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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In der Bedienungsanleitung, der Kurzanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden
Warnhinweise verwendet:

A

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

Warnung! Verbrennungsgefahr:
Dieses Symbol weist auf eine heif3e

Oberflache hin.

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Gefshrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

Wechselstrom/-spannung

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
nitzliche Informationen.

Der Korb | 2 | und die Pfanne | 5 | sind

spilmaschinengeeignet.

A
®
T

Lassen Sie Kinder niemals mit dem
Verpackungsmaterial oder dem Produkt
unbeaufsichtigt.

Das CE-Zeichen bestdtigt Konformitat
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

|
[]

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

DIGITALE HEISSLUFT-FRITTEUSE XL

@ Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die

Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung.

6 DE/AT/CH

Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkts
mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.



@ BestimmungsgemadbBe
Verwendung

B Dieses Produkt eignet sich zum
Zubereiten von Speisen, die eine hohe
Zubereitungstemperatur bendtigen oder
sonst frittiert werden missten. Das Produkt
dient ausschlieBlich dem Zubereiten von
Lebensmitteln.

B Das Produkt ist ausschlieBlich fir den privaten
Heimgebrauch konzipiert. Ein gewerblicher
Einsatz ist nicht vorgesehen.

B Verwenden Sie das Produkt nur unter
moderaten Klimabedingungen. Der Gebrauch
in tropischen Klimazonen wird nicht
empfohlen.

B Verwendungszwecke, die nicht in der
Bedienungsanleitung genannt werden,
kénnen das Produkt beschédigen oder
schwerwiegende Verletzungen verursachen.

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung
fir Schdden aufgrund unsachgemdBBer
Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberprifen Sie das Produkt nach dem Auspacken
auf Vollsténdigkeit und einen einwandfreien
Zustand aller Teile. Entfernen Sie vor der
Verwendung sémtliche Verpackungsmaterialien:

O Verpackungsmaterial, welches zur
Abdeckung des Produkts verwendet wird
(z. B. Kunststoffbeutel)

1 Materialien, die sich in der Pfanne und im
Korb befinden (z. B. Schutzplatte)

Wenden Sie sich an unseren Kundendienst, falls
Teile fehlen oder beschadigt sein sollten.

1 Digitale heiBluft-fritteuse XL
1 Bedienungsanleitung

® Teilebeschreibung

Display (mit Bedienpaneel)

Korb

Korbentriegelung (mit Schutzabdeckung)
Befillungsgrenze MAX (Innenseite)

Pfanne

Garraum

7] Griff
|8 Liftungsschlitze
9]

NNNENNENSSEENSENENE

Kabelaufwicklung
0] Anschlussleitung mit Netzstecker

isplay (mit Bedienpaneel)
Meniauswahl-Anzeige
Warmhalten-an-Anzeige &
Verzégerungs-Zeitschaltuhr-an-Anzeige ¥
Wertanzeige (Temperatur und Zeit)
Temperatureinheit-Anzeige
Minuteneinheit-Anzeige
Meniauswahl-Anzeige

Taste Q@ (Garzeit verldngern)

Taste QO (Garzeit verkiirzen)

20| Taste @  (Alarm)
21| Taste @  (Verzégerungs-Zeitschaltuhr)
22| Taste © (Standby)
23] Ventilator-an-Anzeige &5
Taste (Start/Pause)
Taste @ (Warmhalten)
Taste (Meniauswahl)

Taste 8©  (Temperatur verringern)
Taste & @ (Temperatur erhdhen)

@® Technische Daten

Eingangsspannung: 220-240 V~,
50-60 Hz

Schutzklasse: |

Leistungsaufnahme: 2150 W

Standby-

Leistungsaufnahme: 04W

Gartemperatur:

60 °C bis 200 °C

Garzeit:

1 bis 60 Minuten
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A Sicherheitsanweisungen

MACHEN SIE SICH VOR

DER ERSTEN BENUTZUNG

DES PRODUKTS MIT

ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!

Bei Schaden, die durch
Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung
verursacht werden, erlischt
der Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Bei Sach- oder
Personenschaden, die durch
unsachgeméfle Handhabung
oder Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise verursacht
werden, wird keine Haftung
Ubernommen!

8 DE/AT/CH

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbe-
aufsichtigt mit dem Verpackungs-
material. Es besteht Erstickungsge-
fahr durch Verpackungsmaterial.
Kinder unterschétzen héaufig die
Gefahren. Halten Sie Kinder stets
fern vom Produkt und von Verpa-
ckungsmaterialien.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariiber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.
Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer dirfen nicht
durch Kinder vorgenommen
werden, es sei denn, sie sind
8 Jahre oder dlter und werden
beaufsichtigt.



® Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern jinger als 8 Jahre
fernzuhalten.

® Kinder dirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

Elektrische Sicherheit

/A GEFAHR!
Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie nicht, das
Produkt selbststéndig
zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

AWARNUNG!
Stromschlagrisiko! Das
Produkt darf nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten
getaucht werden. Produkt nicht
unter laufendes Wasser halten.

AWARNUNG!
Stromschlagrisiko!
Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an
lhren Einzelhandler, falls es
beschadigt sein sollte.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko! Stellen
Sie das Produkt nicht neben ein

Spilbecken oder an feuchte
Orte.

Vergewissern Sie sich vor

der Verbindung mit der
Stromversorgung, dass die
Spannung und der Strom

mit den Angaben auf dem
Typenschild des Produkts
Ubereinstimmen.

Verbinden Sie das Produkt
ausschlieBlich mit einer
geerdeten Steckdose.
Vergewissern Sie sich, dass der
Netzstecker ordnungsgemaf3
angeschlossen ist.

Um Beschadigungen an der
Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie

sie nicht und fihren Sie sie
nicht Gber scharfe Kanten.
Halten Sie sie auch von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Verlegen Sie die
Anschlussleitung so, dass
niemand versehentlich daran
ziehen oder dariber stolpern
kann.

DE/AT/CH 9



B Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt
wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

Wenn Sie das Produkt vom
Stromnetz trennen, ziehen Sie
am Netzstecker und nicht an
der Anschlussleitung.

Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um

das Produkt. SchlieBen Sie
das Produkt an eine leicht
zugdngliche Steckdose

an, damit Sie das Produkt

im Notfall umgehend vom
Stromnetz trennen kdnnen.
Das Produkt ist nicht fiir

den Betrieb mit einem
externen Zeitschalter

oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

B Verwenden Sie das Produkt

nicht mit nassen Hénden.
Berihren Sie das Produkt nicht
mit nassen Handen.

10 DE/AT/CH

Brand-/Verbrennungsrisiko
und Hitze

] WARNUNG! HeiBBe
Oberfldache! Die Tir
oder die Guf3ere Ober-

flache kann hei3 werden, wenn
das Produkt in Betrieb ist.
Halten Sie Kinder und Tiere
vom Produkt fern, wenn es in
Betrieb ist oder wenn es

abkihlt. Die zugénglichen Teile
sind heif3.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Berihren Sie niemals das
Innere des Produkts, solange es
in Betrieb oder noch heif3 ist.

A VORSICHT! Brandrisiko!
Platzieren Sie das Produkt
nicht in der Ndhe von leicht
entflammbaren Materialien
(z. B. Vorhénge, Tischdecken).

A VORSICHT! Brandrisiko!
Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, darf das Produkt
wdhrend des Betriebs nicht
abgedeckt werden.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Verwenden Sie das Produkt
nicht mit kochenden
Flussigkeiten oder mit heif3em
Fett.



A VORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Wahrend des Betriebs
entweicht heif’er Dampf aus
den Liftungsschlitzen. Halten
Sie Hande und Gesicht in
sicherer Enffernung vom Dampf
und den Liftungsschlitzen.

A VORSICHT! Dieses
Produkt ist kein
Spielzeug fir Kinder!
Kinder sind sich der Gefahren
im Umgang mit elektrischen
Produkten nicht bewusst.

A VORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Achten Sie darauf, dass
beim Offnen heifer Dampf
aufsteigen kann.

® Falls Rauch oder
ungewohnliche Gerdusche
auftreten sollten, trennen
Sie das Produkt sofort vom
Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.

® Sollte ein Brand entstehen,
ziehen Sie zuerst den Stecker
aus der Steckdose oder
trennen Sie das Produkt von
der Stromversorgung, bevor
Sie geeignete Mafnahmen zur
Brandbekampfung einleiten.

B Decken Sie die

Luftungséffnungen des Produkts
nicht ab. Achten Sie auf eine
ausreichende Beliftung. Stellen
Sie das Produkt nicht in einen
Schrank.

Platzieren Sie keine
Gegenstdande auf dem Produkt.
Lassen Sie mindestens 10 cm
in allen Richtungen um

das Produkt Platz, um eine
ausreichende Beliftung zu
gewdhrleisten.

Aufstellhinweise
® Das Produkt darf nicht

unmittelbar unterhalb einer
Wandsteckdose aufgestellt
werden.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf Kochplatten (Gas-, Elektro-,
Kohle-Herd usw.).

Betreiben Sie das Produkt
immer auf einer ebenen,
stabilen, sauberen,
hitzebestdndigen und trockenen
Oberfléche.

Lassen Sie das Produkt immer
erst abkihlen, bevor Sie es
bewegen.

DE/AT/CH 11



Betrieb

AWenn Sie die Pfanne
direkt mit Ol fiillen,
besteht Brandrisiko.

® Berijhren Sie niemals das
Innere des Produkts, wédhrend
es in Betrieb ist.

B Belassen Sie alle Zutaten im
Korb, um Kontakt mit den
Heizelementen zu vermeiden.

® Lassen Sie das Produkt nie
unbeaufsichtigt, solange es in
Gebrauch ist.

® Uberfillen Sie das Produkt
nicht. Befillen Sie das Produkt
nur bis zur Befillungsgrenze
MAX [4]. Dies ist wichtig,
damit weder Nahrungsmittel,
Aluminiumfolie noch ein

eingesetzter Behdlter in direkten

Kontakt mit dem Heizelement
kommen.

® Geben Sie nicht mehr als
1,4 kg an Lebensmitteln
und Kochgeschirr (z. B.
Aluminiumfolie oder ein
eingesetzter Behdlter) in den
Korb [2]. Dies kénnte das
Produkt beschadigen.

12 DE/AT/CH

Reinigung und Lagerung
® Das Produkt darf keinem Tropf-

N

und Spritzwasser ausgesetzt
werden.

Trennen Sie das Produkt
wdhrend des Nichtgebrauchs
und vor der Reinigung vom
Stromnetz.

Hinweise zur Reinigung des
Produkts: sieche Abschnitt
,Reinigung und Pflege”.

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

HINWEIS: Eventuelle Produktionsriickstédnde
fihren bei der Erstinbetriebnahme zu einer
Geruchsbildung. Dies ist normal und deutet
nicht auf eine Fehlfunktion des Produktes hin.

Betreiben Sie das Produkt mit einer leeren
Pfanne | 5 | fir ca. 10 bis 15 Minuten bei
200 °C, um jegliche Produktionsriicksténde
zu entfernen. Sorgen Sie fiir eine
ausreichende Belisftung.

Reinigen Sie das Produkt (s. ,Reinigung und
Pflege”).



@ Bedienung

Anzeige Status (?;7:1'::) Funktion
Taste Einmal driicken, um die Funktion zu aktivieren
Ein (leuchtet] Ja 1 Signalton ertént.
Taste Ein (leuchte) Driicken Sie wahrend eines angehaltenen Programms
. Ja einmal, um die Funktion zu bearbeiten oder das
und blinkt Programm fortzusetzen.
Die entsprechende Funktion ist aktiviert und wird
Blinkt Ja bearbeitet. Halten Sie 3 Sekunden lang gedriickt, um
Toste | die Funktion abzubrechen. 1 Signalton ertént.
aste tir
Funktions- Im Programm-Auswahlmodus steht die Funktion zur
einstellungen Auswakhl.
Ein (leuchtet] Ja Im Garmodus ist die Funktion aktiviert.
Einmal driicken, um die Funktion zu bearbeiten.
Halten Sie 3 Sekunden lang gedriickt, um die
Funktion abzubrechen. 1 Signalton ertént.
Im Programm-Auswahlmodous ist die Funktion zur
Anzeige der Ein (leuchtet) Nein Auswahl verfigbar.
Meniauswahl Im Garmodus ist die Funktion aktiviert.
Blinkt Ia Die entsprechende Funktion ist aktiviert und wird
bearbeitet.
Ein (leuchtet) Nein Heizelement und Ventilator sind in Betrieb.
£h
Blinkt Nein Nur der Ventilator ist in Betrieb.
12/ Ein (leuchtet) Nein Die entsprechende Funktion ist in Betrieb.

® HINWEISE:
1 Sie kénnen die Pfanne | 5 | jederzeit, auch
wiéhrend des Garvorgangs, entnehmen.
- Wenn die Pfanne | 5 | entnommen wird,
schalten sich das Heizelement und der
Ventilator aus.
- Wenn die Pfanne | 5 | innerhalb von
3 Minuten nach Entnahme der Pfanne
wieder eingesetzt wird, schaltet das
Produkt in den vorigen Betriebsmodus
zuriick.
- Wenn die Pfanne | 5 | nach mehr als
3 Minuten nach Entnahme der Pfanne
wieder eingesetzt wird, schaltet das
Produkt in den Standby-Modus.

O Grofere Mengen Gargut erfordern in der
Regel eine etwas léngere Garzeit, kleinere
eine etwas kirzere.

O Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wéhrend des Garens
geschiittelt werden sollten. Wir empfehlen,
das Gargut nach etwa einem Drittel und
nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit
5 bis 10 Sekunden lang zu schiitteln. Auf
diese Weise erzielen Sie ein gleichmé&Biges
Garergebnis.

Bessere Garergebnisse erzielen: Schitteln/
Wenden Sie Speisen wihrend des
Garvorgangs mehrmals entsprechend dem
Schiittelalarm (Beispiel: Schitteln Sie Pommes
Frites wéhrend des Garvorgangs 3-4x).

DE/AT/CH 13




Falls Ihnen das Schijtteln schwerfallt,
verwenden Sie ein Hilfsmittel (z. B. Loffel).
Tipp: Wir empfehlen, zur Erinnerung einen
Alarm einzustellen (s. ,Alarm einstellen”).
Um die Pfanne | 5| und den Korb | 2 | aus dem
Garraum @ zu entnehmen, halten Sie mit
einer Hand vorsichtig das obere Gehduse des
Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen
Hand am Griff [7], um Pfanne und Korb
hinaus zu ziehen.

Setzen Sie den Korb | 2 | immer waagerecht
und ohne Druck in die Pfanne | 5 | ein. Der
Verschluss muss hérbar und spiirbar einrasten
(Abb. B).

Geben Sie nicht mehr als 1,4 kg an
Lebensmitteln und Kochgeschirr (z. B.
Backblech) in den Korb [2]. Dies kénnte das
Produkt beschadigen.

/\ ACHTUNG! Risiko von

O

j—

Produktsch&den! Drijcken Sie niemals
die Korbentriegelung [3], wenn Sie den

Korb | 2 | und die Pfanne | 5 | in der Luft halten.
Die Pfanne wiirde gel&st und unkontrolliert
hinunterfallen (Abb. C).

Um die Korbentriegelung | 3 | betdtigen

zu kénnen, schieben Sie zundichst deren
Schutzabdeckung nach vorne. Driicken Sie
erst dann die Korbentriegelung (Abb. D).

Standby-Modus

Das Produkt schaltet automatisch in

den Standby-Modus, sobald es mit der
Stromversorgung verbunden ist. In der
Wertanzeige |14 erscheint ,---".

Falls im Programm-Auswahlmodus

60 Sekunden lang keine Taste gedrijckt wird,
wechselt das Produkt in den Standby-Modus.

Vorbereitung

SchlieBen Sie das Produkt an eine geeignete
Steckdose an. @ [22] leuchtet und in der
Wertanzeige |14] erscheint ,---". 1 Signalton

ertont.

14 DE/AT/CH

Befillen Sie den Korb | 2 | mit dem Gargut.
Uberschreiten Sie nicht die Befillungsgrenze
MAX | 4| (auf der Korbinnenseite).

Setzen Sie die Pfanne | 5 | mit dem gefillten
Korb [2]in den Garraum [&] ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von

Produktschéaden! Fillen Sie keine
Flussigkeiten (z. B. Ol oder Wasser) in die
Pfanne [5]. Dies kénnte die Funkfionsweise
des Produkts beeintréchtigen.

Programm auswdhlen

In den Programm-Auswahlmodus wechseln:
- Driscken Sie © .
- Alle Anzeigen, auBer # 12, ®[13] und

3% , leuchten.
Zu Beginn ist die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 15 Minuten voreingestellt.
Temperatur (in Intervallen von je 5 °C) und
Garzeit (in Intervallen von je T Minute)
kénnen angepasst werden:

Taste

Funktion (Temperatur)

8® [2g

Temperatur erhdhen  (max. 200 °C)

80 7

Temperatur verringern (min. 60 °C)

Taste

Funktion (Zeit)

O® Zeit verldngern  (max. 60 Minuten)

OIS) Zeit verkiirzen

(min. 1 Minute)

Programm auswdéhlen
Sie kdnnen, je nach Gargut, ein geeignetes
Programm auswdhlen.

1 Dricken Sie , um zwischen den

Programmen zu wéhlen. Das ausgewdihlte
Programm blinkt. Nicht ausgewdihlte

Programme leuchten.




j Opt. . Alarm einstellen
Gargut C | min Menge Intervalle Sie kdnnen einen Alarm einstellen, der Sie in
Voreinstel 180| 15 Intervallen erinnert, das Gargut durchzumischen.
oreinsierung N “| O Vorbereitung: Nehmen Sie die Finstellungen
) lle (s. ,Programm ghlen”)
&DX Fisch 1601 25 500 Cl‘ vor (s. ,Progra auswahlen™ ).
e 9 10 min 0 Alarm einschalten: Driicken Sie .
blinkt. Der Alarm ist auf alle 5 Minuten
@ Kuchen [160| 15|6x50g - voreingestellt.
alle Auswdhlbare Intervalle: 1 bis 60 Minuten (in
@ Gemiise |180| 10| 400g 3 min Intervallen von je 1 Minute).
@ Soack 00 sl 200 alle Taste Funktion (Zeit)

P 9 4 min O® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)
Hahnchen- 200! 25| 500 alle Qe Zeit verkirzen  (min. T Minute)
keule 9 7 min
Pommes alle 1 Nach dem Einstellen der Alarmzeit muss keine

. 180| 20| 500¢g . Taste gedriickt werden, um den Alarm erneut
Frites 5 min

zu aktivieren.
£2 Hahnchen|200| 35| 1000 g adlle| © Nach dem Einstellen des Alarms: Falls Sie
10 min die Gartemperatur/-zeit bearbeiten oder ein
= alle anderes Meni wihlen méchten, driicken Sie
Steak 180 15 500g 7 min oder warten Sie 10 Sekunden lang,
" um die Einstellungen des Hauptprogramms
'@ Garnelen | 160| 20| 600g 5 a .e fortzusetzen.
™M 5 Falls Sie die Warmhaltefunktion oder die
alle Verzégerungs-Zeitschaltuhr aktivieren/
Brot 180| 10 200 .
[[] © g 5 min bearbeiten méchten, driicken Sie @ 25| oder
Intervalle: Schitteln, umdrehen, wenden ©) '
1 Wenn der Garvorgang beginnt, dann beginnt
@ HINWEISE: auch die Alarmfunktion. leuchtet
[ Fir bessere Kochergebnisse empfehlen wir, weiterhin.
01 Alarm abbrechen: Driicken Sie ®)[24], um

das Produkt 3 Minuten lang vorzuheizen.
O Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wéhrend des Garens
geschittelt werden sollten. Die Kochtabelle
enthdlt auch Hinweise Uber die empfohlene

minimale/maximale Menge fiir verschiedene

Lebensmittel.

[ Die Schittelerinnerung ist im Programm
voreingestellt. Sie kdnnen den Alarm
abstellen, indem Sie die Taste
3 Sekunden lang driicken. Stellen Sie dann
den Alarm wie gewiinscht zuriick.

den Garvorgang zu unterbrechen. Halten Sie

dann 3 Sekunden lang gedriickt.

® HINWEISE:

O

Wenn der Alarm ertént, wird der Garvorgang
NICHT unterbrochen. Der Alarm startet
erneut und ertont zum Ablauf des néchsten
Alarmintervalls.

- Der Betrieb wird erst unterbrochen, wenn
Sie die Pfanne [5] aus dem Garraum [6]
nehmen.

- Wenn Sie die Pfanne | 5 | wieder einsetzen,
wird der Garvorgang automatisch
fortgesetzt.

DE/AT/CH 15
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Falls das kombinierte Gewicht von Korb [2],
Pfanne | 5 | und Gargut zu schwer sein sollte,
um es durchzumischen: Stellen Sie die Pfanne
auf einer hitzebesténdigen Oberfléche ab
und nehmen Sie den Korb heraus (Abb. E).

Garvorgang starten

Wenn Sie die gewiinschten Einstellungen
vorgenommen haben, driicken Sie &) [24]. Der
Garvorgang startet.

HINWEISE:

Wahrend des Garens sind die folgenden

Anzeigen aktiv:

- &5 (23| leuchtet

- Die ausgewdhlte Meniauswahl-Anzeige
leuchtet auf. Das verbleibende nicht
gewdhlte Menij erlischt.

Um alle Einstellungen zu verwerfen und

den Betrieb abzubrechen, halten Sie

3 Sekunden lang gedriickt. Das Produkt

wechselt in den Programm-Auswahlmodous.

Wahrend des Garens werden im Display [ 1]

abwechselnd die eingestellte Temperatur

und die verbleibende Garzeit angezeigt.

Die Temperatur und der Timer

kénnen wahrend des Garvorgangs jederzeit

eingestellt werden.

Nachdem der Garvorgang beendet wurde,

I&uft der Ventilator zur Kilhlung des Produkts

noch 1 Minute weiter.

Die Wertanzeige |14| z&hlt die verbleibende

Zeit (in Sekunden) herunter. @ |22 und 35

blinken wéhrend des Abkihlvorgangs.

Um wdhrend des Abkihlvorgangs in den

Standby-Modus zu wechseln, halten Sie

@ 22| 3 Sekunden lang gedrijckt.

Wenn der Abkishlvorgang abgeschlossen ist,

schaltet das Produkt in den Standby-Betrieb.

Ein doppelter Signalton ertént 5x.

Sie kénnen die Pfanne | 5 | jederzeit

entnehmen und miissen nicht warten, bis sich

der Ventilator ausgeschaltet hat.

Alle Anzeigen erléschen und in der

Wertanzeige |14 erscheint ,---".

16 DE/AT/CH

® Garvorgang unterbrechen

Sie kdnnen den Garvorgang unterbrechen, um

z. B. nachtrdglich die Einstellungen zu éndern.
Garvorgang unterbrechen (Pausen-Modus):
Driicken Sie .

1 Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
35123 D [24], und die ausgewdhlte
Anzeige der Meniiauswahl [11][17] blinken.

[ Garvorgang fortsetzen: Driicken Sie

ein weiteres Mal.

HINWEISE:

Das Heizelement und der Timer schalten sich

0 e

aus, wenn der Garvorgang unterbrochen
wird. Der Ventilator l&uft weiter, um die
Lebenserwartung des Produkts zu verléngern.
1 Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
Wenn die Pfanne [5] aus dem Garraum [6]
genommen wird, schaltet sich auch der
Ventilator aus.
1 Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
- Folgende Einstellungen kénnen
vorgenommen werden:
* Gartemperatur/-zeit bearbeiten
* Alarmintervalle aktivieren/bearbeiten
* Warmhaltefunktion aktivieren/bearbeiten
- Folgende Einstellungen kénnen nicht
vorgenommen werden:
* Meniauswahl
* Verzdgerungstimer (bereits abgelaufen/
abgeschlossen)

® Garvorgang abbrechen

Halten Sie wahrend des Garvorgangs ©

3 Sekunden lang gedriickt.

0 Nachdem der Garvorgang abgebrochen
wurde, lauft der Ventilator zur Kihlung des
Produkts noch 1 Minute weiter.

[ Alternativ halten Sie 3 Sekunden lang

gedriickt, um alle Einstellungen zu verwerfen

und den Betrieb abzubrechen. Das Produkt
wechselt in den Programm-Auswahlmodus.

Das Produkt l&sst in diesem Fall die

Abkihlfunktion aus.

[m]



® Warmhalten

1 Dricken Sie @, nachdem Sie den
Garvorgang durch Driicken von
unterbrochen haben, um am Ende
des Garvorgangs automatisch die
Warmhaltefunktion starten zu lassen. @
blinkt, wahrend Sie die Warmhaltefunktion
einstellen und leuchtet wenn die
Warmhaltefunktion aktiviert ist.

[ Zu Beginn ist die Temperatur auf 80 °C und
die Daver auf 30 Minuten voreingestellt.
Nur die Dauver kann angepasst werden:

Taste Funktion (Zeit)

Q® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)

OIS Zeit verkirzen  (min. 1 Minute)

1 Nach dem Einstellen der Warmhaltezeit
muss keine Taste gedriickt werden, um die
Warmhaltefunktion erneut zu aktivieren.

0 Nach dem Einstellen der Warmhaltefunktion:
Falls Sie die Gartemperatur/-zeit bearbeiten
oder ein anderes Menii wahlen méchten,
driicken Sie oder warten Sie
10 Sekunden lang, um die Einstellungen des
Hauptprogramms fortzusetzen.

[ Falls Sie die Alarmfunktion oder die
Verzégerungs-Zeitschaltuhr aktivieren/

bearbeiten mdchten, driicken Sie oder
@1

1 Wahrend des Garvorgangs leuchtet @ [23],
um zu signalisieren, dass die
Warmhaltefunktion aktiviert wurde.

0 Nachdem der Garvorgang beendet wurde,
wechselt das Produkt automatisch in den
Warmhaltemodus.

1 doppelter Signalton ertont 5x. &
leuchtet.

O Aktivierung des Warmhaltemodus
abbrechen: Driicken Sie , um den
Garvorgang zu unterbrechen. Halten Sie
dann @ 25| 3 Sekunden lang gedriickt.

[0 Warmhaltemodus abbrechen: Halten
Sie @ [22] 3 Sekunden lang gedriickt.

® Verzogerungs-Zeitschaltuhr

Sie kdnnen den Garvorgang nach Ablauf

eines Countdowns starten. Die Einstellung der
Verzdgerungs-Zeitschaltuhr kann jederzeit
wéhrend der Programmwahl vorgenommen
werden, auf die gleiche Weise wie die Alarm- und
Warmhaltefunktion.

O Driicken Sie @ [21], um die Verzégerungs-
Zeitschaltuhr zu aktivieren. Der Countdown ist
auf 5 Minuten voreingestellt.

O Nach dem Einstellen der Verzégerungs-
Zeitschaltuhr: Falls Sie die
Gartemperatur/-zeit bearbeiten oder ein
anderes Meni wahlen méchten, driicken Sie
oder warten Sie 10 Sekunden lang,
um die Einstellungen des Hauptprogramms
fortzusetzen.

O Falls Sie die Alarmfunktion oder die
Warmhaltefunktion aktivieren/bearbeiten

méchten, driicken Sie @ [20] oder @ [25].

Taste Funktion (Zeit)
O® Zeit verldngern  (max. 60 Minuten)
Qe Zeit verkirzen  (min. T Minute)

1 Driicken Sie. 3@ und 8@

erldschen. Die Funktionszeit kann durch
Driicken von (§ () und Qe
eingestellt werden. Wéhrend des Countdowns
leuchtet ¥D [13]. Die verbleibende Zeit wird in
der Wertanzeige |14] angezeigt.

0 Nach Ablauf des Countdowns wird der
Garvorgang gestartet. ©) und ©

erléschen.

S5 (23] leuchtet. 1 Signalton ertént.

® Korb von Pfanne trennen
Korb |2 | und Pfanne | 5 | kénnen voneinander

getrennt werden. Dies kann hilfreich sein, um das
Gargut besser mischen zu kdnnen oder um die
Teile zu reinigen.

1. Nehmen Sie die Pfanne [ 5 | mit dem Korb
aus dem Garraum [6],
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2. Platzieren Sie die Pfanne | 5 | auf einer
geeigneten Oberfléche (eben, stabil,

® Gargut entnehmen

f o~ O Wir empfehlen, das Gargut mit geeignetem

hitzebestéindig). Kiichenbesteck zu entnehmen (z. B. mit einer

3. Schieben Sie die Abdeckung der Kiichenzange).
KoIbenrrie.geIL.Jng nach vome. O Falls Sie das Gargut aus dem Korb

4. Dricken .S|e die Taste der ausschiitten wollen, trennen Sie diesen vorher
Korbentrl.ege|ung 3] ‘ von der Pfanne [5]. In der Pfanne kénnten

5. Heben Sie den Korb |2] am Griff [ 7] aus der sich heif3e Flissigkeiten angesammelt haben,
Pfanne 5] die unkontrolliert auslaufen kénnten.

6. Wenn Sie den Korb | 2 |in die Pfanne
einsetzen, muss dieser spirbar und hérbar
einrasten.

® Kochtabelle

Lebensmittel Empfohlene | Kochzeit | Temp.| Schitteln | Vorbereitung

Menge (g) (min)| (°C)|erforderlich

Kartoffeln und Pommes Frites

T|§fgefr<?.rene Pommes 500-1400 20-30 180 J

Frites (diinn)

Tiefgefrorene Pommes

. . 500-1400 20-30 180 J

Frites (dick)

Hausgemachte

Pommes Frites ! 500-1400 20-30 180 J

(8 x 8 mm)

Hausgemachte 1 300-800| 18-22| 180 J

Kartoffelecken h h

Hausgemachte ‘ 300-750| 12-18| 180 J

Kartoffelwiirfel

Rosti 500 20 180 J

Kartoffelgratin 500 30-40| 160

Fleisch und Gefligel

Steak 3 100-500 7-15 180 J

Lammkotelett 3 100-500 10-14 180 N

Hamburger 3 100-500 7-14 180 N

Worst 3 100-500 8-10 180 N

Gefligelschenkel 3 300-1000 25| 200 J

Héahnchenbrust 3 100-500 10-15 180 N

! = +1 Teelsffel Ol zufiigen

2 = Backform verwenden
mit Gewiirzen marinieren (je nach Geschmack)

3_
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Lebensmittel Empfohlene | Kochzeit | Temp.| Schitteln | Vorbereitung
Menge (g) (min)| (°C)|erforderlich

Fisch und Meeresfriichte

Garnelen 3 100-600 20 160 J

Lachsfilet 1.3 100-500 16-21 160 N

Lodde 1.3 300 15 160 J

Kabeljaufilet 1.3 100-500 20-25 160 N

Gemise
Kopf

Okra ! 100-200 8 160 N abschneiden und
halbieren.

Spargel ! 100-500 6-10 180 N Halbieren.
Enthilsen und

Mais ! 200-600 6-9 200 J Maishaar
entfernen.
Kopf und Kerne

. . B entfernen. In

Paprika 200-400 8| 200 J 94 Sticke
schneiden.

Snacks

Samosa 100-400 12-15 200 J

Gefrorene 100-700 6-10| 200 J

Hihnernuggets

Cefrorene 100-400|  6-10| 200 N

Fischstébchen

Gﬂefrorene, panierte 100-400 8.12 180 N

Kasesnacks

Gefiilltes Gemiise 100-400 10 180 N

Backen

Kuchen 216x50-9x50 15 160 N

Sandwich 2 Stiick 4-6 180 N

Croutons 400 6-10 180 N

=+ Teelsffel Ol zufigen

1
2 = Backform verwenden
3 _

= mit Gewiirzen marinieren (je nach Geschmack)
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Uberpriifen Sie regelmaBig die Zutaten,

bis sie gar sind oder die gewiinschte
Br&unungsstufe erreicht haben. Die
erforderliche Kochzeit kann kiirzer oder
léinger als in den Rezepten angegeben sein.
Um eine léingere Kochzeit zu vermeiden,
sollten die Zutaten nicht zu dick sein.

Die Hohe der Backform oder der Ofenschale
darf die Befillungsgrenze MAX | 4 | im

Korb | 2| nicht iberschreiten.

Rezeptvorschldage

Knuspriger Hot Dog mit Kése

Zutaten

4

Wiirstchen

4

Hot-Dog-Brétchen

3 EL Kdse, zerbrockelt
1 Prise Salz
Zubereitung

1.

Eine rote Zwiebel schélen und in 5 mm diinne
Scheiben schneiden. Pilze sdubern; dann in
5 mm diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und
Pilze unter mittlerer Flamme schwitzen, bis sie
weich sind. Vom Herd nehmen und auf ein
trockenes Kiichentuch legen, um das Gargut
abzukihlen.

Produkt auf 180 °C vorheizen.

In einer Rihrschissel 3 Eier aufschlagen.
Griindlich und kréftig verquirlen. Figen Sie
eine Prise Salz hinzu.

In einer hitzebestdndigen Auflaufform die

Je nach Geschmack

Geriebener CheddarKase

Optional

Ketchup

Optional

Senf

Zubereitung

1. Produkt auf 180 °C vorheizen.

2. Die Wirstchen in den Korb | 2 | geben.
8 Minuten lang bei 180 °C garen. Die
Wiirstchen aus dem Korb nehmen.

3. Gekochte Wiirstchen in die Hot-Dog-Brétchen

legen.

4. Den geriebenen Cheddar-Kéase auf die
Wirstchen und das Hot-Dog-Brétchen geben.

5. Den Hot Dog wieder in den Korb | 2 | geben.
1 bis 2 Minuten kochen, bis der Kése

geschmolzen ist.

6. Wenn das Kochen beendet ist, Hot Dog auf

einen Teller legen.

7. Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf

servieren.

® Zwiebel-Kadsequiche mit Pilzen

Innenseite und den Boden mit einer diinnen
Schicht Pfannenspray bestreichen.
6. Eierin die Auflaufform geben, dann die
Zwiebel-PilzMischung und dann den Kése.
7. legen Sie die Auflaufform in den Korb [2].
Kochen Sie das Gargut 20 Minuten lang im
Produkt.

O Tipp: 5 bis 8 Minuten vor dem Ende des
Garens: Geben Sie, falls gewiinscht, mehr
Kése auf die Quiche.

0 Die Quiche ist fertig, wenn man ein Messer
in die Mitte stecken kann und das Messer
sauber herauskommt.

® Scharf gewiirztes Hdahnchen

Zutaten
3 Eier
2 Tassen Pilze, gereinigt
1 Rote Zwiebel
1EL Olivensl
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Zutaten
6 Héahnchenkeulen
1 Knoblauchzehe
1TL Senf
3TL Zucker
2TL Chilipulver
2TL Olivensl
Je nach
Geschmack Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.




® Gebackenes Ei mit Speck und

2. In einer Schissel Knoblauch zerdriicken und
mit Zucker, Olivendl, Chilipulver und Senf
vermischen.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Marinade iber die Hghnchenkeulen reiben.
20 Minuten stehen lassen.

5. legen Sie die Hahnchenkeulen in das
Produkt. Kochen Sie sie 10 Minuten lang.

6. Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein. Kochen
Sie weitere 10 Minuten lang.

7. Wenn das Kochen beendet ist, legen Sie die
Hahnchenkeulen auf einen Teller.

® Paprikaringe

Zutaten

50g Mehl

2 Eier

20 ml Wasser

2 EL Pflanzensl
1TL Salz

1TL Pfeffer

1TL Paprikapulver
50¢g Paniermehl

2 Paprikas

Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. Das Mehl in eine kleine Schissel geben.

3. Die Eier in einer anderen kleinen Schissel mit
Wasser verquirlen.

4. Pflanzendl, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Paniermehl in einer anderen kleinen Schissel
vermengen, bis alle Zutaten gut vermischt
sind.

5. Paprikaképfe abschneiden und Kerne
entfernen.

6. Jede Paprika in 4 Stiicke schneiden und den
Boden enffernen.

7. Geschnittene Paprikas mit Mehl bestauben.

8. Paprikas in verquirltes Ei eintunken.

9. Paprikas in Paniermehlmischung eintunken, bis
die Paprikas vollsténdig umhillt sind.

10. Paprikas in den Korb | 2 | legen. Beide Seiten

5 Minuten lang garen.

Spinat

O Bendtigt: 6 Muffin-Formen
Zutaten

4 Scheiben Speck

Ein paar

Tropfen Pflanzensl

6 Eier

6 EL Milch

30g Spinat

Je nach

Geschmack | Geriebener Cheddar-Kése
Je nach

Geschmack | Salz und Pfeffer
Zubereitung

1.

Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. Speckin den Korb |2 | legen. Beide Seiten
2 Minuten lang garen.
3. Speck herausnehmen, in Stiicke schneiden
und beiseitelegen.
4. Muffin-Formen mit Ol einfetten.
5. In jede Muffin-Form 1 Ei aufschlagen. Die Eier
nicht verquirlen.
6. Milch, Spinat und Speck in jede Muffin-Form
hinzugeben.
7. Geriebenen Cheddar-Kése, Salz und Pfeffer
in jede Muffin-Form hinzugeben.
8. Muffin-Formen in den Korb | 2 | legen.
8 Minuten lang bei 160 °C garen.
® Poularde
Zutaten
1000 g Poularde
5TL Olivensl
30g Butter
40g Honig
Je nach
Geschmack | Pfeffer und Salz
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Zubereitung
1. Poularde mit Olivendl, Pfeffer und Salz
einreiben. 1 Stunde lang marinieren.

2. Produkt auf 200 °C vorheizen.

® Kleiner Kuchen
O Bendtigt: 6 Cupcake-Papierfsrmchen

3. Butter schmelzen und mit Honig vermischen.

4. Poularde mit Butter-Honig-Mischung
einreiben.

5. Poularde in den Korb | 2 | legen. 20 Minuten
lang bei 200 °C garen.

6. Poularde wenden. Weitere 20 Minuten lang

garen.

® Folienkartoffeln

Zutaten
110g Gesalzene Butter
110g Streuzucker
3 Eier
150 g WeiBes Weizenmehl
59 Backpulver
Vs TL Salz

Zubereitung

1.

Eier schaumig schlagen und mit Zucker
vermischen.

Butter weich werden lassen und mit allen
Zutaten vermischen, bis die Mischung weich
ist und eine helle Farbe hat.

Mischung in die Cupcake-Papierférmchen
fillen.

Produkt auf 160 °C vorheizen.
Cupcake-Papierférmchen mit der Mischung in

den Korb [ 2| legen.

Zutaten

3 Kartoffeln (200-300 g)

60g Zwiebel

80g Speck

3TL Olivensl

30g¢g Kase

30g Mayonnaise

Je nach

Geschmack | Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Kartoffeln mit einer Biirste scubern.
2. Kartoffeln mit Olivendl einreiben.
3. Speck und Zwiebel in kleine Stiicke

6. Auto-Programm fisr Cupcakes wahlen und
15 Minuten lang bei 160 °C garen.

@® Brotchen

schneiden.

4. Kartoffeln in Alufolie einwickeln, um
Zerkochen zu vermeiden.

5. Kartoffeln in den Korb | 2| legen. 30 Minuten
lang bei 200 °C garen.

6. Mit einer Gabel in die Kartoffeln stechen.
Die Kartoffeln sind gar, wenn sich die Gabel
leicht hereinstechen und herausziehen lésst.

7. Kartoffeln herausnehmen und bis zur Halfte

einschneiden. Kartoffeln nicht komplett
durchtrennen.

8. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

9. Speck, Zwiebel und Kése in die Kartoffeln
geben.

10. Kartoffeln in den Korb | 2 | legen. 10 Minuten
lang bei 180 °C garen.

11. Kartoffeln mit Mayonnaise servieren.
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Zutaten
230g Brotmehl
1 Ei
25g Zucker
3g Hefe
100 ml Milch
10g Sahne
15¢g Butter
Zubereitung

1. Ei schaumig schlagen und mit Mehl, Zucker
und Hefe vermischen.

2. Milch und Sahne zum Teig hinzugeben.
15-20 Minuten lang kneten.

3. Firca. 1 Stunde beiseitestellen (bis sich die
GréfBe verdoppelt hat).



4. Teig in 7 Stiicke schneiden. 10-15 Minuten
lang kneten.

5. Die 7 Stiicke in den Korb | 2 | legen. Weitere
30 Minuten lang warten.

Je nach
Geschmack

Pfeffer und Salz

6. 15 Minuten lang bei 160 °C garen.
7. Butter schmelzen und Brdtchen damit

einreiben. Weitere 5 Minuten lang garen.

@ Fischfilet

Zubereitung

1. Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen.

2. Zitrone halbieren. Halfte der Zitrone in
Scheiben schneiden und unter das Fischfilet
legen.

3. 1 Knoblauchzehe zerdriicken, Schalotte in
Scheiben schneiden und auf das Fischfilet

legen.

4. Fischfilet in den Korb | 2| legen. 15 Minuten

lang bei 180 °C garen.
5. Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe

hinzugeben.

Zutaten
300g Fischfilet
1 Zitrone
2 Knoblauchzehen
1 Schalotte
20¢g Butter

6. Knoblauchbutter iiber das Fischfilet traufeln.

3 Minuten lang bei 180 °C garen.
7. Andere Hdlfte der Zitrone iiber dem Fischfilet

ausdriicken.
® Fehlerbehebung
Fehler Mégliche Ursache | MaBnahme
Keine Funkfion | Keine Uberpriifen Sie, ob das Produkt angeschlossen ist.
Spannungsversorgung Uberprifen Sie, ob die Steckdose unter Spannung steht,
indem Sie ein anderes Elektrogerdt anschlieBen.
Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen Steckdose.
Gargut zu Zu viel Gargut Verringern Sie die Menge des Garguts und verteilen Sie
roh oder dieses gleichméfig.
ungleichméifig | p; Gartemperatur ist | Erhdhen Sie die Gartemperatur.
gegart. zu niedrig.
Das Gargut wurde Durchmischen Sie das Gargut zumindest 1x in der Hélfte
nicht zwischenzeitlich | der Garzeit. Wir empfehlen, das Gargut nach etwa einem
durchmischt. Drittel und nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit 5 bis
10 Sekunden lang zu schiitteln. Auf diese Weise erzielen
Sie ein gleichméBiges Garergebnis. Wir empfehlen, zur
Erinnerung einen Alarm einzustellen (s. ,Alarm einstellen”).
Bessere Garergebnisse erzielen: Schitteln/Wenden Sie
Speisen wihrend des Garvorgangs mehrmals entsprechend
dem Schittelalarm (Beispiel: Schiitteln Sie Pommes Frites
wdhrend des Garvorgangs 3-4x).
Gargut wird Einige Gerichte sollten | Bepinseln Sie die Gerichte vor dem Garvorgang mit etwas
nicht knusprig. | in einer herkémmlichen | Ol.
Fritteuse zubereitet
werden.
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Fehler

Mégliche Ursache

MaBnahme

Frische Pommes
Frites werden
nicht gar oder
nicht knusprig.

Falscher Kartoffeltyp

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke wurden
nach dem Schneiden
nicht abgespiilt.

Spilen Sie die Kartoffelsticke nach dem Schneiden
griindlich ab, um die Stérke zu entfernen.

Kartoffelsticke wurden
nach dem Spilen nicht
abgetrocknet.

Trocknen Sie die Kartoffelstiicke nach dem Spiilen griindlich
ab (z. B. mit Kichenpapier).

Kartoffelsticke sind
nicht eingedlt.

Bepinseln Sie die Kartoffelsticke vor dem Garen mit ein
wenig Ol.

Kartoffelstiicke sind zu
groB.

Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder diinnere
Streifen.

Pfanne | 5 | l&sst

sich nicht in
den Garraum
einsetzen.

Die Pfanne | 5 | wird
nicht mittig gefthrt.

Setzen Sie die Pfanne | 5 | im rechten Winkel zum Gehéguse

ein.

Weif3er Rauch
steigt aus dem
Produkt hervor.

Fett ist in die Pfanne
getropft und verdampft.

Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung der
Gerichte.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.

@ Reinigung und Pflege

@ HINWEIS: Um die Funktionalitét und das Erscheinungsbild des Produkis zu erhalten, empfehlen
wir, es nach jedem Gebrauch sorgféltig zu reinigen.

Netzstecker

O

Teil Reinigung

O Produkt und alle /A WARNUNG! Wihrend der Reinigung oder des Betriebs darf das
Zubehérteile Produkt nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

O Gehduse Produkt nicht unter laufendes Wasser halten.

0 Garraum @ . .

O Anschlussleitung mit [ Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.

O Verwenden Sie keine Scheuermittel, aggressiven Ldsungen oder
harten Biirsten fir die Reinigung.

Reinigen Sie das Produkt mit einem leicht angefeuchteten Lappen. Bei
Bedarf kdnnen Sie ein mildes Spiilmittel verwenden.
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Teil

Reinigung

O Korb
O Pfanne

[ Pfanne und Korb k&nnen Sie wie gewdhnliches Geschirr von Hand
spilen: Séubern Sie beide Teile grindlich mit heilem Wasser und
Spilmittel. Halten Sie mit einer Hand vorsichtig das obere Gehéuse
des Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen Hand am Griff [7],
um Pfanne und Korb heraus zu ziehen.

O Falls Schmutz am Korb oder am Boden der Pfanne kleben bleiben
sollte, fillen Sie die Pfanne mit heilem Wasser und etwas Spiiimittel.
Stellen Sie den Korb in die Pfanne und lassen Sie beide Teile etwa
10 Minuten lang einweichen.

[ Der Korb und die Pfanne sind spilmaschinengeeignet.

[ Vor der Wiederverwendung und vor der Lagerung: Reiben Sie alle Teile mit einem sauberen Tuch
trocken.

® Pflege

]

Uberpriifen Sie das Produkt vor jedem

Gebrauch auf sichtbare Schaden.
O AuBer der gelegentlichen Reinigung ist dieses
Produkt wartungsfrei.

® Lagerung

O

Bewahren Sie das Produkt wéhrend des

Nichtgebrauchs in der Originalverpackung

auf.

O lagern Sie das Produkt an einem trockenen,

fir Kinder unzugéinglichen Ort.

® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die rtlichen

Recyclingstellen entsorgen k&nnen.

A"
&

Beachten Sie die Kennzeichnung der
Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe.

Produki:

wh

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

hi¢

Gerdt entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerdét
am Ende der Nutzungszeit nicht iber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber

von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Riickgabeméglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zuriickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhdngig vom Kauf eines
Neugerdites, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréfBer als 25 cm sind.

Bitte [6schen Sie vor der Rickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstérungsfrei enfnommen
werden kénnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.
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@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkdaufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen.

Die Garantiezeit verléngert sich durch einen
stattgegebenen Gewdhrleistungsanspruch nicht.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschlei3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schléuche, Farbpatronen), noch auf Schéden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus
Glas.

® Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 460033_2401) als
Nachweis fir den Kauf bereit.
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Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung
beilegen, in der die Einzelheiten des Defekts und
der Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.

@® Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at
Service Schweiz

Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

q3
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