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1. Informationen zu dieser Bedienungs-
anleitung

L)

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

Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise und die gesamte
Anleitung aufmerksam durch. Beachten Sie die Warnungen auf dem Ge-
rat und in der Bedienungsanleitung.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer 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 nachfolgenden Warnsymbole gekennzeichnet,
muss die im Text beschriebene Gefahr vermieden werden, um den dort beschriebe-
nen, moglichen Konsequenzen vorzubeugen.

GEFAHR!

Warnung vor unmittel-
barer Lebensgefahr!

Warnung vor Gefahr
durch heil3e Oberfla-
chen!

WARNUNG!

Warnung vor moglicher
Lebensgefahr und/oder
schweren, irreversiblen
Verletzungen!

VORSICHT!

Warnung vor moglichen
mittelschweren und/
oder leichten Verletzun-

Hinweise zum Zusam-
menbau oder zum Betrieb

Hinweise in der Be-
dienungsanleitung be-
achten!

Symbol flir Wechsel-

~ . BE@P

strom
gen!
Mit diesem Symbol mar-
1
HINWEIS‘ kierte Produkte erfillen
Anweisungen befolgen, die Anforderungen der
um Situationen, die zu EU-Richtlinien.

Sachschaden fiihren kon-

nen, zu vermeiden. In der EU verwendetes

Symbol zur Kennzeich-

Warnung vor Gefahr Q'F nung von Materialien mit

durch elektrischen Lebensmittelkontakt wie

Schlag! z. B. Verpackungen oder
Gerateoberflachen.




2. BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerat eignet sich zum Backen, Garen und Grillen von
Lebensmitteln wie z. B. Gemuse, Pommes und Kartoffelecken
(selbstgemacht oder backofenfertig) sowie flir die Zubereitung
von Fisch, Fleisch und Gefllgel.
Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Privathaushalt und ahnlichen
Haushaltsanwendungen verwendet zu werden; beispielsweise:
— in Laden, Buros und anderen ahnlichen Arbeitsumgebun-
gen;
— inlandwirtschaftlichen Betrieben;
— von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrich-
tungen;
— in Fruhstlckspensionen.
Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht bestimmungsgema-
Ben Gebrauchs die Haftung erlischt:

B Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere Zustimmung um und
verwenden Sie keine nicht von uns genehmigten oder gelie-
ferten Zubehorteile.

B Beachten Sie alle Informationen in dieser Bedienungsanlei-
tung, insbesondere die Sicherheitshinweise. Jede andere Be-
dienung gilt als nicht bestimmungsgemal’ und kann zu Per-
sonen- oder Sachschaden fuhren.

FR
NL
ES
IT

EN



3. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN - SORGFALTIG LESEN

UND FUR DEN WEITEREN GEBRAUCH AUFBEWAHREN!

B Gerat und Zubehor an einem fiir Kinder unerreichbaren Platz
aufbewahren.

M 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

bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen

wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden

haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht von Kindern

ohne Beaufsichtigung durchgefihrt werden.

B Kinder junger als 8 Jahre sollen vom Gerat und der Anschluss-
leitung ferngehalten werden.

GEFAHR!
Verletzungsgefahr!
Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder

Einatmen von Kleinteilen oder Folien.

B Alle verwendeten Verpackungsmaterialien (Beutel, Polystyrol-
stlicke usw.) nicht in der Reichweite von Kindern lagern.

B Kinder nicht mit dem Verpackungsmaterial spielen lassen.

WARNUNG!
Risiko eines Stromschlags/Kurzschlusses!
Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags/Kurz-

schlusses durch stromfiihrende Teile.

B Schlie3en Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal instal-
lierte und gut erreichbare Steckdose an, die sich in der Nahe
des Aufstellortes befindet. Die 6rtliche Netzspannung muss
den technischen Daten des Gerates entsprechen.




B Fir den Fall, dass Sie das Gerat schnell vom Netz nehmen m
mussen, muss die Steckdose frei zuganglich sein.

B Ziehen Sie immer am Stecker, nicht am Netzkabel. FR

B Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit heillen Ge-
genstanden oder Oberflachen (z. B. Herdplatte) in Berlihrung
kommt. ES

B Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Benutzung tber-
prufen Sie das Gerat sowie das Netzkabel auf Beschadigun-

gen. EN

B Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn Gerat oder Netz-
kabel sichtbare Schaden aufweisen oder das Gerat herunter-
gefallen ist.

B Wenn Sie einen Transportschaden feststellen, wenden Sie sich
umgehend an den Service.

B Nehmen Sie auf keinen Fall selbststandig Veranderungen am
Gerat vor oder versuchen Sie, ein Gerateteil selbst zu 6ffnen
und/oder zu reparieren.

B Offnen Sie niemals das Gehause oder fihren Gegenstiande
durch die Beluftungsschlitze ein.

B Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt
wird, lassen Sie sie durch den Hersteller oder seinen Kunden-
dienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzen, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

B Wickeln Sie das Netzkabel vollstandig ab.
B Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.
B Ziehen Sie den Netzstecker des Gerates aus der Steckdose,
— wenn Sie das Gerat reinigen oder warten,
— wenn Sie das Gerat auf- oder abbauen,
— wenn das Gerat feucht oder nass geworden ist,
— wenn Sie das Gerat nicht mehr gebrauchen,
— beifehlender Aufsicht,
— bei Gewitter.
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Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
oder halten Sie es nicht unter flieBendes Wasser oder verwen-
den Sie es in feuchten Raumen, da dies zu einem Stromschlag
fUhren kann.

B Schitzen Sie das Gerat vor Berihrungen mit Wasser oder an-
deren Flissigkeiten. Halten Sie das Gerat, das Netzkabel und
den Netzstecker fern von Waschbecken, Spuilen oder Ahnli-
chem.

B Stellen Sie keine mit Flussigkeiten gefullten Gegenstande,
z. B.Vasen, oder Getranke auf oder in die Nahe des Gerats.
Nehmen Sie das Gerat nicht auf nasser Stellflache in Betrieb.

BerUhren Sie das Gerat oder das Netzkabel/den Netzstecker
niemals mit feuchten oder nassen Handen.

Betreiben Sie das Gerat ausschlie3lich in Innenraumen.

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

— hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse,

— extrem hohe oder tiefe Temperaturen,
— direkte Sonneneinstrahlung,

— offenes Feuer.

3.1. Inbetriebnahme und Gebrauch

WARNUNG!
Brandgefahr!
Es besteht Brandgefahr durch heil3e Oberflachen.

B Um eine Gefahrdung durch ein unbeabsichtigtes Riicksetzen
des Schutztemperaturbegrenzers zu vermeiden, darf das Ge-
rat nicht Uber eine externe Schaltvorrichtung wie beispiels-
weise eine Zeitschaltuhr versorgt werden oder mit einem
Stromkreis verbunden sein, der regelmaflig durch eine Ein-
richtung ein- und ausgeschaltet wird.

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




B Stellen Sie das Gerat nicht auf Flachen ab, die heild werden
konnen (z. B. Herdplatten, offene Flammen).

B Achten Sie darauf, dass das Gerat im Betrieb keine Bertihrung
mit einem anderen Gegenstand hat. Halten Sie einen Abstand
von min. 10 cm zu anderen Gegenstanden ein. Stellen Sie es
insbesondere nicht in der Nahe von leicht brennbaren Mate-
rialien (Gardinen, Vorhange, Papier usw.) auf.

B Stellen Sie das Gerat im Betrieb nicht unter Hangeschranke

oder andere Gegenstande, die den freien Abzug des Dampfs

nach oben behindern konnten.

Decken Sie das Gerat nicht ab.

Verdecken Sie keinesfalls die beiden Liftungsauslasse auf der

Gerateruckseite.

B Vermeiden Sie die Blockade der Luftungsauslasse durch Ver-
unreinigungen oder Einfiihren von Fremdgegenstanden.

B Uberpriifen Sie die Luftauslasse auf Blockaden, bevor Sie das

Gerat einschalten.

Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Gerat ab.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeauf-

sichtigt.

B Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von explosiven
und/oder entziindbaren Dampfen.

B Stellen Sie die heil3en Frittiertopfe immer auf einer hitzebe-
standigen Unterlage ab.

B Fullen Sie die Frittiertopfe nicht mit Fett oder Speisedl wie bei
einer Ol-Fritteuse. Geben Sie, je nach Rezept, nur eine ent-
sprechend kleine Menge Speisedl zum Lebensmittel hinzu.

B Uberfillen Sie die Frittiertdpfe nicht, damit die Speisen nicht
die Heizelemente wahrend des Betriebs im Gerateinneren be-
rihren. Beflllen Sie die Frittiertopfe nur bis zu 75 %.

B Legen Sie keine Speisen in die Frittiertopfe, die in Frischhalte-
folie, in Plastikfolie oder andere brennbare Materialien ver-
packt sind.




B Ziehen Sie bei dunkler Rauchentwicklung sofort den Stecker
aus der Steckdose. Warten Sie, bis die Rauchentwicklung
nachgelassen hat, bevor Sie die Frittiertopfe aus dem Gerat
nehmen.

B Trennen Sie im Brandfall das Gerat zuerst von der Stromver-
sorgung. Loschen Sie nicht mit Wasser. Loschen Sie die Flam-
men mit einer Loschdecke oder einem geeignetem Feuerlo-
scher.

WARNUNG!
Verletzungsgefahr!
Es besteht Verletzungsgefahr durch heil3e Oberflachen.

Wahrend des Betriebs konnen die beriihrbaren Oberfla-
chen des Gerates und des Zubehors sehr heil3 werden.

B Da die beiden Liftungsauslasse auf der Geraterlickseite funk-
tionsbedingt heild werden, beriihren Sie die Liftungsauslasse
wahrend des Betriebs nicht, um Verbrennungen zu vermei-
den.

B Berlhren Sie das Gerat wahrend des Betriebs nur am Griff und
den Bedienelementen!

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 vollstandig abkuhlen.

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

Stellen Sie die Frittiertopfe auf eine hitzeunempfindliche
Unterlage.

B Beim Betrieb werden die Frittiertopfe sehr heil3, fassen Sie sie

nicht an. Verwenden Sie Topfhandschuhe.
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B Die Heizelemente bleiben auch nach dem Abschalten noch m
fur eine langere Weile heil3. Stellen Sie sicher, dass niemand in

die Frittierkammer greift. FR
VORSICHT! NL
~ Gesundheitsgefdahrdung!
> Zu heiBes Backen, Garen oder Grillen kann gesund- ES
heitsschadliche Stoffe entstehen lassen. Acrylamide, T
die in verkohlten oder verbrannten Speiseresten ent-
stehen, kdnnen Krebs auslosen. EN

B Entfernen Sie verbrannte Speisereste.
B Lassen Sie die Speisen beim Backen oder Grillen nicht zu dun-
kel werden.

HINWEIS!
Beschadigungsgefahr!
Chemische Zusatze in Mobelbeschichtungen kdnnen

das Material der Gerateflille angreifen und Riickstande
auf der Mobeloberflache verursachen.
B Stellen Sie das Gerat ggf. auf eine hitzeunempfindliche Unter-
lage.

3.2. Reinigung

B Beachten Sie die weiterfihrenden Hinweise zur Reinigung
und reinigen Sie Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommen, wie im Kapitel ,10. HeiB8luftfritteuse reinigen”
auf Seite 28 beschrieben.

1



4. Teilebeschreibung
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Abb. A —Vorderseite

Gehause

Griff (Frittiertopf 2)
Belliftungsschlitze
Standfiil3e (4x)

Griff (Frittiertopf 1)
Bedienelemente/Anzeigefeld

oA W=

Abb. B - Rlickseite

7. Dampfaustritt
8. Netzkabel mit Netzstecker
9. Abstandhalter/Kabelaufwicklung
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Abb. C - Frittierkammer

10. Frittiertopf-Fihrung

.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

Mikroschalter
Frittierkammer

Abb. D - Frittiertopfe

Frittiereinsatz 1
Frittiereinsatz 2
Frittiertopf 2
Sichtfenster 2
Sichtfenster 1
Frittiertopf 1
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Abb. E - Frittiereinsatz

19. Eckenpolster

20. Griff
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5. Lieferumfang

GEFAHR!
Erstickungsgefahr!
Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder

Einatmen von Kleinteilen oder Folien.
B Halten Sie die Verpackungsfolie von Kindern fern.

P Bitte Uiberpriifen Sie die Vollstandigkeit und Unversehrtheit der Lieferung und
benachrichtigen Sie uns innerhalb von 14 Tagen nach dem Kauf, falls die Liefe-
rung nicht komplett oder beschadigt ist.

Mit dem von Ihnen erworbenen Paket haben Sie erhalten:
Doppelzonen-HeiBluftfritteuse
2x Frittiereinsatz
Kurzanleitung

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, Aufkleber und Folien vom Gerat.
Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, trockene und ebene Oberflache.
Ziehen Sie beide Frittiertopfe (15/18) aus dem Gerat.
Spulen Sie beide Frittiertopfe sowie die Frittiereinsatze (13/14) mit heiBem Was-
ser. Trocknen Sie die Teile gut ab.

P Fassen Sie jeweils den Frittiereinsatz (13/14) am Griff (20) an und setzen Sie ihn in
den Frittiertopf waagerecht auf den Topfboden ein.

» Schliel3en Sie die Heil3luftfritteuse nur an eine ordnungsgemal installierte, ge-

erdete und elektrisch abgesicherte Steckdose an. Die 6rtliche Netzspannung
muss den technischen Daten des Gerates entsprechen.

Die HeiBuftfritteuse gibt einen Signalton aus, alle Schaltflachen und Symbole leuch-
ten kurz auf und erléschen wieder. Die Standby-Schaltflache (') (30) leuchtet wei-
terhin rot.

6. HeiBluftfritteuse vorbereiten
4
>
>
>

Beim ersten Gebrauch kann es aufgrund von Herstellungsriickstanden

zu Geruchs- und Rauchentwicklung kommen. Dies ist jedoch ungefahr-

lich und lasst schnell nach. Lassen Sie das Gerat vor der ersten Benut-

zung ca. 30 Minuten auf der hochsten Temperaturstufe fiir beide Frittier-

topfe 1 und 2 laufen.

» Verwenden Sie hierfur die Dual Cook-Funktion (siehe,8.3. Dual Cook-
Funktion verwenden” auf Seite 22).

» Stellen Sie mit den Schaltflachen = (31) oder -|- (25) eine Gartem-
peratur von 200 °C ein.

» Starten Sie den Garvorgang durch Driicken der Schaltflache p]| (29).
» Sorgen Sie fur eine ausreichende Bellftung.

16



7. Hinweise zur Zubereitung E

>

Verteilen Sie das Gargut in den Frittiertopfen gleichmafig. Befiillen Sie die Frit-

tiertdpfe nur bis zu 75 %. FR

Verwenden Sie immer den Frittiereinsatz (13/14), um optimale Garergebnisse zu

erzielen. NL
ES
IT
EN

Abb. G

Flr optimale Garergebnisse schiitteln Sie die Frittiertopfe (15/18) (siehe Abb. G)
oder wenden Sie das Lebensmittel (siehe Abb. H) wahrend der Garzeit — vor al-
lem bei Gberlappenden Lebensmitteln.

Uberpriifen Sie den Garzustand wahrend der Garzeit regelmaBig, um ein Uber-
garen zu vermeiden.

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

Verwenden Sie bei frischen Kartoffeln oder frischem Gemise etwas Speisedl, um
die Knusprigkeit zu erhéhen.

Verwenden Sie bei herrkdmmlichen Heil3luft-Backofen-Gerichten eine um 10 °C
niedrigere Gartemperatur als angegeben.

Achten Sie bei Fertiggerichten auf die Herstellerangaben zur Zubereitung.

17



8. HeiBluftfritteuse bedienen

WARNUNG!
Brandgefahr!
Speisedl und andere Flissigkeiten konnen durch die

hohen Temperaturen der Heil3luft in Brand geraten.

M Fillen Sie die Frittiertopfe (15/18) nicht mit Fett oder
Speisedl wie bei einer Ol-Fritteuse. Geben Sie, je
nach Rezept, nur eine entsprechend kleine Menge
Speisedl zum Lebensmittel hinzu.

B Uberfillen Sie die Frittiertdpfe nicht. Wir empfehlen
die Frittiertopfe (15/18) fur eine einfache Handha-
bung nur zu 75 % zu befiillen.

WARNUNG!
Verletzungsgefahr!
Es besteht Verletzungsgefahr durch heil3e Oberflachen.

Wahrend des Betriebs konnen die bertihrbaren Oberfla-
chen des Gerates und des Zubehors sehr heil3 werden.

B Verwenden Sie Topfhandschuhe.

P Ziehen Sie die Frittiertopfe (15/18) aus dem Gerat.

» Befiillen Sie die Frittiertopfe mit der Speise. Entnehmen Sie die geeigneten Full-
mengen den Tabellen im Kapitel ,8.2. Automatikprogramm einstellen” auf Sei-
te 20 sowie ,8.5. Empfohlene Einstellungen” auf Seite 23.

» Halten Sie die Frittiertopfe an den Griffen (2/5) fest und schieben Sie sie von vor-
ne vollstandig in das Gerat, bis sie einrasten.

8.1. Garzeit und Temperatur einstellen

» Driicken Sie die Standby-Schaltflache (!) (30), um die HeiBluftfritteuse einzu-
schalten.

Auf dem Anzeigefeld (22/23) wird == --“ angezeigt. Die Auswahl-Schaltflache Zone 1
(36) blinkt.

Nach ca. 5 Minuten ohne Schaltflachenbedienung schaltet das Gerat in
den Standby-Modus.

18



» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflache Zone 1 (36), um die Einstellung fir Frittier-
topf 1 (16) vorzunehmen.

» Driicken Sie die Schaltflaiche D1Y (26), um die Einstellung manuell vorzuneh-
men. Standardmafig ist eine Garzeit von 15 Minuten und eine Temperatur von
180 °C eingestellt.

Sie konnen nach Ihrem Rezept ein Automatikprogramm (siehe nachfolgenden Ab-
schnitt)oder die o. g. Voreinstellung individuell anpassen.

» Stellen Sie mit den Schaltflachen == (31) oder -l- (25) die gewtinschte Gartem-
peratur in 5 °C-Schritten ein. Halten Sie die Schaltflache langer gedriickt, um die
gewtinschte Temperatur schneller einzustellen.

Im Anzeigefeld (23) wird die Temperatur in °C fiir Frittiertopf 1 angezeigt, im Anzei-
gefeld (24) fur Frittiertopf 2.

Die Temperatur ist gespeichert.

Es sind Temperaturen von 50 °C bis 200 °C einstellbar.

» Stellen Sie mit den Schaltflachen == (32) oder -|- (24) die gewlinschte Garzeit
in Minuten-Schritten ein. Halten Sie die Schaltflache langer gedriickt, um die ge-
wunschte Garzeit schneller einzustellen.

Im Anzeigefeld (22) wird die Garzeit fir Frittiertopf 1 angezeigt, im Anzeigefeld (23)
fur Frittiertopf 2.

Es ist eine Garzeit von maximal 60 Minuten moglich.
Die Garzeit ist gespeichert.

» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflache Zone 2 (27), um die Einstellung fiir den
Frittiertopf 2 (15) vorzunehmen. Stellen Sie nun die Garzeit und Temperatur ein.
Gehen Sie wie oben beschrieben vor.

» Starten Sie den Garvorgang durch Driicken der Schaltflache p}| (29).

Sie kdnnen auch zuerst die Einstellungen fiir Zone 2 vornehmen.

Der Garvorgang startet fiir beide Frittiertopfe mit den jeweiligen Einstellungen. Die
Schaltflache pp]| (29) blinkt wahrend des Garvorgangs.
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8.2. Automatikprogramm einstellen

Mit den Automatikprogrammen konnen Sie bestimmte Lebensmittel mit einer vor-
eingestellten Temperatur und Garzeit garen. Ihnen stehen folgende Programme zur
Verfligung:

Fiir optimale Garergebnisse schiitteln Sie den Frittiertopf (15/18)
(siehe Abb. G) oder wenden Sie das Lebensmittel (siehe Abb. H)
nach Bedarf mehrfach wahrend der Garzeit.*

Empf.
Automatik- Gewicht Dauer 5 . .
Symbol TR (g)/ (Min.) C Hinweis

Frittiertopf

Vorheizen - 3 180 » Flhren Sie das
Programm ohne
Lebensmittel im
Frittiertopf durch.

» Befiillen Sie den
Frittiertopf nach
dem Vorheizen
mit dem Lebens-
mittel und starten
Sie unmittelbar
danach das pas-
sende Programm.

2

Pommes frites 500 24 180 » 3 Minuten vor-
% heizen
P 3-4x schitteln
2?p | Fleisch 340 12 200 » 3 Minuten vor-
a (z. B. Kotelett) heizen
» 1x wenden
ﬁ Hahnchen- 300 20 200 » 3 Minuten vor-
schenkel (2 Stiick) heizen
» Mit Speisedl be-
streichen
» 1x wenden
Steak (me- 320 12 180 » 3 Minuten vor-
é dium) heizen
» 1Ix wenden
Kleine Kuchen 300 25 160 » Backform verwen-
% den, ca. 6 Muffins

» Nicht schwenken/
wenden
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Fiir optimale Garergebnisse schiitteln Sie den Frittiertopf (15/18)
(siehe Abb. G) oder wenden Sie das Lebensmittel (siehe Abb. H)
nach Bedarf mehrfach wahrend der Garzeit.*

Empf.
Symbol Automatik- Gewicht Dafxer oC Hinweis
programm (g)/ (Min.)
Frittiertopf
Garnelen 300 8 200 | » 3 Minuten vor- IT
4 (frisch oder heizen
aufgetaut) » 1EL Speisedl hin- | EN
zufligen
» 1Ixschitteln
~ Fisch 300 10 180 » 3 Minuten vor-
9%, <2 |(z.B.Lachsfi- heizen
let, aufgetaut) > Mit Speisedl be-
streichen
» Ixwenden
Pizza 175 10 180 » 1/2TK-Pizza in
& 2 Viertelstucke
schneiden
» Nicht Gberlap-
pend platzieren
Gemise 500 20 180 » 3 Minuten vor-
(?D;} (z. B. Pfan- heizen
nengemuse » 2EL Speisedl hin-
aus Paprika, zufligen
Champignons, » 2,5cm grol3e Stu-
Zucchini, Kar- cke vorbereiten
toffeln) » Kartoffelstlicke
kleiner schneiden
» 1Ixschitteln
Aufwarmen bis zu 600 15 150
R
Dorren einlagig 480 60 P nicht vorheizen
beladen (0,5-
24 Std.
einstell-
bar)

*  AuBer bei den Programmen Pizza, kleine Kuchen und Dorren wird eine akustische Erinnerung zum
Schiitteln/Wenden ausgegeben.

Driicken Sie die Standby-Schaltflache Q) (30), um das Gerat einzuschalten.
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» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflache Zone 1 (36), um die Einstellung fiir Frittier-
topf1 (18) vorzunehmen.
oder
» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflache Zone 2 (27), um die Einstellung fir Frittier-
topf 2 (15) vorzunehmen.
» Driicken Sie die entsprechende Automatikprogramme-Schaltflache (33), um das
gewunschte Automatikprogramm einzustellen.
Die Temperatur und die Garzeit des ausgewahlten Programms werden im Wechsel
angezeigt.
» Starten Sie den Garvorgang durch Driicken der Schaltflache p]] (29).
Die Schaltflache pp]] und das Symbol des ausgewahlten Automatikprogramms blin-
ken wahrend des Garvorgangs.
Am Ende der Garzeit schaltet das Heizelement ab und es werden Signaltdne aus-
gegeben.

Sie konnen jederzeit nachtraglich die Garzeit und Gartemperatur anpas-
sen (siehe,8.1. Garzeit und Temperatur einstellen”).

Um ein optimales Garergebnis zu erreichen, heizen Sie die Heil3luftfrit-
teuse vorher mindestens 3 Minuten mit dem Automatikprogramm &
VORHEIZEN auf.

Um Warmeverluste zu vermeiden, wird empfohlen, den Garvorgang erst
zu starten, wenn beide Frittiertopfe vollstandig eingeschoben sind.

8.3. Dual Cook-Funktion verwenden

Die Dual Cook-Funktion dient zur Zubereitung einer gréBeren Menge desselben Ge-

richts oder unterschiedlicher Gerichte mit derselben Garzeit und Gartemperatur.

» Driicken Sie die Standby-Schaltflache Q) (30), um die Heil3luftfritteuse einzu-
schalten.

» Driicken Sie die Schaltflache @v) DUAL COOK (33), um die Dual Cook-Funk-
tion auszuwahlen.

Druicken Sie die Schaltflache D1Y (26), um die Einstellung manuell vorzunehmen
oder wahlen Sie ein Automatikprogramm. StandardmaRig ist bei der manuellen
Einstellung eine Garzeit von 15 Minuten und eine Temperatur von 180 °C fiir beide
Zonen eingestellt.

Sie kdnnen nach Ihrem Rezept ein Automatikprogramm oder die o. g. Voreinstel-
lung individuell fiir beide Zonen gleichzeitig anpassen (siehe auch ,8.1. Garzeit und
Temperatur einstellen” auf Seite 18).




» Starten Sie den Garvorgang durch Driicken der Schaltflache p]| (29). E

In beiden Zonen werden dieselben Einstellungen ausgefiihrt. Die Schaltflachen p]|
und m DUAL COOK (33) blinken wahrend des Garvorgangs. FR

8.4. Sync Finish-Funktion verwenden

Die Sync Finish-Funktion dient zur Zubereitung unterschiedlicher Gerichte mit un-
terschiedlicher Gartemperatur und Garzeit. Beide Gerichte werden zeitgleich fertig. ES

» Driicken Sie die Standby-Schaltflache Q) (30), um die Heil3luftfritteuse einzu-

NL

schalten. IT
» Dricken Sie die Auswahl-Schaltflaiche Zone 1 (32), um die Einstellung fiir Frittier-
topf1 (18) vorzunehmen. EN

» Nehmen Sie wie oben beschrieben die Einstellungen fiir den Frittiertopf 1 (18)
Vor.

» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflache Zone 2 (27), um die Einstellung fir Frittier-
topf 2 (15) vorzunehmen.

P Stellen Sie wie oben beschrieben die Garzeit und Gartemperatur oder ein Auto-
matikprogramm fir den Frittiertopf 2 (15) ein.

» Driicken Sie die Schaltfliche ) SYNC FINISH (34), um die Sync Finish-
Funktion auszuwahlen.

» Starten Sie den Garvorgang durch Driicken der Schaltflache p]| (29).

Der Garvorgang startet fur beide Frittiertopfe mit den jeweiligen Einstellungen.

Die Schaltflichen pJJund ) SYNC FINISH (34) blinken wahrend des Garvor-

gangs.
8.5. Empfohlene Einstellungen

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

Die entsprechenden Einstellungen fiir das jeweilige Gericht entnehmen
Sie der Tabelle. Die Einstellungen kdnnen Sie je nach Menge, Gargut
oder lhren eigenen Wiinschen variieren. Bitte beachten Sie auch die Zu-
bereitungshinweise der jeweiligen Lebensmittelhersteller.

GroBere Mengen Gargut erfordern in der Regel eine etwas langere Gar-
zeit, kleinere Mengen eine etwas kuirzere Garzeit.
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Fiir optimale Garergebnisse schiitteln Sie den Frittiertopf (15/18)
(siehe Abb. G) oder wenden Sie das Lebensmittel (siehe Abb. H)
nach Bedarf mehrfach wahrend der Garzeit.

Optimal-
gewicht
) Dauer Temp. L
. ° Hinweis
Maximal- (min.) (°C)
gewicht
(9)
Dinne tief- 500 24 180 » 3 Minuten vorheizen
gekuhlte Pom- » 3-4x schitteln
mes frites 640 25 180
Kleine Kuchen 300 25 160 » Backform verwenden, ca. 6
Muffins
» Nicht schwenken/wenden
Hahnchen- 300 20 200 » 3 Minuten vorheizen
schenkel (ca. 2 Stiick) » Mit Speisedl bestreichen
600 20 200 » Ixwenden
(ca. 4 Stuck)
(z. B. Pfan- 500 20 180 » 3 Minuten vorheizen
nengemdise » 2 EL Speisedl hinzufiigen
aus Paprlka, 700 20 180 » 2,5cm groBe Stiicke vor-
Champlgnons, bereiten
Zucchini, Kar- » Kartoffelstiicke kleiner
toffeln)

schneiden
P 1Ixschutteln

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

Die Backformen fiir das Backen in der Hei3luftfritteuse sind nicht im Lie-
ferumfang enthalten.

Wahrend der Zubereitung konnen Sie jederzeit zur Kontrolle des Garzu-
stands die Frittiertopfe (15/18) aus dem Gerat herausziehen. Der Garzeit-
Timer lauft dabei weiter.

Durch haufiges Herausziehen der Frittiertopfe kommt es zu Warmever-
lusten. Dadurch kann eine Verlangerung der Garzeit erforderlich werden.




8.6. Programm unterbrechen

Um den Garzustand zu Uberpriifen, die Speisen umzuverteilen oder ein Gericht ist

vor Ablauf der Garzeit fertig, konnen Sie den Garvorgang unterbrechen. FR

Programm fiir einen Frittertopf unterbrechen

» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflaiche Zone 1 (36). NL

» Driicken Sie anschlieBend die Schaltflache pp]| (29), um den Garvorgang fir Frit-
tiertopf1 (18) abzubrechen. ES

Die Schaltflache pp]] leuchtet dauerhaft und die Auswahl-Schaltflache Zone 1 blinkt.

» Driicken Sie die Auswahl-Schaltflache Zone 2 (27) IT

» Driicken Sie anschlieBend die Schaltflache p]| (29), um den Garvorgang fr Frit-
tiertopf 2 (15) abzubrechen. EN

Die Schaltflache pp]] leuchtet dauerhaft und die Auswahl-Schaltflache Zone 2
blinkt.

Bei der Sync Finish-Funktion steht die Pausenfunktion fiir einen Frittier-
topf nicht zur Verfligung.

Programm fiir beide Frittertopfe unterbrechen

» Driicken Sie die Schaltflache pp]] (29), um den Garvorgang fiir beide Frittiertopfe
(15/18) zu unterbrechen.

Die Schaltflache p]] (29) hort auf, zu blinken und ein Signalton wird ausgegeben.

» Ziehen Sie den Frittiertopf (15/18) heraus, um den Garzustand zu Uberpriifen
oder die Speisen umzuverteilen.

» Schieben Sie den Frittiertopf wieder vollstandig in das Gerat.
» Drucken Sie die Schaltflache pp]] (29) erneut, um den Garvorgang fortzusetzen.
Die Zeit lauft anschlie3end automatisch weiter.

8.7. Beleuchtung ein-/ausschalten

» Dricken Sie die Schaltflache {) (35), um das Licht in Zone 1 einzuschalten.
» Dricken Sie die Schaltflache é (28), um das Licht in Zone 2 einzuschalten.
» Dricken Sie die Schaltflache erneut, um das Licht auszuschalten.

8.8. Programm beenden

Am Ende der Garzeit schaltet das Heizelement ab und es werden Signaltdne aus-
gegeben.

» Wenn Sie den Garvorgang fiir beide Zonen vollstandig abbrechen wollen, dri-
cken Sie die Standby-Schaltflache Q) (30), bis das Gerat ausschaltet.

P Ziehen Sie den Netzstecker (8) aus der Steckdose.

» Ziehen Sie die Frittiertopfe (15/18) an den Griffen (2/5) aus dem Gerat. Stellen Sie
die Frittiertopfe auf eine hitzebestandige Unterlage.
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» Entnehmen Sie die Gerichte mit einem geeigneten Werkzeug aus den Frittier-
topfen (15/18).

9. Dorren

Beim Dorren wird Obst und Gemiise bei relativ niedrigen Temperaturen getrocknet,
um es lagerfahig zu machen.

9.1. Lebensmittel vorbereiten

» Verwenden Sie ausschliel3lich frische Lebensmittel.

» Achten Sie bei Obst und Gemiise darauf, dass es reif, aber nicht Gberreif ist und
dass es keine Druckstellen oder verdorbenen Stellen hat. Schneiden Sie ggf. ver-
dorbene Stellen grof3ziigig heraus.

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

» Schneiden Sie die Lebensmittel in einheitlich gro3e Stiicke, um ein gleichmafi-
ges Dorren zu gewabhrleisten.

» Verwenden Sie nach Mdglichkeit gleiche Lebensmittel wegen unterschiedlicher
Dorrzeiten.

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

» Dorren Sie die Lebensmittel unmittelbar nach der Vorbereitung.

» Befiillen Sie die Frittiertopfe nur in einer Lage, um einen gleichmafligen Luft-
trom zu gewahrleisten.

9.2. Einstellungen beim Dorren

Die angegebenen Dérrdauern in der nachfolgenden Tabelle sind Richtwerte. Je
nach Grol3e, Beschaffenheit der Stiicke und verwendeter Menge kann die tatsach-
liche Dérrdauer abweichen.

Vorbereitun B I
Dorrgut (Richtwerte)g 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
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Dorrdauer

Vorbereitung

Dorrgut . Dorrtemperatur in Minuten
EaRELe! (Richtwerte)
Gemiise
Aubergine Scheiben:3 mm 60 °C 360 - 480
Tomaten Scheiben: 3 mm 60 °C 360 - 480
Champignon halbieren 60 °C 360 - 480
Fleisch/Fisch
Rindfleisch dii Scheiben (
Huhn vnne Seherben fea. 70°C 300 - 420
) 6 mm, mariniert)
Fisch
frische Krau- Gewaschen, trocken o
ter getupft, entstielt 60°C 240

Die Beschaffenheit der geddrrten Lebensmittel ist abhangig von der Dérrdauer und
der Lebensmittelart.

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

» Wahlen Sie den Frittiertopf 1 oder Frittiertopf 2 aus wie oben beschrieben.
StandardmaBig ist eine Dorrzeit von 480 Minuten und eine Temperatur von 60 °C ein-
gestellt.

» Wabhlen Sie die Schaltflaiche & (21), um das Automatikprogramm Dorren auszu-

wahlen (siehe,8.2. Automatikprogramm einstellen” auf Seite 20). Stellen Sie
die Dorrdauer/Dorrtemperatur nach Bedarf manuell ein.

» Stellen Sie mit den Schaltflachen = (31) oder -|- (25) die gewiinschte Dorrtem-
peratur ein. Im Anzeigefeld (23) wird die Dérrtemperatur fiir Frittiertopf 1ange-
zeigt, im Anzeigefeld (24) fur Frittiertopf 2.

Es ist eine Dorrtemperatur von 30 — 80 °C einstellbar.

» Stellen Sie mit den Schaltflachen = (32) oder -l- (24) die gewlinschte Dérrdau-
er in Minuten-Schritten ein. Im Anzeigefeld (22) wird die Dorrzeit fiir Frittiertopf 1
angezeigt, im Anzeigefeld (23) fur Frittiertopf 2.

Es ist eine Dorrzeit von maximal 24 Stunden (1440 Minuten) moglich.

» Starten Sie den Dorrvorgang durch Driicken der Schaltflache pp]] (29).

Am Ende der Garzeit schaltet das Heizelement ab und es werden Signaltdne aus-
gegeben.
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» Um den Dorrvorgang vorzeitig abzubrechen, driicken Sie die Standby-Schaltfla-
che (!) (30) fuir einige Sekunden, bis das Gerat flir beide Zonen ausschaltet.

» Ziehen Sie den Netzstecker (8) aus der Steckdose.

» Ziehen Sie die Frittiertopfe (15/18) an den Griffen (2/5) aus dem Gerat. Stellen Sie
die Frittiertopfe auf eine hitzebestandige Unterlage.

» Entnehmen Sie das Dérrgut mit einem geeigneten Werkzeug aus den Frittier-
topfen.

10. HeiBluftfritteuse reinigen

WARNUNG!

Stromschlaggefahr!
Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags durch
stromflhrende Teile.

B Ziehen Sie vor der Reinigung grundsatzlich den
Netzstecker (8).

B Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere
FlGssigkeiten. Falls das Gerat doch in Flussigkeit ge-
fallen sein sollte, fassen Sie dieses unter keinen Um-
standen an. Ziehen Sie zuerst den Netzstecker.
Nehmen Sie das Gerat keinesfalls erneut in Betrieb.
Lassen Sie das Gerat durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
uberprifen.

WARNUNG!
Verletzungsgefahr!

Es besteht Verbrennungsgefahr durch heif3e Oberfla-

chen.

B Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung mindestens
30 Minuten abkiihlen. Entnehmen Sie die Frittiertop-
fe (15/18), damit das Gerat schneller abkihlen kann.
Stellen Sie die Frittiertopfe auf eine hitzeunempfind-

liche Unterlage.
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HINWEIS! m

Moglicher Gerateschaden!
FR

Es besteht ein moglicher Gerateschaden durch unsach-
gemalen Gebrauch. NL

B Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe, schmirgelnde
oder kdrnige, essigsiure-, soda- oder |6semittelhalti- ES
ge Reinigungsmittel. Diese konnen die Oberflachen
oder die Bedruckung des Gerats beschadigen.

B Reinigen Sie die HeilSluftfritteuse nichtin der Spil-  EN

maschine.

» Entfernen Sie die Eckenpolster (19), in dem Sie sie in Richtung der kurzen Seite
des Frittiereinsatzes abschieben.

» Reinigen Sie die Frittiertopfe (15/18), die Eckenpolster sowie die Frittiereinsatze
(13/14) mit einem Schwamm und ein wenig milder Seifenlauge. Spulen Sie die
Teile sorgfaltig mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie anschliel3end sorgfal-
tig ab.

» Die Frittiertopfe sowie die Frittiereinsatze sind splilmaschinengeeignet. Fir eine
schonende Reinigung wird jedoch empfohlen, die Teile wie oben beschrieben
per Hand zu spulen.

P Setzen Sie die Eckenpolster wieder auf die Ecken der Frittiereinsatze, in dem Sie
sie in Richtung der langen Seite des Frittiereinsatzes aufschieben.

» Reinigen Sie die Frittierkammer (12) mit warmem Wasser und einem weichen
Schwamm.

P BeiVerunreinigung der Heizstabe verwenden Sie eine Spllburste. Entfernen Sie
die Speisereste vorsichtig.

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

IT

11. Langerer Nichtgebrauch und Transport

» Wenn Sie das Gerat Uber langere Zeit nicht benutzen, ziehen Sie den Netzste-
cker (8), reinigen Sie das Gerat und bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
staub- und frostfreien Ort ohne direkte Sonneneinstrahlung auf.

» Um Beschadigungen des Produkts bei einem Transport zu vermeiden, empfeh-
len wir lhnen, die Originalverpackung zu nutzen.
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12. Fehlerbehebung

Das Produkt hat unser Haus in einem einwandfreien Zustand verlassen. Sollten Sie

dennoch ein Problem feststellen, versuchen Sie es zunachst anhand der folgenden
Tabelle zu beheben. Sollten Sie keinen Erfolg haben, kontaktieren Sie unseren Kun-
dendienst.

Problem Mogliche Ursache Fehlerbehebung
Das Gerat funktio- | Der Netzstecker (8) ist » Schlie3en Sie das Gerat nur
niert nicht. nicht mit einer Steckdose an eine ordnungsgemalf
verbunden. installierte Steckdose an.
Eingabe nicht vollstandig. » Starten Sie den Garvor-

gang durch Drucken der
Schaltflache p}| (29) (siehe
Kapitel 8. HeiBluftfritteuse
bedienen”).

Die Speisen sind Die Fullmenge ist zu grof3. | P Befillen Sie die Frittiertop-
nicht gar. fe (15/18) nur bis zu 75 %.

Die Gartemperatur ist zu » Wabhlen Sie den Frittiertopf
niedrig. 1 oder Frittiertopf 2 aus
und driicken Sie die Schalt-
flache -I- (25), um die Gar-
temperatur zu erhdhen.

Die Garzeit ist zu kurz. » Wahlen Sie den Frittiertopf
1 oder Frittiertopf 2 aus
und dricken Sie die Schalt-
flache -|— (24), um die Gar-
zeit zu verlangern.

Die Speisen sind Speisen liegen zu dicht » Manche Speisen miissen

nicht gleichmalig | aneinander. mehrfach wahrend Gar-

gegart. zeit geschittelt/gewendet
werden.

» Beflillen Sie die Frittier-
topfe (15/18) mit kleinen
Stlcken. Kleinere Stiicke
garen gleichmagiger.
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Problem

Die frittierten
Speisen sind nicht
knusprig genug.

Mogliche Ursache

Fir die HeiBluftfritteuse
ungeeignete Speisen ver-
wendet.

Fehlerbehebung

» Verwenden Sie backofen-

geeigete oder leicht gefet-
tete Snacks fur knusprigere
Ergebnisse.

Das Gerat lasst
sich nicht ver-
schliel3en.

Der Frittiertopf (15/18) ist
dberfullt.

Befiillen Sie die Frittiertop-
fe (15/18) nur bis zu 75 %.

Weil3e Rauchent-
wicklung im Gerat

Die Speisen sind sehr fettig.

Bei der Zubereitung von
sehr fettigen Speisen
tropft Fett auf den Boden
des Frittiertopfs (15/18).
Durch das Fett entsteht im
Frittiertopf eine groRere
Hitze als normalerweise —
dies beeintrachtigt weder
das Gerat noch das Gar-
ergebnis.

Der Frittiertopf (15/18)
weist noch Fettriickstande
vom vorherigen Garvor-
gang auf.

Fettriickstande verbren-
nen. Saubern Sie die Frit-
tiertopfe (15/18) nach jeder
Benutzung.

Frische Pommes
frites werden
nicht gleichmaBig
frittiert.

Die Kartoffelstifte wurden
nicht ausreichend einge-
weicht.

Legen Sie die Kartoffelstif-
te ca. 1/2 Stunde in kaltes
Wasser damit die Starke
entweichen kann. Trock-
nen Sie sie vor dem Einful-
len mit Kiichenpapier ab.

Die Kartoffelsorte ist ungeeignet.

Frische Pommes
frites werden
nicht knusprig.

Die Kartoffeln sind zu
feucht.

» Die Knusprigkeit hangt

vom Wasser- und Starkege
halt der Kartoffelsorte und
von der Olmenge ab.

» Trocknen Sie die Kartoffeln

sorgfaltig ab und bede-
cken Sie sie dann mit ca.
1 Essloffel Speisedl.

Schneiden Sie die Kartof-
feln in kleinere Stlcke.
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13. Entsorgung

07

iy

N
A

VERPACKUNG

Ihr Gerat befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in

?” einer Verpackung. Verpackungen sind aus Materialien herge-
stellt, die umweltschonend entsorgt und einem fachgerech-
ten Recycling zugefuhrt werden kdnnen.

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

(Nur fur Frankreich)

Das ,Triman“-Symbol informiert den Verbraucher dartiber, dass das Pro-
dukt recycelbar ist, einem erweiterten System der Herstellerverantwor-
tung und in Frankreich einer Sortieranweisung unterliegt.

GERAT (nur fiir Deutschland)

Alle mit dem nebenstehenden Symbol gekennzeichneten Elektro- bzw.
Elektronikgerate durfen nicht im normalen Hausmiill entsorgt werden,
sondern sind vom Endnutzer am Ende ihrer Lebenserwartung einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufihren.

Die Endnutzer haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom
Altgerat umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstorungsfrei aus dem
Altgerat entnommen werden kénnen, vor der Abgabe an einer Erfas-
sungsstelle vom Altgerat zerstérungsfrei zu trennen und einer separaten
Sammlung zuzufuihren.

Vertreiber mit einer Verkaufsflache fir 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 Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen, sind verpflichtet, bei der Ab-
gabe eines neuen Elektro- oder Elektronikgerates an einen Endnutzer
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat erfillt, am Ort der Abga-
be oder in unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen
und auf Verlangen des Endnutzers unabhangig vom Kauf eines neuen
Elektro- oder Elektronikgerates bis zu drei Altgerate pro Gerateart, die in
keiner auBBeren Abmessung grof3er als 25 Zentimeter sind, im Einzelhan-
delsgeschaft oder in unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich zurlickzu-
nehmen.

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

2 Abs. 1 ElektroG beschrankt (Warmeubertrager, Bildschirme, Monitore FR
und Gerate, die Bildschirme mit einer Oberflache von mehr als 100 Qua-
dratzentimetern enthalten, Gro3gerate). NL
Zur Abgabe von Altgeraten stehen in lhrer Nahe kostenfreie Erfassungs-
stellen sowie ggf. weitere Annahmestellen fiir die Wiederverwendung ES
der Altgerate zur Verfliigung. Die Adressen kdnnen Sie von lhrer Kom-
munalverwaltung erhalten. IT
Verfligt das Altgerat Uber Datenspeicher, sollten vor der Riickgabe alle

Daten extern gesichert und von dem Altgerat dauerhaft und unwider- EN

ruflich gel6scht werden. Endnutzer sind ausschlieBlich selbst dafiir ver-
antwortlich, dass alle personenbezogenen Daten auf den zu entsorgen-
den Altgeraten geloscht sind.

GERAT (fiir alle anderen deutschsprachigen Linder)

Alle mit dem nebenstehenden Symbol gekennzeichneten Altgerate diir-
fen nicht im normalen Hausmiill entsorgt werden.

Entsprechend Richtlinie 2012/19/EU ist das Gerat am Ende seiner Lebens-
B dauer einer geordneten Entsorgung zuzufiihren.

Dabei werden im Gerat enthaltene Wertstoffe der Wiederverwertung zu-
gefiihrt und die Belastung der Umwelt und negative Auswirkungen auf
die menschliche Gesundheit vermieden.

Geben Sie das Altgerat an einer Sammelstelle fur Elektroschrott oder
einem Wertstoffhof ab.

Wenden Sie sich flr nahere Auskiinfte an Ihr ortliches Entsorgungs-
unternehmen oder Ihre kommunale Verwaltung.

14. Ersatzteile

Wenn Sie Ersatzteile nachbestellen mochten, besuchen Sie unseren MEDIONServi-
ceshop unter https://www.medion.com/medionserviceshop.

Dort finden Sie alle passenden Informationen zu Ihrem Produkt.
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15. Technische Daten

Anschrift des Lieferanten: MEDION AG
Am Zehnthof 77
45307 Essen
DEUTSCHLAND
Modellkennung: MD 11760
Spannungsversorgung: 220-240V~, 50-60 Hz
Leistung: 2200 - 2600 W
Kapazitat gesamt: 8,7 Liter
Nutzinhalt pro Frittiertopf: 4,3 Liter
Temperaturkontrolle: 50 -200 °C
Max. Garzeiteinstellung: 60 Minuten
Abmessungen (B x HxT), 40 x33 x41cm
inkl. Griff und Abstandhalter:

16. EU-Konformitatsinformation

Hiermit erklart die MEDION AG, dass das Produkt mit den folgenden An-
forderungen der Europaischen Union Gbereinstimmt:

- EMV-Richtlinie 2014/30/EU

« Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
- Okodesign-Richtlinie 2009/125/EG

«  RoHS-Richtlinie 2011/65/EU
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17. Serviceinformationen m

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewlinscht und erwartet funktionieren, wenden Sie
sich zunachst an unseren Kundenservice. Es stehen Ihnen verschiedene Wege zur FR
Verfligung, um mit uns in Kontakt zu treten:

- In unserer Service-Community treffen Sie auf andere Benutzer sowie unsere Mit- NL
arbeiter und kénnen dort Ihre Erfahrungen austauschen und Ihr Wissen weiter-

geben. ES
Sie finden unsere Service-Community unter community.medion.com.

« Gerne kdonnen Sie auch unser Kontaktformular unter www.medion.com/contact |T
nutzen.

« Selbstverstandlich steht [hnen unser Serviceteam auch tUber unsere Hotline oder EN
postalisch zur Verfligung.

Deutschland

Offnungszeiten Multimedia-Produkte (PC, Notebook, etc.)
Mo. - Fr.: 07:00 - 20:00 @ 020122099-1M

5a.:10:00 - 18:00 Haushalt & Heimelektronik

@ 020122099-222

Mobiltelefon; Tablet & Smartphone

@ 020122099-333

Serviceadresse

MEDION AG
45092 Essen
Deutschland

Osterreich

Offnungszeiten Rufnummer

Mo. - Fr.: 08:00 - 20:00 @ 019287661
Sa.:10:00 - 18:00

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

Schweiz

Offnungszeiten Rufnummer

Mo. - Fr.: 09:00 - 19:00 @ 0848 -333332

Serviceadresse

MEDION/LENOVO Service Center
Ifangstrasse 6
8952 Schlieren
Schweiz

Belgien & Luxemburg

Offnungszeiten Rufnummer (Belgien)

@ 02 -200 6198

Rufnummer (Luxemburg)

@

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

34-20 808 664

Serviceadresse

MEDION B.V.
John F.Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen
Die Niederlande

Diese und viele weitere Bedienungsanleitungen stehen lhnen
Uber das Serviceportal www.medionservice.com zum Download
zur Verfugung.

Aus Griinden der Nachhaltigkeit verzichten wir auf gedruckte
Garantiebedingungen, Sie finden unsere Garantiebedingungen
ebenfalls in unserem Serviceportal.

Sie kdnnen auch den nebenstehenden QR-Code scannen und
die Bedienungsanleitung liber das Serviceportal auf Ihr mobiles
Endgerat laden.
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18. Impressum

Copyright © 2024

Stand: 26. Januar 2024

Alle Rechte vorbehalten.

Diese Bedienungsanleitung ist urheberrechtlich geschiitzt.
Vervielfaltigung in mechanischer, elektronischer und jeder anderen Form ohne die
schriftliche Genehmigung des Herstellers ist verboten.

Das Copyright liegt bei der Firma:

MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Deutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende Anschrift keine Retourenanschrift ist.
Kontaktieren Sie zuerst immer unseren Kundenservice.
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