Beriihren Sie nicht den Frittierkorb wahrend und fiir eine gewisse Zeit nach
dem Betrieb, da dieser sehr heiR wird. Halten Sie den Frittierkorb nur am Griff.

6. Driicken Sie auf "Ein/Aus", um das Gerat ein- bzw. auszuschalten.
7. Driicken Sie auf "Menii", um die Funktion auszuwahlen.

Aufbau des Bedienfelds
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Hinweis:

es stehen 12 Voreinstellungs-Funktionen zur Verfiigung: Fisch, Kuchen, Hahnchenschen-
kel, Pommes Frites, Huhn, Steak, Garnelen, Gemiise, gedodrrtes Rindfleisch, Dorrgerat,
Joghurt, Auftaufunktion. Driicken Sie auf "Menii", um die voreingestellte Funktion zu
andern und auszuwahlen. Fiir flexiblere Zeit- und Temperatureinstellungen kann die
Einstellung direkt durch Driicken der entsprechenden Zeit- oder Temperaturtaste vorge-
nommen werden (Abb. 8). Siehe Abschnitt "Einstellungen" in dieser Bedienungsanleitung,
um die geeignete Temperatur festzulegen (siehe Seite 13).



Vorein- Tempera- I Vorein- Tempera- P
stellung Symbol tur/°C Zeit/min stellung Symbol tur/°C Zeit/min
Standard 180 15
Fisch B 160 15 Garnelen oF | 160 12

W ~
Kuchen ﬁ 160 30 Gemiise @\ 185 12
Hahnchen- gedorrtes
schenkel Q 185 40 Rindfleisch 65 360/6h
Pommes - = ava)
pomn 200 18 Dorrgerat 50 120/2h
Huhn 200 40 Joghurt 43 480/8h
Steak 200 10 Auftauen % 40 35

8.Nachdem Sie die Funktion ausgewahlt haben, driicken Sie auf "Ein/Aus", um den Garvor-
gang zu starten.

9. Einige Speisen/Lebensmittel miissen nach der Halfte der Zubereitungszeit geschiittelt
werden (siehe Abschnitt "Einstellungen"). Ziehen Sie dazu den Frittierkorb am Griff aus
dem Gerdt und schiitteln diesen. Schieben Sie den Frittierkorb dann wieder zuriick in die
HeiRluftfritteuse (Abb. 9).

10. Das Gerdt ist mit einem Timer-Alarm ausgestattet, der ein Tonsignal abgibt, sobald der
Garvorgang beendet ist. Wenn der Alarm 5-mal ertont, bedeutet dies, dass der Garvor-
gang abgeschlossen ist. Ziehen Sie den Frittierkorb aus dem Geradt und stellen Sie
diesen auf einen hitzebestandigen Untersetzer.

@ Hinweis: Nach Ablauf der eingestellten Zeit endet die Heiz-/Garfunktion, aber das
Gebldse lauft noch etwa 20 Sekunden lang weiter, um aus Sicherheitsgriinden die heilRe
Luft auszublasen. Das Tonsignal des Timers ertont 5-mal, um anzuzeigen, dass der
Garvorgang abgeschlossen ist.

11. Priifen Sie, ob die Speisen/Lebensmittel fertig gegart sind.

@ Hinweis: Wenn die Speisen/Lebensmittel noch nicht fertig sind, schieben Sie den
Frittierkorb einfach zuriick in das Gerat. Driicken Sie den Temperaturregler, um die
Temperatur einzustellen und driicken Sie dann die Timersteuerung, um die gewtin-
schte Zeit einzustellen. Driicken Sie dann auf Start, um das Gerat erneut einzuschalten.

12. Verwenden Sie zur Entnahme der Speisen/Lebensmittel eine Zange (z.B. bei fetthalti-
gen Speisen wie Rind, Fisch oder Huhn) (Abb. 12).



Tipps

-Speisen/Lebensmittel, die im Backofen zubereitet werden kdnnen, kénnen auch in der
HeiBluftfritteuse zubereitet werden.

-Kleinere Speisen/Lebensmittel bendtigen in der Regel eine etwas kiirzere Zubereit-
ungszeit als groRere Speisen/Lebensmittel.

-Mehr Speisen/Lebensmittel erfordern lediglich eine langere Zubereitungszeit.

-Das Schiitteln von kleineren Speisen/Lebensmitteln nach der Halfte der Zubereitungszeit
optimiert das Endergebnis und kann verhindern, dass die Speisen/Lebensmittel ungle-
ichmaRig frittiert werden.

-Spriihen Sie etwas Ol auf frische Kartoffeln und frittieren Sie lhre Speisen/Lebensmittel
noch ein paar Minuten weiter, um ein knuspriges Ergebnis zu erzielen.

- Bereiten Sie keine extrem fettigen Speisen/Lebensmittel wie Wiirstchen in der Fritteuse zu.

- Die optimale Menge fiir knusprige Pommes Frites betragt 500 Gramm.

-Verwenden Sie vorgefertigten Teig, um Snacks schnell und einfach zuzubereiten. Vorge-
fertigter Teig bendtigt ebenfalls eine kiirzere Zubereitungszeit als selbstgemachter Teig.

-Verwenden Sie eine Backform oder Auflaufform im Frittierkorb, wenn Sie einen Kuchen
oder eine Quiche backen mochten oder falls Sie zerbrechliche oder gefiillte Lebensmittel
frittieren mochten.

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

Herstellung von hausgemachten Pommes Frites

Gehen Sie wie folgt vor, um hausgemachte Pommes Frites
zuzubereiten:

1. Schaélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie diese in Sticks.
2.Waschen Sie die Kartoffelsticks griindlich und trocknen Sie diese mit Kiichenpa-
pier ab.

3. Geben Sie 1/2 Essloffel Speisedl in eine Schiissel, legen Sie die Sticks hinein und
vermischen Sie diese, bis die Sticks mit Ol benetzt sind.

4. Entnehmen Sie die Kartoffelsticks per Hand oder einer Zange aus der Schissel,
so dass das liberschiissige Ol in der Schiissel verbleibt. Legen Sie die Kartoffel-
sticks in den Frittierkorb.

5. Frittieren Sie die Kartoffelsticks gemaR den Anweisungen.

Einstellungen

Die nachstehende Tabelle hilft lhnen bei der Auswahl der grundlegenden Gareinstellungen

fiir die Zubereitung von verschiedenen Speisen/Lebensmitteln.

@ Hinweis: Beachten Sie, dass diese Einstellungen nur Richtwerte sind. Da Lebensmittel in
Herkunft, Gr68e, Form und Marke abweichen, kdnnen wir nicht mit Sicherheit sagen, ob
die Einstellungen fiir diese Lebensmittel optimal sind.



Min-Max Zeit | Tempera- . Zusatz-
Menge (g) | (min) | tur (°C) Schiitteln Informationen

Kartoffeln und
Pommes Frites
Diinne, gefrorene 300700 |9-16 | 200 |Schiitteln

ommes Frites
Dicke, gefrorene .
Pommes Frites 300-700 11-20 200 Schiitteln
Hausgemachte . -
Pommes Frites(3X 8 m) 300-800 |16-10| 200 Schiitteln | 1/2 EL Ol hinzugeben
H ht . .
Kot e 300-800 |18-22| 180  |Schiitteln | 1/2 EL Ol hinzugeben
Hausgemachte R R - Al hi
Kartotfelwiirfel 300-750 12-18 180 Schiitteln | 1/2 EL Ol hinzugeben
ROsti 250 15-18 180 Schiitteln
Kartoffelgratin 500 15-18 | 200 Schiitteln
Fleisch & Gefliigel
Steak 100-500 8-12 180
Schweinekoteletts 100-500 10-14 | 180
Hamburger 100-500 |7-14 180
Wurst im Teigmantel 100-500 13-15| 200
Hahnchenschlegel 100-500 |18-22| 180
Hahnchenbrust 100-500 10-15| 180
Snacks
Friihlingsrollen 100-400 |8-10 200 Schitteln | Vorheizen
ﬁﬁgggfsne Chicken 100-500 [6-10 | 200  |Schiitteln | Vorheizen
Gefrorene Fischstab- | 100,400 [6-10 | 200 Vorheizen
chen
Gefrorene, panierte - . .
Kasesnacks 100-400 6-10 180 Vorheizen
Gefiilltes Gemiise 100-400 10 160
Backen
Kuchen 300 20-25| 160 Backform verwenden
Quiche 400 20-22| 180 Backform/Backgeschirr
Muffins 300 15-18| 200 Backform verwenden
SiiRe Stiicke 400 20 160 Backform/Backgeschirr

verwenden




Reinigung
Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.
Reinigen Sie den Frittiereinsatz, den Frittierkorb und das Innere des Gerats nicht mit

Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernden Reinigungsmitteln, da diese die Antihaft-
beschichtung beschadigen konnen.

1. Ziehen Sie den Stecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

@Hinweis: Entnehmen Sie den Frittierkorb, damit die HeiBluftfritteuse schneller abkiihlen
kann.

2. Wischen Sie die AuRenflachen mit einem feuchten Tuch ab.

3. Reinigen Sie den Frittiereinsatz und den Frittierkorb mit heiRem Wasser, etwas Geschirr-
spilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm. Sie kdnnen den verbliebenen
Schmutz entfernen, indem Sie einen fliissigen Fettloser verwenden.

@Hinweis: Der Frittiereinsatz und der Frittierkorb sind spiilmaschinenfest.

@Tipp: Wenn Schmutz am Frittierkorb oder am Boden des Frittierkorbs anhaftet, fiillen Sie
den Frittierkorb mit heiBem Wasser und geben Sie etwas Spiilmittel hinein. Setzen Sie
den Frittiereinsatz in den Frittierkorb und lassen Sie beides ca. 10 Minuten einweichen.

4. Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsbiirste, um Speisereste zu entfernen.

Lagerung

1. Ziehen Sie den Netzstecker heraus und lassen Sie das Gerat abkiihlen.
2. Stellen Sie sicher, dass alle Gerateteile sauber und trocken sind.

Umweltschutz

Entsorgen Sie das Gerat nicht mit dem normalen Hausmiill wenn es beschadigt ist,
sondern bringen Sie es zum nachsten/6rtlichen Recycling-Zentrum. Auf diese Weise
konnen Sie einen Beitrag zum Umweltschutz leisten (Abb. 13).

Garantie und Kundenservice

Informationen liber die Garantie und zum Kundenservice erhalten Sie
auf unserer Website oder bei Ihrem Handler.



Fehlersuche

Problem Mogliche Ursache Abhilfe
Die HeiBluftfritteuse Das Gerat ist nicht Den Stecker in eine geerdete
funktioniert nicht. eingesteckt. Steckdose stecken.

Der Timer wurde nicht
eingestellt.

Um das Gerat einschalten zu konnen,
den Timer auf die gewiinschte
Betriebszeit einstellen.

Die mit der Heilluftfrit-
teuse zubereiteten
Lebensmittel sind nicht
fertig.

Im Frittierkorb
befinden sich zu
viele Lebensmittel.

Weniger Lebensmittelin den
Frittierkorb geben.

Kleinere Mengen werden
gleichméaRiger frittiert.

Die Lebensmittel
werden ungleichmalig
in der HeiBluftfritteuse
zubereitet

Bestimmte Arten von
Lebensmitteln miissen
nach der Halfte der
Zubereitungszeit
geschiittelt werden

Lebensmittel, die libereinander oder
quer liegen (z. B. Pommes Frites)
missen nach der Halfte der Zubereit-
ungszeit geschiittelt werden. Siehe
Abschnitt ,Einstellungen “unter
»Gerdteverwendung “.

Frittierte Snacks sind
nicht knusprig, wenn
sie aus der Heilluft-
fritteuse kommen.

Es wurde eine Art von
Snacks verwendet die
fiir die Zubereitungin
einer herkommlichen

Fritteuse bestimmt sind.

Backofen-Snacks verwenden oder
Snacks fiir ein knusprigeres
Ergebnis mit etwas Ol bestreichen.

Der Korb lasst sich nicht
nicht ordnungsgeman
in das Gerat einfiihren.

Es befinden sich zu
viele Lebensmittel im
Frittierkorb.

Den Frittierkorb nicht liber die
MAX-Markierung befiillen.

Der Frittiereinsatz ist
nicht ordnungsgeman
in den Frittierkorb
eingesetzt.

Den Frittiereinsatz nach untenin
den Frittierkorb driicken, bis ein
Klick horbar ist.

Es tritt weiRer Rauch
aus dem Gerat.

Es wird ein fettiges

Lebensmittel zubereitet.

Beim Frittieren fettiger Lebensmittel
in der Fritteuse tropft eine groRRe
Menge Ol in den Frittierkorb. Das Ol
erzeugt dabei Rauch und der
Frittierkorb kann sich mehr als liblich
erhitzen. Dies hat keinen Einfluss auf
das Gerat oder das Endergebnis.

Der Frittierkorb enthalt
immer noch Fettriick-
stande von der vorheri-
gen Nutzung.

Weilter Rauch entsteht durch das
Erhitzen von Fett im Frittierkorb.
Darauf achten, dass der Frittierkorb
nach jedem Gebrauch gereinigt wird.






