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1. Informationen zu
dieser Bedienungs-
anleitung

L0

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt
entschieden haben. Wir wiinschen lhnen viel
Freude mit dem Gerat.

Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicher-
heitshinweise und die gesamte Anleitung
aufmerksam durch. Beachten Sie die Warnun-
gen auf dem Gerat und in der Bedienungs-
anleitung.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung im-
mer in Reichweite auf. Wenn Sie das Gerat
verkaufen oder weitergeben, handigen Sie
unbedingt auch diese Bedienungsanleitung
aus, da sie ein wesentlicher Bestandteil des
Produktes ist.

1.1. Zeichenerkldrung

Ist ein Textabschnitt mit einem der nachfol-
genden Warnsymbole gekennzeichnet, muss
die im Text beschriebene Gefahr vermieden
werden, um den dort beschriebenen, mog-
lichen Konsequenzen vorzubeugen.

GEFAHR!

Warnung vor unmittelbarer Le-
bensgefahr!

WARNUNG!

Warnung vor moglicher Lebens-
gefahr und/oder schweren, irre-
versiblen Verletzungen!

VORSICHT!

Warnung vor moglichen mittel-
schweren und/oder leichten Ver-
letzungen!
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HINWEIS!

Anweisungen befolgen, um Situa-
tionen, die zu Sachschaden fuhren
konnen, zu vermeiden.

Warnung vor Gefahr durch elekt-
rischen Schlag!

Warnung vor Gefahr durch hei3e
Oberflachen!

Hinweise zum Zusammenbau oder
zum Betrieb

Hinweise in der Bedienungsan-
leitung beachten!

Symbol fiir Wechselstrom
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2. Bestimmungs-

gemadBer Gebrauch

Dieses Gerat eignet sich zum Backen, Garen
und Grillen von Lebensmitteln wie z. B. Ge-
muse, Pommes und Kartoffelecken (selbst
gemacht oder backofenfertig) sowie fiir die
Zubereitung von Fisch, Fleisch und Gefligel.
Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Privat-
haushalt und ahnlichen Haushaltsanwendun-
gen verwendet zu werden; beispielsweise:

in Laden, Buros und anderen dhnlichen

Arbeitsumgebungen;

in landwirtschaftlichen Betrieben;

von Kunden in Hotels, Motels und ande-
ren Wohneinrichtungen;

« in Frihstickspensionen.

Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht be-
stimmungsgemalen Gebrauchs die Haftung
erlischt:

» Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere
Zustimmung um und verwenden Sie
keine nicht von uns genehmigten oder
gelieferten Zubehorteile.

» Beachten Sie alle Informationen in dieser
Bedienungsanleitung, insbesondere die
Sicherheitshinweise. Jede andere Bedie-
nung gilt als nicht bestimmungsgeman
und kann zu Personen- oder Sachscha-
den flhren.

3. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITS-
ANWEISUNGEN - SORG-
FALTIG LESEN UND FUR DEN
WEITEREN GEBRAUCH AUF-
BEWAHREN!

WARNUNG!

Verletzungsgefahr!

Es besteht Verletzungsgefahr
durch unsachgemafen Gebrauch.
Gerat und Zubehor an einem fir

Kinder unerreichbaren Platz auf-

bewahren.

B Dieses Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dartber und von Personen
mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder
bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unter-
wiesen wurden und die dar-
aus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

B Kinder dirfen nicht mit dem
Gerat spielen.

B Reinigung und Benutzer-
Wartung dirfen nicht von
Kindern durchgefiihrt wer-
den, es sei denn, sie sind
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alter als 8 Jahre und unter
Beaufsichtigung.

B Kinder junger als 8 Jahre
sind vom Gerat und der An-
schlussleitung fernzuhalten.

B Ziehen Sie immer am Ste-
cker, nicht am Netzkabel.
B Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel nicht mit heil3en
Gegenstanden oder Ober-

FR
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flachen (z. B. Herdplatte) in  Es
Berihrung kommt.

M Vor dem ersten Gebrauch
und nach jeder Benutzung gy
Uberprifen Sie das Gerat
sowie das Netzkabel auf Be-
schadigungen.

B Nehmen Sie das Gerat nicht
in Betrieb, wenn Gerat oder
Netzkabel sichtbare Scha-
den aufweisen oder das Ge-
rat heruntergefallen ist.

B Wenn Sie einen Transport-
schaden feststellen, wenden
Sie sich umgehend an den
Service.

B Nehmen Sie auf keinen Fall
selbststandig Veranderun-
gen am Gerat vor oder ver-
suchen Sie, ein Gerateteil
selbst zu 6ffnen und/oder zu
reparieren.

B Offnen Sie niemals das Ge-
hause oder fliihren Gegen-
stande durch die Beluf-
tungsschlitze ein.

B Wenn die Netzanschluss-
leitung dieses Gerates be-

medaion 5

A WARNUNG!

Risiko eines Strom-

schlags/Kurzschlusses!

Es besteht die Gefahr eines elek-

trischen Schlags/Kurzschlusses
durch stromfiihrende Teile.

B SchlieBen Sie das Gerat nur
an eine ordnungsgemalf
installierte und gut erreich-
bare Steckdose an, die sich
in der Nahe des Aufstellortes
befindet. Die ortliche Netz-
spannung muss den tech-
nischen Daten des Gerates
entsprechen.

Es ist keine Aktion der Benutzer
erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzu-
stellen. Das Produkt passt sich
sowohl fir 50 als auch fir 60 Hz
an.

B Fir den Fall, dass Sie das
Gerat schnell vom Netz
nehmen mussen, muss die
Steckdose frei zuganglich
sein.
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schadigt wird, lassen Sie sie
durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzen, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

W Wickeln Sie das Netzkabel
vollstandig ab.

B Knicken oder quetschen Sie
das Netzkabel nicht.

B Ziehen Sie den Netzstecker
des Gerates aus der Steck-
dose,

— wenn Sie das Gerat reini-
gen oder warten,

— wenn Sie das Gerat auf-
oder abbauen,

— wenn das Gerat feucht
oder nass geworden ist,

— wenn Sie das Gerat nicht
mehr gebrauchen,

— bei fehlender Aufsicht,

— bei Gewitter.

B Tauchen Sie das Gerat nicht
in Wasser oder andere Flus-
sigkeiten oder halten Sie es
nicht unter flieBendes Was-

ser oder verwenden Sie es in
feuchten Raumen, da dies zu

einem Stromschlag fuhren
kann.

B Schitzen Sie das Gerat vor
Berihrungen mit Wasser

oder anderen FlUssigkeiten.
Halten Sie das Gerat, das
Netzkabel und den Netzste-
cker fern von Waschbecken,
Spulen oder Ahnlichem.

B Stellen Sie keine mit Flussig-
keiten gefiillten Gegenstan-
de, z. B. Vasen, oder Getran-
ke auf oder in die Nahe des
Gerates.

B Nehmen Sie das Gerat nicht
auf nasser Stellflache in Be-
trieb.

B Berthren Sie das Gerat oder
das Netzkabel/den Netzste-
cker niemals mit feuchten
oder nassen Handen.

B Betreiben Sie das Gerat aus-
schlie8lich in Innenraumen.

B Setzen Sie das Gerat keinen
extremen Bedingungen aus.
Zu vermeiden sind:

— hohe Luftfeuchtigkeit
oder Nasse,

— extrem hohe oder tiefe
Temperaturen,

— direkte Sonneneinstrah-
lung,

— offenes Feuer.
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3.1. Inbetriebnahme und Ge-
brauch

WARNUNG!
Brandgefahr!

Es besteht Brandgefahr durch

heil3e Oberflachen.

B Um eine Gefahrdung durch
ein unbeabsichtigtes Rlick-
setzen des Schutztempera-
turbegrenzers zu vermeiden,
darf das Gerat nicht tUber
eine externe Schaltvor-
richtung wie beispielsweise
eine Zeitschaltuhr versorgt
werden oder mit einem
Stromkreis verbunden sein,
der regelmafig durch eine
Einrichtung ein- und ausge-
schaltet wird.

M Stellen Sie das Gerat auf eine
hitzebestandige, trockene
und ebene Oberflache.

M Stellen Sie das Gerat nicht
auf Flachen ab, die heil3 wer-
den konnen (z. B. Herdplat-
ten, offene Flammen).

B Achten Sie darauf, dass das
Gerat im Betrieb keine Be-
rihrung mit einem anderen
Gegenstand hat. Halten Sie
einen Abstand von min.

10 cm zu anderen Gegen-
standen ein. Stellen Sie es

insbesondere nicht in der
Nahe von leicht brennbaren
Materialien (Gardinen, Vor-  FR
hange, Papier usw.) auf.

B Stellen Sie das Gerat im
Betrieb nicht unter Han- ES
geschranke oder andere
Gegenstande, die den freien
Abzug des Dampfs nach
oben behindern konnten.

B Decken Sie das Gerat nicht
ab.

M Stellen Sie keine Gegenstan-
de auf dem Gerat ab.

B Lassen Sie das Gerat wah-
rend des Betriebs niemals
unbeaufsichtigt.

B Verwenden Sie das Gerat
nicht in der Nahe von explo-
siven und/oder entziindba-
ren Dampfen.

M Stellen Sie den heil3en Frit-
tiertopf immer auf einer hit-
zebestandigen Unterlage ab.

B Legen Sie keine Speisen in
den Frittiertopf, die in Frisch-
haltefolie, in Plastikfolie oder
andere brennbare Materia-
lien verpackt sind.

B Ziehen Sie bei dunkler
Rauchentwicklung sofort
den Stecker aus der Steckdo-
se. Warten Sie, bis die Rauch-
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entwicklung nachgelassen
hat, bevor Sie den Frittier-
topf aus dem Gerat nehmen.
B Trennen Sie im Brandfall das
Gerat zuerst von der Strom-
versorgung. Loschen Sie
nicht mit Wasser. Loschen
Sie die Flammen mit einer
Léschdecke oder einem ge-
eignetem Feuerldscher.

@ ACHTUNG!

Moglicher Sachscha-
den!

Chemische Zusatze in Mobel-

beschichtungen konnen das

Material der Geratefii3e an-

greifen und Rlckstande auf der
Mobeloberflache verursachen.

M Stellen Sie das Gerat ggf. auf
eine hitzeunempfindliche
Unterlage.

3.2. Reinigung

M Beachten Sie die weiter-
fihrenden Hinweise zur
Reinigung und reinigen Sie
Oberflachen, die mit Le-
bensmitteln in Berlihrung
kommen, wie im Kapitel ,10.
HeiBluftfritteuse reinigen”
auf Seite 21 beschrieben.

4. Lieferumfang

Erstickungsgefahr!
Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlu-
cken oder Einatmen von Kleinteilen oder
Folien.
B Halten Sie die Verpackungsfolie/Kleinteile
von Kindern fern.
B Kinder nicht mit dem Verpackungsmate-
rial spielen lassen.

» Bitte Uberprifen Sie die Vollstandigkeit
und Unversehrtheit der Lieferung und
benachrichtigen Sie uns innerhalb von 14
Tagen nach dem Kauf, falls die Lieferung
nicht komplett oder beschadigt ist.

Mit dem von Ihnen erworbenen Paket haben
Sie erhalten:

« 1x Doppelzonen-HeiBluftfritteuse
+ 2x Frittiereinsatz

+ IxTrennstuck

+ Ix Kurzanleitung
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5. Teilebeschreibung
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Abb. 1 - Vorderseite

1. Schaltflachen Temperatur erhéhen/ver-

ringern

2. Schaltflachen Automatikprogramm-Aus-
wahl

3. Anzeige flir Temperatur/Garzeit Zone 1
und Zone 2

4. Anzeige SHAKE: Erinnerung Schitteln/
Wenden

5. Schaltflachen Garzeit verlangern/ver-
kirzen

SYNC-Funktion auswahlen
Auswahl-Schaltflache Zone 2
Beleuchtung ein- und ausschalten
Start/Pause-Schaltflache

© ® N o

10.

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Standby-Schaltflache: Gerat ein-/aus-
schalten

Schaltflache Vorheizen
Schaltflache Warmhalten
Auswahl-Schaltflache Zone 1
DUAL-Funktion auswahlen
Bedienelemente/Anzeigefeld
Frittiertopf mit Sichtfenster
Zone 2

Zonel

Griff




{ = - \ 6. HeiBluftfritteuse vor-
n = == bereiten

» Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material, Aufkleber und Folien vom Gerat.

» Stellen Sie das Gerat auf eine hitze-
bestandige, trockene und ebene Ober-

21 S Q \_Li flache.
» Ziehen Sie den Frittiertopf (16) aus dem

22 —[f — Gerat.
Abb. 2 - Riickseite » Reinigen Sie den Frittiertopf (16) sowie

die Frittiereinsatze (23) sowie das Trenn-
stlick (24) wie im Kapitel ,,10. HeiB8luftfrit-
teuse reinigen” auf Seite 21 beschrie-
ben.
Fassen Sie jeweils den Frittiereinsatz (23)
am Griff an und setzen Sie ihn in den Frit-
tiertopf waagerecht auf den Topfboden
ein.
» Setzen Sie das Trennstlick (24) in die
FUhrungsnuten zwischen den beiden
Zonen ein, wenn Sie die Zonen Tund 2
unabhangig voneinander verwenden
mochten.
SchlieBen Sie die Heil3luftfritteuse nur an
eine ordnungsgemal installierte, geerde-
U te und elektrisch abgesicherte Steckdose
" an. Die ortliche Netzspannung muss den
Abb. 3 - Zubehor technischen Daten des Gerates entspre-
chen.
Die HeiBluftfritteuse gibt einen Signalton
aus, alle Schaltflachen und Symbole leuchten
kurz auf und erléschen wieder. Die Standby-
Schaltflache Q) (10) leuchtet weiterhin rot.

Beim ersten Gebrauch kann es aufgrund von
Herstellungsriickstanden zu Geruchs- und
Rauchentwicklung kommen. Dies ist jedoch
ungefahrlich und lasst schnell nach. Lassen
Sie das Gerat vor der ersten Benutzung ca. 30
Minuten auf der hochsten Temperaturstufe
fur beide Zonen 1 und 2 laufen.

B Driicken Sie die Standby-Schaltflache Q)
(10) um das Gerat einzuschalten.
B Dricken Sie die Schaltflache DUAL.

20. Dampfaustritt
21. FuBe
22. Netzkabel mit Netzstecker N

lonezzmm
Zallioiml

l
‘i/

23. Frittiereinsatz
24. Trennstlck
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B Stellen Sie mit den Schaltflachen @l
-/ -|— eine Gartemperatur von 200 °C
ein.

B Stellen Sie mit den Schaltflachen @
_ + eine Garzeit von 30 Minuten ein.

B Starten Sie den Garvorgang durch Dru-
cken der Schaltflache [>| 9).

B Sorgen Sie fir eine ausreichende Belf-
tung.

6.1. Tastentone ausschalten

» Dricken und halten Sie im Standby-Zu-
stand die Schaltflache (5) — / =}~ 3 Se-
kunden lang gedriickt, um den Tastenton
auszuschalten.

Diese Einstellung bleibt dauerhaft gespei-
chert und wird nicht automatisch zurtck-
gesetzt.

» Um die Tastentdne wieder einzuschalten,
driicken und halten Sie im Standby-Zu-
stand die Schaltflache @ —_/ —|— 3
Sekunden lang gedrckt.

Die Signaltone, die nach der Halfte der Gar-
zeit an ein Umverteilen der Lebensmittel
erinnern und das Ende der Garzeit anzeigen,
sind weiterhin aktiv.

7. Hinweise zur Zuberei-
tung

» Verteilen Sie das Gargut in den Zonen
gleichmaRig. Befiillen Sie die Zonen nur
bis zu 75 %.

» Verwenden Sie immer die Frittiereinsatze
(23), um optimale Garergebnisse zu er-
zielen.

B Fir optimale Garergebnisse verteilen Sie
die Lebensmittel nach Bedarf mehrfach
wahrend der Garzeit um - vor allem bei
Uberlappenden Lebensmitteln.

Nach der Halfte der Garzeit werden Signal-
tone ausgegeben, um Sie daran zu erinnern,
die Lebensmittel umzuverteilen.

» Uberpriifen Sie den Garzustand wihrend
der Garzeit regelmaBig, um ein Uberga-
ren zu vermeiden.

» Entnehmen Sie die Gerichte nach der
Garzeit umgehend, um ein Ubergaren zu
vermeiden.

» Verwenden Sie bei frischen Kartoffeln
oder frischem Gem{ise etwas Speisedl,
um die Knusprigkeit zu erhéhen.

» Achten Sie bei Fertiggerichten auf die
Herstellerangaben zur Zubereitung.
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. . Stellen Sie den Frittiertopf auf eine hitze-
8. HeiBluftfritteuse be- unempfindliche Unterlage.

dienen M Beim Betrieb werden der Frittiertopf (16),
das Trennstuck (24) und die Frittiereinsat-

/N ze (23) sehr heiB, fassen Sie sie nicht an.
Verwenden Sie Topfhandschuhe.

B Die Heizelemente bleiben auch nach
dem Abschalten noch fiir eine langere
Weile heil. Stellen Sie sicher, dass nie-
mand in die Frittierkammer greift.

Brandgefahr!
Speisedl und andere Flissigkeiten kdnnen
durch die hohen Temperaturen der Heil3luft
in Brand geraten.

B Fullen Sie den Frittiertopf nicht mit Fett

oder Speised| wie bei einer Ol-Fritteuse.
Geben Sie, je nach Rezept, nur eine ent-

sprechend kleine Menge Speisedl zum Gesundheitsgefdhrdung!
Lebensmittel hinzu. Zu heiBes Backen, Garen oder Grillen kann
m Uberfillen Sie die Frittierzonen nicht. gesundheitsschadliche Stoffe entstehen

Wir empfehlen die Frittierzonen flir eine  lassen. Acrylamide, die in verkohlten oder
einfache Handhabung nur zu 75 % zu be-  verbrannten Speiseresten entstehen, konnen
fullen. Krebs auslosen.

B Entfernen Sie verbrannte Speisereste.
B Lassen Sie die Speisen beim Backen oder

Verletzungsgefahr! Grillen nicht zu dunkel werden.

Es besteht Verletzungsgefahr durch heif3e ] ] o

Oberflachen. 4 (Z;eh.en Sie den Frittiertopf (16) aus dem
erat.

Wahrend des Betriebs konnen die berihr-
baren Oberflachen des Gerates und des Zu-
behors sehr heild werden.

B Da die beiden Luftungsauslasse auf der
Geraterlickseite funktionsbedingt heil3
werden, berlihren Sie die Liftungsaus-
lasse wahrend des Betriebs nicht, um Ver-
brennungen zu vermeiden.

B Berlhren Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nur am Griff und den Bedien-
elementen!

B Fassen Sie nicht in die Frittierkammer, an
die Frittiertopfe oder die Heizelemente.

B Bewegen Sie das Gerat niemals wahrend
des Betriebs.

B Bewegen Sie das aufgeheizte Gerat nicht,
sondern lassen Sie das Gerat vorher voll-
standig abkiihlen.

B Wenn Sie den Frittiertopf beim oder nach
dem Zubereiten der Speisen entnehmen,
besteht Verbrennungsgefahr durch aus-
tretenden Dampf. Halten Sie den Kopf
nicht direkt Gber das Gerat und fassen Sie
nicht in diesen Dampf.

» Beflillen Sie den Frittiertopf mit der
Speise. Entnehmen Sie die geeigneten
Fallmengen den Tabellen im Kapitel ,8.1.
Automatikprogramm einstellen” auf
Seite 13 sowie ,8.4. Empfohlene Ein-
stellungen” auf Seite 17.

» Halten Sie den Frittiertopf an den Griffen
fest und schieben Sie ihn von vorne voll-
standig in das Gerat, bis er einrastet.




8.1. Avutomatikprogramm
einstellen

Mit den Automatikprogrammen kénnen Sie
bestimmte Lebensmittel mit einer voreinge-
stellten Temperatur und Garzeit garen. lhnen
stehen folgende Programme zur Verfligung:

Daver Temp. Al
Programm . ° Umver-
(Min.) C .
teilen
DIY - 15 180 X
Individuelle
Einstellung

Hinweis

Dricken Sie in der Betriebsbe-
reitschaft eine der Schaltflachen

@—/—l—oder & —/—|—,
um die Garzeit und Gartemperatur
individuell einzustellen, siehe 8.2

auf Seite 15.

3 180 X Flihren Sie das Programm ohne
@ Lebensmittel im Frittiertopf (16)
durch.
Vorheizen
5 170 X Warmen Sie vorgegarte Speisen
$%¢, auf.
Lebensmittel einlagig, nicht tber-
Aufwarmen lappend beladen.

Jlﬂil 18 180 [ |

Pommes frittes

12 200 | Mit Speisedl bestreichen
@ Lebensmittel einlagig, nicht tber-
lappend beladen.
Hahnchen-
Nuggets
14 200 | Mit Speisedl bestreichen
Lebensmittel einlagig, nicht tber-
lappend beladen.
Fischstabchen
33 200 | Mit Speisedl bestreichen
ﬁ Lebensmittel einlagig, nicht tber-
lappend beladen.
Hahnchen-
schenkel

medaion
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Signal

Programm Teogp. Umver- Hinweis
teilen
@ 20 170 H » 1x wenden/umverteilen (je nach
Gemise)
N
Gemuse
12 180 H » Mit Speisedl bestreichen
@ » Lebensmittel einlagig, nicht tber-
lappend beladen.
Fisch
(z. B. Lachsfilet,
aufgetaut)
360 60 X » Lebensmittel einlagig, nicht Giber-
@ (6 Std.) lappend beladen
Dorren
N\ 15 160 X » Muffinformen verwenden, ca. 6
W11/ Muffins
» Nicht schwenken/wenden
Kleine Kuchen
8 180 | » 1xwenden
C@ » Beginnen Sie mit der Brotchen-
unterseite nach oben zeigend.
Brotchen auf-
backen

Nach 3 Minuten ohne Schaltflaichenbedie-
nung schaltet das Gerat in den Standby-Mo-
dus.

» Dricken Sie die Standby-Schaltflache Q)

(10), um das Gerat einzuschalten.

» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflache
Zone 1 (13) oder fiir Zone 2 (7), um die
Einstellung fir die gewtlinschte Zone vor-
zunehmen. Driicken Sie die Schaltflache
DUAL (14), um das Programm fiir beide
Zonen anzuwenden.

» Drucken Sie die Automatikprogramm-
Schaltflache, um das gewlinschte
Automatikprogramm einzustellen. Das
Symbol des ausgewahlten Programms
leuchtet.

Die Temperatur und die Garzeit des ausge-
wahlten Programms werden im Wechsel im
Anzeigefeld der Zone angezeigt.

» Starten Sie den Garvorgang durch Dru-
cken der Schaltflache D| 9).

Wahrend des Garvorgangs wird das Symbol
des Automatikprogramms, die Temperatur
und Garzeit sowie die bedienbaren Schaltfla-

chen [>| 9), Q) (10)sowie Q (8) angezeigt.
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Flr optimale Garergebnisse verteilen Sie die
Lebensmittel nach Bedarf mehrfach wahrend
der Garzeit um - vor allem bei tiberlappen-
den Lebensmitteln.

Nach der Halfte der Garzeit werden 3 Signal-
tone ausgegeben und die Kontrollleuchte
SHAKE blinkt, um Sie daran zu erinnern, die
Lebensmittel umzuverteilen (aul3er bei Pro-
grammen, die mit X in der Tabelle gekenn-
zeichnet sind).

Sie konnen jederzeit nachtraglich die Garzeit
und Gartemperatur anpassen.

B Driicken Sie die Schaltflache [>| (9) um
den Vorgang zu unterbrechen und veran-
dern Sie die Garzeit und Gartemperatur
(siehe,8.2. Garzeit und Temperatur indivi-
duell einstellen”)

Um ein optimales Garergebnis zu erreichen,
heizen Sie die Hei3luftfritteuse vorher min-
destens 3 Minuten mit dem Automatikpro-
gramm (332) VORHEIZEN auf.

Um Warmeverluste zu vermeiden, wird emp-
fohlen, den Garvorgang erst zu starten, wenn
der Frittiertopf (16) vollstandig eingeschoben
ist.

8.2. Garzeit und Temperatur
individuell einstellen

» Dricken Sie die Standby-Schaltflache Q)

(10), um das Gerat einzuschalten.
Auf dem Anzeigefeld (3) wird ,-==" ange-
zeigt.

medion

Zone 1oder 2 auswdhlen
» Drlicken Sie die Auswahl-Schaltflache

Zone 1 (13) oder fiir Zone 2 (7), um die
Einstellung fiir die gewlinschte Zone vor-
zunehmen.

Im Anzeigefeld der ausgewadhlten Zone wird

nun die Standardeinstellung mit einer Gar-

zeit von 15 Minuten und einer Temperatur

von 180 °C im Wechsel angezeigt. Das An-

zeigefeld der nicht ausgewahlten Zone zeigt

"

weiterhin ,==="

Beide Zonen fiir ein Gericht auswdhlen
Die DUAL-Funktion dient zur Zubereitung
einer grof3eren Menge desselben Gerichts
oder unterschiedlicher Gerichte mit dersel-
ben Garzeit und Gartemperatur.

» Dricken Sie die Schaltflache DUAL.
Im linken Anzeigefeld wird dann die Tem-
peratur (180 °C) und im rechten Anzeigefeld
wird die Garzeit (15 Minuten) angezeigt.

Entfernen Sie vor dem Beflllen der Lebens-
mittel das Trennstiick (24), um den gesamten
Frittierkorb nutzen zu konnen.

Standardeinstellung anpassen

Sie kdnnen nach Ihrem Rezept ein Auto-
matikprogramm (siehe nachfolgenden Ab-

schnitt) oder die o. g. Voreinstellung individu-

ell anpassen.

» Stellen Sie mit den Schaltflachen &
—/ -I— die gewtiinschte Gartempe-
ratur in 5 °C-Schritten ein. Halten Sie die
Schaltflache langer gedriickt, um die
gewlinschte Temperatur schneller einzu-
stellen.

Die Temperatur in °C wird wie oben beschrie-

ben je nach Auswahl der Zonen angezeigt.
Es sind Temperaturen von 40 °C bis 200 °C
einstellbar.

» Stellen Sie mit den Schaltflachen @
-/ + die gewinschte Garzeit in
Minuten-Schritten ein. Halten Sie die
Schaltflache langer gedriickt, um die ge-
wuinschte Garzeit schneller einzustellen.
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Die Garzeit in Minuten wird wie oben be-
schrieben je nach Auswahl der Zonen an-
gezeigt.

Es ist eine Garzeit von maximal 60 Minuten
(auBer Dorren) moglich.

Die Garzeit ist gespeichert.

Um die zweite Zone ebenfalls einzustellen,
gehen Sie wie oben beschrieben vor.

» Starten Sie den Garvorgang durch Dri-
cken der Schaltflache [>| 9).

Der Garvorgang startet flr beide Zonen mit
den jeweiligen Einstellungen.

Garzeit und Temperatur wihrend des Be-
triebs anpassen

» Driicken Sie wahrend des Betriebs die
Auswahl-Schaltflache Zone 1 (13), fir
Zone 2 (7) oder DUAL, um die ge-
wiinschte Zone auszuwahlen.

Das Anzeigefeld der Zone sowie die Kontroll-

leuchte der Zone blinkt.

» Verandern Sie mit den Schaltflachen &
-/ —|— die Gartemperatur.

» Verandern Sie mit den Schaltflachen @
— + die Garzeit.

» Setzen Sie den Garvorgang durch Dru-
cken der Schaltflache [>| (9) fort.

Wurde der Garvorgang durch Driicken der
Schaltflache [>| (9) unterbrochen, kdnnen
Sie die Gartemperatur und -zeit wie oben be-
schrieben andern.

8.3. SYNC-Funktion verwen-

Im DUAL-Betrieb ist diese Funktion nicht
verfligbar.

Die SYNC-Funktion dient zur Zubereitung
unterschiedlicher Gerichte mit unterschied-
licher Gartemperatur und Garzeit.

Der Vorgang startet zunachst in der Zone
mit der langeren Garzeit. Die Zone mit der
kiirzeren Garzeit beginnt ihren Betrieb zeit-
versetzt, so dass beide Gerichte zeitgleich
fertig werden.

» Driicken Sie die Standby-Schaltflache Q)
(10), um das Gerat einzuschalten.

» Dricken Sie die Auswahl-Schaltflache
Zone 1 (13), um die Einstellung fir die
Zone vorzunehmen.

» Stellen Sie wie oben beschrieben die Gar-
zeit und -temperatur oder ein Automatik-
programm fiir die Zone 1 ein.

» Dricken Sie die Auswahl-Schaltflache
Zone 2 (7) ,um die Einstellung fir die
Zone vorzunehmen.

» Stellen Sie wie oben beschrieben die Gar-
zeit und -temperatur oder ein Automatik-
programm fiir die Zone 2 ein.

» Dricken Sie die Schaltfliche SYNC.

» Starten Sie den Garvorgang durch Dru-
cken der Schaltflache Dl 9).

Der Garvorgang startet fiir beide Frittiertopfe
mit den jeweiligen Einstellungen.



8.4. Empfohlene Einstellun-

gen
FR
Optimal-
gewicht (g)
Gericht Hinweis NL
Maximal-
gewicht (g)* ES
Tiefgekiihlte 300 8 180 » 3 Minuten vorheizen
Pommes frittes** [ 5o » 1-4x umverteilen IT
» Muffinform*** verwenden
. » Einlagig, Muffins mit jeweils etwas EN
Kleine Kuchen 15 160 Abstz?n% beladen J
» Nicht schwenken/wenden
» 3 Minuten vorheizen
. » Mit Speisedl bestreichen
SHCahher:]ckI'teeln- 33 200 | » Lebensmittel einlagig, nicht Gber-
lappend beladen.
» Ixwenden
» 3 Minuten vorheizen
Gemiise (z.B.  |490 » 2EL Speisedl hinzufigen
Paprika, Champi- 20 170 » 2,5 cm grol3e Stiicke vorbereiten
gnons, Zucchini, » Kartoffelstiicke kleiner schneiden
Kartoffeln) 600 » 1x wenden/umverteilen (je nach
Gemise)

*  Flr eine einzelne Zone
**  Ca. Tl mmdick
*** Muffinformen fur das Backen in der HeiR3luft-

fritteuse sind nicht im Lieferumfang enthalten.

Die in der Tabelle angegebenen Mengen
bzw. Stlickzahlen stellen die optimale sowie
die maximale Menge dar.

Die entsprechenden Einstellungen fiir das
jeweilige Gericht entnehmen Sie der Tabelle.
Die Einstellungen kénnen Sie je nach Menge,
Gargut oder Ihren eigenen Wiinschen vari-
ieren. Bitte beachten Sie auch die Zuberei-
tungshinweise der jeweiligen Lebensmittel-
hersteller.

GroBere Mengen Gargut erfordern in der
Regel eine etwas langere Garzeit, kleinere
Mengen eine etwas kiirzere Garzeit.

medaion

B Fir optimale Garergebnisse verteilen Sie
die Lebensmittel nach Bedarf mehrfach
wahrend der Garzeit um.

Wenn Sie die HeiBluftfritteuse vorher nicht
aufgeheizt haben, lassen Sie die Speisen 3
Minuten langer garen.

Wahrend der Zubereitung kénnen Sie jeder-
zeit zur Kontrolle des Garzustands den Frit-
tiertopf (16) aus dem Gerat herausziehen.
Durch haufiges Herausziehen des Frittier-
topfs kommt es zu Warmeverlusten. Dadurch
kann eine Verlangerung der Garzeit erforder-
lich werden.
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8.5. Programm unterbrechen

Um den Garzustand zu Uberpriifen, das Pro-
gramm zu wechseln/anzupassen oder die
Speisen umzuverteilen, kdnnen Sie den Gar-
vorgang unterbrechen.

» Driicken Sie die Schaltflache [>| 9)
und/oder ziehen Sie den Frittiertopf (16)
heraus, um den Garvorgang zu unter-
brechen.

Ein Signalton wird ausgegeben.

» Uberpriifen Sie den Garzustand oder ver-
teilen Sie die Speisen um.

» Schieben Sie den Frittiertopf wieder voll-
standig in das Gerat.

» Driicken Sie die Schaltflache [>| (9) er-
neut, um den Garvorgang fortzusetzen.

Das Programm wird fortgesetzt.
Die Zeit lauft anschlieBend automatisch
weiter.

Wird das Programm langer als drei Minu-
ten durch Driicken der Schaltflache D
(9) unterbrochen, schaltet das Gerat in
den Standby-Zustand.

Wird das Programm langer als 10 Minu-
ten durch Herausziehen des Frittiertopfs
unterbrochen, schaltet das Gerat in den
Standby-Zustand.

8.6. Beleuchtung ein-/aus-
schalten

Nach dem Einschalten und bei Betrieb sowie
wahrend der Pause ist die Beleuchtung im
Garraum eingeschaltet, die Schaltflache 303
(8) blinkt. i
» Driicken Sie die Schaltflache Q (8), um
die Beleuchtung der aktuell aktiven Zone
auszuschalten. Bei ausgeschalteter Be-
leuchtung leuchtet die Schaltflache Q
b Driicken Sie die Schaltfliche )% (8), um

die Beleuchtung fiir die aktuell aktive
Zone einzuschalten.

Bei der DUAL-Funktion wird die Beleuch-
tung in beiden Zonen eingeschaltet.
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Wird die Garraumbeleuchtung eingeschaltet,
wird sie nach 60 Sekunden automatisch aus-
geschaltet.

8.7. Programm beenden

Am Ende der Garzeit schaltet das Heizele-
ment ab und es werden Signaltdne ausge-
geben. Lauft ein weiterer Garvorgang wird
er bis zum Abschluss weiter ausgefiihrt und
anschlieBend werden erneut Signaltone aus-
gegeben.

Die Garraumbeleuchtung der entspre-
chenden Zone bleibt noch 10 Sekunden
eingeschaltet und erlischt anschlieend
automatisch. Das Gerat wechselt in den
Standby-Zustand.

» Wenn Sie den Garvorgang fiir beide
Zonen vollstandig abbrechen wollen,
dricken Sie die Standby-Schaltflache Q)
(10), bis das Gerat ausschaltet.

» Ziehen Sie den Netzstecker (22) aus der
Steckdose.

» Ziehen Sie den Frittiertopf (16) an den
Griffen aus dem Gerat. Stellen Sie den
Frittiertopf auf eine hitzebestandige
Unterlage.

» Entnehmen Sie die Gerichte mit einem
geeigneten Werkzeug.



9. Dorren

Beim Dorren wird Obst und Gemiuse bei rela-
tiv niedrigen Temperaturen getrocknet, um
es lagerfahig zu machen.

9.1. Lebensmittel vorbereiten

» Verwenden Sie ausschlief3lich frische Le-
bensmittel.

» Achten Sie bei Obst und Gemiise darauf,
dass es reif, aber nicht Giberreif ist und
dass es keine Druckstellen oder verdor-
benen Stellen hat. Schneiden Sie ggf. ver-
dorbene Stellen groBzligig heraus.

» Reinigen Sie die Lebensmittel vor dem
Dorrvorgang griindlich. Beachten Sie die
Regeln der Kiichenhygiene und arbeiten
Sie nur mit sauberen Handen und K-
chenutensilien.

9.2. Einstellungen beim Dor-
ren

Die angegebenen Dérrdauern in der nach-
folgenden Tabelle sind Richtwerte. Je nach
Grof3e, Beschaffenheit der Stiicke und ver-
wendeter Menge kann die tatsachliche Dorr-
dauer abweichen.

» Schneiden Sie die Lebensmittel in ein-

heitlich groBe Stiicke, um ein gleichmaBi-

ges Dorren zu gewahrleisten.

» Verwenden Sie nach Mdéglichkeit gleiche
Lebensmittel wegen unterschiedlicher
Dorrzeiten.

» Berlcksichtigen Sie, dass das Dorren die
Lebensmittel schrumpfen lasst. Schnei-
den Sie daher die Lebensmittel nicht in
zu kleine Stiicke.

» Dorren Sie die Lebensmittel unmittelbar
nach der Vorbereitung.

» Befiillen Sie die Frittiertopfe nur in einer
Lage, um einen gleichmafigen Luftstrom
zu gewahrleisten.

. Dorrdaver
Vorbereitung o e

(Richtwerte) Dorrtemperatur in Minuten

(Richtwerte)
Obst

Apfel Scheiben:3 mm 60 °C 420 - 480
Banane Scheiben: 3 mm 60 °C 480 - 600
Ananas Scheiben: 10 mm 60 °C 360 - 480
Erdbeere halbieren 60 °C 360 - 480

Aubergine Scheiben:3 mm 60 °C 360 - 480
Tomaten Scheiben:3 mm 60 °C 360 - 480
Champignon halbieren 60 °C 360 - 480
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Dorrdaver

Vorbereitung

Dérrgut . Dorrtemperatur in Minuten
(Richtwerte) (Richtwerte)
Fleisch/Fisch
Rindfleisch diinne Scheiben (ca. 70 °C 300 - 420
Huhn 6 mm, mariniert)
Fisch
Frische Krauter | Gewaschen, trocken ge- | 60 °C 240
tupft, entstielt

Die Beschaffenheit der gedorrten Lebensmit-  Am Ende der Garzeit schaltet das Heizele-
tel ist abhangig von der Dérrdauer und der ment ab und es werden Signaltdne ausge-
Lebensmittelart. geben.

Krauter: zerbrechlich
Obst: meist weich, biegsam bis knusprig
Gemise: biegsam bis zerbrechlich

» Wahlen Sie Zone 1,2 oder DUAL aus
wie oben beschrieben.

Standardmafig ist eine Dorrzeit von 480
Minuten und eine Temperatur von 60 °C ein-
gestellt.

» Wiahlen Sie die Schaltfliche @), (2), um
das Automatikprogramm Dorren auszu-
wabhlen (siehe,8.1. Automatikprogramm
einstellen” auf Seite 13). Stellen Sie die
Dorrdauer/Dorrtemperatur nach Bedarf
manuell ein.

» Verdandern Sie mit den Schaltflichen &
-/ —|— die Gartemperatur.

Es ist eine Dorrtemperatur von 30 — 80 °C ein-
stellbar.

» Verdndern Sie mit den Schaltflachen @
—_/ —|— die Garzeit.

Es ist eine Dorrzeit von maximal 15 Stunden
(900 Minuten) moglich.

» Setzen Sie den Garvorgang durch Dru-

cken der Schaltflache [>| (9) fort.

» Wenn Sie den Garvorgang fiir beide

Zonen vollstandig abbrechen wollen,
dricken Sie die Standby-Schaltflache Q)
(10), bis das Gerat ausschaltet.

Ziehen Sie den Netzstecker (22) aus der
Steckdose.

Ziehen Sie den Frittiertopf (16) an den
Griffen (19) aus dem Gerat. Stellen Sie
den Frittiertopf auf eine hitzebestandige
Unterlage.

Entnehmen Sie das Doérrgut mit einem
geeigneten Werkzeug aus dem Frittier-
topf.




v

. . . Reinigen Sie den Frittiertopf (16), die Frit-

10. He|Bqu'I'fr|'I'I'euse rer- tiereinsatze (23) sowie das Trennstlick (24)

nigen mit einem Schwamm und ein wenig mil-
der Seifenlauge. Sptlen Sie die Teile sorg-
faltig mit klarem Wasser ab und trocknen
Sie sie anschlieBend sorgfaltig ab.

» Der Frittiertopf (16), die Frittiereinsatze
(23) sowie das Trennstlick (24) sind spuil-
maschinengeeignet. Fiir eine schonende

Stromschlaggefahr!

Es besteht die Gefahr eines elektrischen
Schlags durch stromfiihrende Teile.

B Ziehen Sie vor der Reinigung grundsatz- Reinigung wird jedoch empfohlen, die
lich den Netzstecker (22). Teile wie oben beschrieben per Hand zu
B Tauchen Sie das Gerat niemals in Was- spuilen.
ser oder andere Flussigkeiten. Falls das b Reinigen Sie die Frittierkammer mit
Gerat doch in Flissigkeit gefallen sein warmem Wasser und einem weichen
sollte, fassen Sie dieses unter keinen Um- Schwamm.
standen an. Ziehen Sie zuerst den Netz- b BeiVerunreinigung der Heizstibe ver-

stecker.

Nehmen Sie das Gerat keinesfalls erneut
in Betrieb. Lassen Sie das Gerat durch den
Hersteller, seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person Giberprifen.

wenden Sie eine Splilbiirste. Entfernen
Sie die Speisereste vorsichtig.

» Fir die Reinigung des Bedienfelds und
die AuBBenflachen des Gerates eignet sich
ein weiches, leicht feuchtes Tuch.

1. Langerer Nichtge-

Verletzungsgefahr!
Es besteht Verbrennungsgefahr durch heiRe brauch und Tr0n$P°r'|'
Oberflachen. » Wenn Sie das Gerét tber langere Zeit
B Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung nicht benutzen, ziehen Sie den Netz-
mindestens 30 Minuten abkihlen. Ent- stecker (22), reinigen Sie das Gerat und
nehmen Sie den Frittiertopf, damit das bewahren Sie das Gerat an einem tro-
Gerat schneller abkihlen kann. Stellen ckenen, staub- und frostfreien Ort ohne
Sie die Frittiertopfe auf eine hitzeunemp- direkte Sonneneinstrahlung auf.
findliche Unterlage. » Um Beschidigungen des Produkts bei
@ einem Transport zu vermeiden, empfeh-
= len wir IThnen, die Originalverpackung zu
Maéglicher Gerdteschaden! nutzen.
Es besteht ein moglicher Gerateschaden
durch unsachgemafBen Gebrauch. 12. Fehlerbehebung

B Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe,
schmirgelnde oder kdrnige, essigsaure-,
soda- oder I6semittelhaltige Reinigungs-
mittel. Diese kdnnen die Oberflachen
oder die Bedruckung des Gerats bescha-
digen.

B Reinigen Sie die HeiBluftfritteuse nicht in
der Spulmaschine.

Das Produkt hat unser Haus in einem ein-
wandfreien Zustand verlassen. Sollten Sie
dennoch ein Problem feststellen, versuchen
Sie es zunachst anhand der folgenden Tabel-
le zu beheben. Sollten Sie keinen Erfolg ha-
ben, kontaktieren Sie unseren Kundendienst.

medion

FR

NL

ES

IT

EN




Problem

Das Gerat funktio-
niert nicht.

Mogliche Ursache

Der Netzstecker (22) ist nicht
mit einer Steckdose verbun-
den.

Fehlerbehebung

» SchlieRen Sie das Gerat nur an

eine ordnungsgemal instal-
lierte Steckdose an.

Eingabe nicht vollstandig.

Starten Sie den Garvorgang
durch Driicken der Schalt-
flache [>| (9)(siehe Kapitel ,8.
HeiBluftfritteuse bedienen”).

Die Speisen sind
nicht gar.

Die Fillmenge ist zu grof.

Beflillen Sie die Frittiertopfe
(15/18) nur bis zu 75 %.

Die Gartemperatur ist zu
niedrig.

Wahlen Sie die Zone aus und
driicken Sie die Schaltflache

& +, um die Gartempera-
tur zu erhohen.

Die Garzeit ist zu kurz.

Wahlen Sie die Zone aus und
dricken Sie die Schaltflache

@ -|— um die Garzeit zu

verlangern.

Die Speisen sind
nicht gleichmagig
gegart.

Speisen liegen zu dicht an-
einander.

Manche Speisen mussen
mehrfach wahrend Garzeit
geschlittelt/gewendet wer-
den.

Beflillen Sie die Zone/den Frit-
tiertopf mit kleinen Stiicken.
Kleinere Stlicke garen gleich-
maBiger.

Die frittierten
Speisen sind nicht
knusprig genug.

Fur die HeiBluftfritteuse
ungeeignete Speisen ver-
wendet.

Verwenden Sie backofenge-
eignete oder leicht gefettete
Snacks fur knusprigere Ergeb-
nisse.

Das Gerat lasst sich
nicht verschlieRen.

Der die Zone/den Frittiertopf
ist Gberfullt.

Befiillen Sie die Zone/den Frit-
tiertopf nur bis zu 75 %.




Problem Mogliche Ursache Fehlerbehebung

Weil3e Rauchent- Die Speisen sind sehr fettig. » Beider Zubereitung von sehr
wicklung im Gerat fettigen Speisen tropft Fett FR
auf den Boden des Frittier-
topfs. Durch das Fett entsteht NL
im Frittiertopf eine grofl3ere
Hitze als normalerweise - dies ES
beeintrachtigt weder das Ge-
rat noch das Garergebnis.

IT
Der Frittiertopf weist noch » Fettriickstande verbrennen.
Fettriickstande vom vorheri- Sdubern Sie den Frittiertopf/ EN
gen Garvorgang auf. die Frittiereinsatze nach jeder
Benutzung.
Frische Pommes Die Kartoffelstifte wurden » Legen Sie die Kartoffelstifte
frittes werden nicht | nicht ausreichend einge- ca.1/2 Stunde in kaltes Wasser
gleichmafig frit- weicht. damit die Starke entweichen
tiert. kann. Trocknen Sie sie vor
dem Einfillen mit Klichen-
papier ab.

Die Kartoffelsorte ist ungeeignet.

Frische Pommes Die Kartoffeln sind zu feucht. » Die Knusprigkeit hangt vom

frittes werden nicht Wasser- und Starkegehalt der

knusprig. Kartoffelsorte und von der Ol-
menge ab.

» Trocknen Sie die Kartoffeln
sorgfaltig ab und bedecken
Sie sie dann mit ca. 1 Essloffel
Speiseol.

P Schneiden Sie die Kartoffeln
in kleinere Sticke.

12.1. Fehlermeldungen

EO1 Temperatursensor-Unter- Schutzbetrieb: Heizung und Liifter schalten aus.
brechung fir 1 Sek. 10 Signaltdne werden ausgegeben.
» Sofort Netzstecker ziehen und Gerat abkuihlen

EO2 Temperatursensor-Kurz-

schluss fur 1 Sek. lassen.
» Erst nach dem Abkiihlen auf Raumtemperatur
EO4 Temperatursensor lst aus, erneut einschalten.
da der Frittiertopf eineTem- ) Bej erneuter Fehlermeldung Netzstecker zie-
peratur von 260 °C fur 1 Sek. hen und den Kundendienst kontaktieren.

Uberschreitet.
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13. Entsorgung

0
=

(A

Verpackung

Ihr Gerat befindet sich zum Schutz
vor Transportschaden in einer Ver-
packung. Verpackungen sind aus
Materialien hergestellt, die umwelt-
schonend entsorgt und einem
fachgerechten Recycling zugefihrt
werden kdnnen.

Beachten Sie folgende Kennzeich-
nung von Verpackungsmaterialien
bei der Milltrennung mit den Ab-
kiirzungen (a) und Nummern (b):
1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und
Pappe/80-98: Verbundstoffe

(Nur fir Frankreich)

Das ,,Triman“-Symbol informiert
den Verbraucher dariiber, dass das
Produkt recycelbar ist, einem er-
weiterten System der Herstellerver-
antwortung und in Frankreich einer
Sortieranweisung unterliegt.

(Nur fUr Spanien)

Dieses Symbol kennzeichnet die
Entsorgung nach der Art der ver-
wendeten Verpackungsmaterialien
(blau = Papier und Karton; gelb =
Kunststoff, Metall, Verbundverpa-
ckungen; griin = Glas).

Nutzen Sie die Entsorgungsmog-
lichkeiten, die Ihnen vor Ort ange-
boten werden.

Gerdt (nur fir Deutschland)

Alle mit dem nebenstehenden Sym-
bol gekennzeichneten Elektro- bzw.
Elektronikgerate dirfen nicht im
normalen Hausmull entsorgt wer-
den, sondern sind vom Endnutzer
am Ende ihrer Lebenserwartung
einer vom unsortierten Siedlungs-
abfall getrennten Erfassung zuzu-
fuhren.

Die Endnutzer haben Altbatterien
und Altakkumulatoren, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind, so-
wie Lampen, die zerstorungsfrei aus

dem Altgerat entnommen werden
konnen, vor der Abgabe an einer

Erfassungsstelle vom Altgerat zer-
storungsfrei zu trennen und einer
separaten Sammlung zuzufiihren.

Vertreiber mit einer Verkaufsflache
fur Elektro- und Elektronikgerate
von mindestens 400 Quadratmetern
sowie Vertreiber von Lebensmitteln
mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 Quadratmetern,
die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronik-
gerdte anbieten und auf dem Markt
bereitstellen, sind verpflichtet, bei
der Abgabe eines neuen Elektro-
oder Elektronikgerates an einen
Endnutzer ein Altgerat des Endnut-
zers der gleichen Gerateart, das im
Wesentlichen die gleichen Funktio-
nen wie das neue Gerat erfllt, am
Ort der Abgabe oder in unmittel-
barer Nahe hierzu unentgeltlich
zurtickzunehmen und auf Verlangen
des Endnutzers unabhangig vom
Kauf eines neuen Elektro- oder Elek-
tronikgerates bis zu drei Altgerate
pro Gerateart, die in keiner auBeren
Abmessung groBer als 25 Zentime-
ter sind, im Einzelhandelsgeschaft
oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurlickzunehmen.

Bei einem Vertrieb unter Verwen-
dung von Fernkommunikations-
mitteln gelten alle Lager- und
Versandflachen fir Elektro- und
Elektronikgerate des Vertreibers als
Verkaufsflache sowie alle Lager- und
Verkaufsflachen des Vertreibers als
Gesamtverkaufsflache. Zudem ist
bei einem Vertrieb unter Verwen-
dung von Fernkommunikations-
mitteln bei Abgabe des neuen
Elektro- bzw. Elektronikgerates
durch Auslieferung bei einem pri-
vaten Haushalt die unentgeltliche
Abholung des Altgerates bei diesem
Ort der Abgabe auf Gerate der
Kategorien 1,2 und 4 der Anlage 1

medion



zu § 2 Abs. 1 ElektroG beschrankt
(Warmelbertrager, Bildschirme, Mo-
nitore und Gerate, die Bildschirme
mit einer Oberflache von mehr als
100 Quadratzentimetern enthalten,
Grofgerate).

Zur Abgabe von Altgeraten stehen
in lhrer Nahe kostenfreie Erfas-

14. Ersatzteile

Wenn Sie Ersatzteile nachbestellen méchten,
besuchen Sie unseren MEDIONServiceshop FR
unter https://www.medion.com/
medionserviceshop. NL
Dort finden Sie alle passenden Informationen

zu lhrem Produkt.

sungsstellen sowie ggf. weitere An- ES
nahmestellen fir die Wiederverwen- 15, Technische Daten
dung der Altgerate zur Verfigung. IT
Die Adressen kénnen Sie von lhrer Anschrift des medion GmbH
Kommunalverwaltung erhalten. Lieferanten: Am Zehnthof 77 EN
Verfligt das Altgerat tiber Daten- 45307 Essen

speicher, sollten vor dgr Ruickgabe Deutschland

alle Daten extern gesichert und

von dem Altgerat dauerhaft und Modell- MD 100057
unwiderruflich geléscht werden. kennung:

Endnutzer sind ausschliel3lich selbst

dafiir verantwortlich, dass alle per- Spannungs- 220-240 V~, 50-60 Hz
sonenbezogenen Daten auf den zu versorgung:

e.ntsorgenden Altgeraten geldscht Schutzklasse: |

sind.

Gerat (fir alle anderen deutsch- Leistung: Gesamt: 2570-3040 W
sprachigen Lander) . i

Alle mit dem nebenstehenden Sym- SK:rr:]i_ZItat g¢- ca. 10,8 Liter

bol gekennzeichneten Altgerate '

dirfen nicht im normalen Hausmdill Temperatur- DIY: 40 — 200 °C
entsorgt werden. kontrolle: Automatikprogramme:
Entsprechend Richtlinie 2012/19/ 80— 200 °C

EU ist das Gerat am Ende seiner Dérren: 40 — 90 °C
Lebensdauer einer geordneten Ent-

sorgung zuzufiihren. Max. Garzeit- DIY/Automatikpro-
Dabei werden im Gerét enthaltene einstellung: gramme: 60 Minuten
Wertstoffe der Wiederverwertung Dérren: 900 Minuten
zugefihrt und die Belastung der

Umwelt und negative Auswirkun- Abmessungen | ca.

gen auf die menschliche Gesund- (BXxHXT), 44,30%39,15x31,5cm
heit vermieden. inkl. Frittier-

Geben Sie das Altgerat an einer topfgriff

Sammelstelle fur Elektroschrott Stromver- <05W

oder einem Wertstoffhof ab. brauch OFF-

Wenden Sie sich fur nahere Aus- Modus

klinfte an lhr ortliches Entsorgungs-
unternehmen oder Ilhre kommunale
Verwaltung.

medion




Maximale Zeit < 20 Minuten
bis zum Er-
reichen des
OFF-Modus bei

Inaktivitat

16. EU-Konformitdatsin-

formation
derungen der Europaischen Uni-

on Ubereinstimmt:

EMV-Richtlinie 2014/30/EU
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
Okodesign-Richtlinie 2009/125/EG
RoHS-Richtlinie 2011/65/EU

Hiermit erklart die medion
GmbH, dass das Produkt MD
100057 mit den folgenden Anfor-

17. Serviceinformationen

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewlinscht
und erwartet funktionieren, wenden Sie sich
zunachst an unseren Kundenservice. Es ste-
hen Ihnen verschiedene Wege zur Verfligung,
um mit uns in Kontakt zu treten:
In unserer Service-Community treffen Sie
auf andere Benutzer sowie unsere Mitar-
beiter und kénnen dort Ihre Erfahrungen
austauschen und lhr Wissen weitergeben.
Sie finden unsere Service-Community
unter community.medion.com.
Gerne konnen Sie auch unser Kontaktfor-
mular unter www.medion.com/contact
nutzen.
Selbstverstandlich steht Ihnen unser Ser-
viceteam auch Uber unsere Hotline oder
postalisch zur Verfliigung.

26 medaion

Deutschland

Multimedia-Produkte
(PC, Notebook, etc.)

020122099-1M

¢))
Haushalt & Heimelektronik

@ 020122099-222

Mobiltelefon; Tablet & Smartphone

020122099-333

@
Offnungszeiten

Mo. - Fr.: 07:00 - 20:00
Sa.:10:00 - 18:00

Serviceadresse

medion GmbH
45092 Essen
Devutschland

Osterreich

Rufnummer

019287661

@
Offnungszeiten

Mo. - Fr.: 08:00 - 20:00
Sa.:10:00 - 18:00

Serviceadresse

MEDION Service Center
Franz-Fritsch-Str. 11
4600 Wels
Osterreich

Schweiz

Rufnummer

0848 - 333332

@
Offnungszeiten

Mo. - Fr.: 09:00 - 19:00




Serviceadresse

MEDION/LENOVO Service Center
Ifangstrasse 6
8952 Schlieren
Schweiz

Belgien & Luxemburg

Rufnummer (Belgien)

@ 02200 6198

Rufnummer (Luxemburg)

800 278 99

@

Mo. - Fr.: 09:00 - 19:00

Serviceadresse

MEDIONB.V.
John F.Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen
Niederlande

Diese und viele weitere Bedienungsanlei-
tungen stehen lhnen Gber das Servicepor-
tal www.medionservice.com zum Down-
load zur Verfligung.

Aus Grunden der Nachhaltigkeit verzich-
ten wir auf gedruckte Garantiebedingun-
gen, Sie finden unsere Garantiebedingun-
gen ebenfalls in unserem Serviceportal.
Sie kdnnen auch den untenstehenden
QR-Code scannen und die Bedienungs-
anleitung Uber das Serviceportal auf Ihr
mobiles Endgerat laden.

18. Impressum

Copyright 2026
Stand: 09. April 2026
Alle Rechte vorbehalten.

Diese Bedienungsanleitung ist urheberrecht-
lich geschitzt.

Vervielfaltigung in mechanischer, elektro-
nischer und jeder anderen Form ohne die
schriftliche Genehmigung des Herstellers ist
verboten.

Das Copyright liegt bei der Firma:

medion GmbH
Am Zehnthof 77
45307 Essen
Deutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende
Anschrift keine Retourenanschrift ist. Kon-
taktieren Sie zuerst immer unseren Kunden-
service.
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