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1. Ubersicht

CULhOWON=—

Gehdause
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Touchdisplay mit Anzeigen und SensorTasten
Frittierkorb
Einsatz
MAX Markierung fir die maximale Fillhéhe des Frittierkorbes

(maximale Fillhohe ist 4,35 Liter)
Frittierkorb (1)
Griff des Frittierkorbes
Abluftéffnungen

o Kabelaufwicklung

1 Anschlussleitung mit Netzstecker
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung fiir spatere Informatio-
nen auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
A Beriihren der heien Oberfldche.
llj Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heifler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen.

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluffritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet, um
Flussigkeiten zu erwarmen.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet
werden sollten.



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

® Kinder, junger als 8 Jahre, sind vom Gerdt und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftaffnungen auf der Rickseite. Fassen Sie die Frittier-
korbe nur am Griff an.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Abluftéffnungen hei-
Ber Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.

®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 22).



A GEFAHR fir Kinder!
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Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

kabel) herunterziehen kénnen. Bei Ver-
brihungen besteht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elektrogeréten kénnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsdtzlich von
Elektrogerdten fern.

A GEFAHR fir Végel!

® Vogel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Végel sehr geféhrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerat benut-
zen, sollten Vdgel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Sollte das Gerdt doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Geréat oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerét zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran héngen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heife Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollsténdig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerét reinigen
- bei Gewitter

® Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchfihren.

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

® Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegenstdnden (wie z. B.
Handtichern) abstellen.

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und ilber dem Gerdt.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

©® Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Berijhren Sie nicht die heif’en Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

© Lassen Sie das Gerat vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegrau-

men.

©®

Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschdden!

@

® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
Stellen Sie das Gerdt niemals auf heiBe
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht die hei’en Heizelemente an der
Oberseite der Innenréume beriihren und
dort festkleben.

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vdllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

1
2

Heifluftfritteuse
Frittierkorbe 7 / 4 mit EinsGtzen 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung

1

(im Internet)
Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)



5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befinden sich
die Abluftéffnungen 9. Aus den Abluftoff-
nungen entweicht wahrend des Betriebes
heiBer Dampf.

9—
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® Verdecken Sie niemals die Abluftéffnun-

gen 9.

® Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstdnden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Gerdit.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliftung.

e Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerdt ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der
Unterseite des Gerdtes.

¢ Uberpriifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

¢ Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-
teile vor dem ersten Gebrauch.

¢ Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestdndige Un-
terlage.

o Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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Loftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator des Frittierkorbes (1] in Betrieb ist
Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes (1)
Liftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator des Frittierkorbes (2) in Befrieb ist

Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes
Programmsymbole

Taste: Garzeit verléngern

Taste: Garzeit verringern

Taste: Auswahl Frittierkorb

Taste SYNC COOK: Beide Frittierkérbe arbeiten mit den gleichen Werten
Taste: Start/Stopp

Taste: Ein-/Aus

Taste MENU: wiederholt driicken, um ein Programm zu wahlen

Taste SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkdrbe wird synchronisiert
Taste: Auswahl Frittierkorb (1)

Taste: Temperatur verringern

Taste: Temperatur erhdhen

®



7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel
e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
méglichst trocken sein. Trocknen Sie das

Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-

frorenen Lebensmitteln das Eis.

o Bei Tiefkilhlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie méglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die Heif3luftfritteuse
geben.

¢ Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Frittierzeit und -temperatur

¢  Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr genau

an die Angaben auf der Verpackung hal-

ten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.

o Die Frittierkérbe 7 / 4 diirfen nicht
mehr als bis zur Markierung MAX 6
gefillt werden.

* Acrylamid ist méglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.

10 (D)

Fir eine gleichméBige
Brdunung '?

': Nach jeweils einem 4 der Garzeit schiit-
teln oder wenden, also 3x wahrend der
Garzeit.

2: Nach der Halfte der Garzeit schijtteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichmé&Bige Braunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 3x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Frittierkérbe 7 / 4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1 und schiit-
teln Sie die Zutaten. Achten Sie beim
Schiitteln darauf, dass z. B. die Pom-
mes frites gut durchmischt werden und
dabei die innen liegenden, ungaren
Pommes frites nach auBen gelangen.
Das Gerdt schaltet beim Herausneh-
men der Frittierkdrbe 7 / 4 automa-
tisch ab.

2. Setzen Sie die Frittierkérbe 7 / 4 wie-
der in das Gerdat ein. Das Gerdt schal-
tet bis zum Ablaufen der Garzeit
automatisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Frittierkdrbe 7 / 4 gegeben werden. Nach
dem Vorbereiten geben Sie den Teig in eine
Backform oder eine andere hitzebestdndige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen Sie
dann mit dem Teig in die Frittierkdrbe 7 / 4.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir HeiBluftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fiir
Umluftherde.



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-

le, wie z. B. die Abluftffnungen 9 auf
der Riickseite.
® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder

Topflappen zum Anfassen der Frittierkor-

be7 /4.

© Woahrend des Frittierens entweicht aus
den Abluftsffnungen 9 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

©® Bewegen oder transportieren Sie die
HeiBluftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdt darf auf keinen Fall ohne die
Frittierkorbe 7 / 4 betrieben werden!

8.1

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 11 in eine Schutz
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.
Alle Anzeigen im Touchdisplay 3
leuchten kurz auf.

- Ein doppelter Signalton wird ausge-
|&st.

- Das Symbol der Taste Ein-/Aus ©
leuchtet. Das leuchtende Symbol sig-
nalisiert den Standby-Betrieb.

Stromanschluss

8.2 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 3 gibt es Symbole,

die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Vor-
heiz-Symbol 3.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Stopp ¢b. Die
Schaltflachen werden in dieser Anleitung
wegen der besseren Lesbarkeit als Tasten
bezeichnet.

8.3 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste Ein-/Aus @, um
das Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.

- Im Anzeigefeld 13 / 15 wird im
Wechsel die voreingestellte Tempera-
tur 180 °C und die Zeit 15 MIN an-
gezeigt.

¢ Driicken Sie die Taste Ein-/Aus @), um
das Gerét in den Standby-Betrieb zu schal-
ten.

HINWEIS: Nach 5 Minuten ohne Bedie-
nung schaltet das Gerat automatisch in den

Standby-Betrieb.

o  Wahrend das Gerdat lauft, dricken Sie
die Taste Ein-/Aus @, um das Gerdt in
den Standby-Betrieb zu schalten.

Es ertdnt ein Signalton.
- Der Ventilator lauft noch ca. 1 Minute
weiter und das Liftersymbol ¢ blinkt.
- Das Symbol der Taste Ein-/Aus ©
leuchtet.

® Um das Gerat ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 11.



8.4 Auswahl des
Frittierkorbes

1. Driicken Sie die Taste Ein-/Aus @, um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Durch Driicken der Taste (1) oder
wahlen Sie den gewiinschten Frittier-
korb aus. Das Symbol des ausgewdhl-
ten Frittierkorbes blinkt.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 15 MIN leuchten im Wechsel.

3. Nehmen Sie die Einstellungen (Tempe-
ratur / Garzeit / Programm) fir den
ausgewdhlten Frittierkorb vor.

- Im Anzeigenfeld 13 werden die Tem-
peratur und Garzeit fir den Frittier-
korb (1) angezeigt.

- Im Anzeigenfeld 15 werden die Tem-
peratur und Garzeit fir den Frittier-

korb (2) angezeigt.

HINWEIS: Wird die Taste Start/Stopp i)
nicht innerhalb von 15 Sekunden gedrickt,
hért das Symbol fir den ausgewdhlten Frit-
tierkorb auf zu blinken. Driicken Sie in die-
sem Fall erneut die Taste (1) oder (2) um mit
den Einstellungen fortzufahren.

4. Nachdem Sie alle Werte eingegeben
haben, driicken Sie die Taste Start/
Stopp D).

- Der Garvorgang startet fir den aus-
gewdahlten Frittierkorb.

- Das Programmsymbol und das Lifter-
symbol & blinken.

- Im Display eines nicht ausgewdlten
Frittierkobes leuchtet - = -.

12 OB

8.5 Manuelle Einstellungen

Im Standby Modus sind alle Tasten auBBer
die Liftersymbole ¢ im Display sichtbar.
Sie kdnnen jederzeit die Einstellungen fiir
die Temperatur und die Garzeit verdndern,
z. B. auch dann, wenn ein Programm bereits
lGuft.

* Nach der Auswahl des Frittierkorbes
stellen Sie mit den Tasten + 27 / - 26
die Temperatur zwischen 60 °C und
200 °C ein:

- Tasten + 27 / - 26 kurz driicken fiir
5 °C-Schritte; gedriickt halten fir
schnellen Vor-/Riicklauf.

® Mit den Tasten + 17 / - 18 stellen Sie
die Garzeit zwischen 1 Minute und
60 Minuten ein:

- Tasten + 17 / - 18 kurz driicken fir
1-Minuten-Schritte; gedriickt halten fir
schnellen Vor-/Ricklauf.

1. Dricken Sie die Taste Ein-/Aus @), um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste fir den Frittier-
korb (1.

3. Stellen Sie mit den Tasten + 17 /- 18
und + 27 / - 26 die Werte fiir die
Temperatur und die Garzeit ein
oder
wadhlen Sie durch wiederholtes Driicken
der Taste @) eines der Programme aus.

4. Dricken Sie die Taste Start/Stopp G,
um das Gerdt zu starten.

- Das Lisftersymbol ¢ blinkt.

- Die eingestellte Temperatur und die
Garzeit werden im Wechsel ange-
zeigt.

- Die Garzeit wird heruntergezahlt.

- Ggf. blinkt das gewdahlte Pro-
grammsymbol 16.

Wiederholen Sie den Vorgang ggf. fur Frit-
tierkorb (2.



8.6 Die Funktion SYNC
COOK

Mit dieser Funktion kénnen Sie groBere
Mengen mit der gleichen Garzeit und Tem-
peratur in beiden Frittierkdrben gleichzeitig
zubereiten.

Die voreingestellte Temperatur und die Gar-
zeit fir beide Frittierkdrbe betragen 180 °C
und 15 Minuten. Sie kdnnen die eingestell-
ten Werte éndern oder ein Programm wih-
len.

1. Driicken Sie die Taste Ein-/Aus @, um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste SYNC COOK ®).

3. Stellen Sie mit den Tasten + 27 / - 26
die Temperatur zwischen 60 °C und
200 °C ein.

4. Durch wiederholtes Driicken der Taste
MENU &) wahlen Sie eines der Pro-
gramme aus oder stellen Sie die Gar-
zeit mit den Tasten + 17 /- 18
zwischen 1 Minute und 60 Minuten
ein.

5. Starten Sie den Kochvorgang durch
Dricken der Taste Start/Stopp G.

Die eingestellten Werte werden auf beide
Frittierkdrbe angewendet.
- Die Taste SYNC COOK @) blinkt.
- Die Liftersymbole 4 blinken.
- Ggf. blinkt das ausgewdhlte Pro-
grammsymbol.
- Die Temperatur und die verbleibende
Zeit werden im Wechsel angezeigt.

HINWEIS: Sie kénnen die Werte fir die
Temperatur und Garzeit wéhrend des Gar-
vorganges jederzeit verdndern.

Wahrend des Garens kdnnen sie auch zu ei-
nem Programm wechseln.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges die Taste Start/Stopp GD.

2. Waéhlen Sie durch Driicken der Taste
MENU @ das gewinschte Programm
aus.

3. Dricken Sie erneut die Taste Start/

Stopp GD.

Beide Frittierkdrbe arbeiten mit dem ausge-
widhlten Programm weiter.

Sie kdnnen die Funktion SYNC COOK je-
derzeit abbrechen.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges erneut die Taste SYNC COOK ®).
- Das Programmsymbol & wechselt
von Blinken auf dauerhaftes Leuchten.
- Jedes Programm, das vor dem Dri-
cken der Taste SYNC COOK @) nicht
abgeschlossen wurde, wird fir beide
Frittierkdrbe fortgesetzt.
2. Wahlen Sie ggf. durch driicken von (1]
oder (2] einen Frittierkorb aus.
3. Geben Sie nun die gewiinschten neuen
Werte fir den Frittierkorb ein.

Beide Frittierkérbe arbeiten separat mit den
eingestellten Werten weiter.
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8.7 Die Funktion SYNC
FINISH

Sie kdnnen die Frittierkérbe 7 / 4 auch syn-

chronisieren.

1. Dricken Sie die Taste Ein-/Aus @, um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste (1], um den Frit-
tierkorb (1) auszuwdhlen.

3. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur
oder durch Driicken der Taste MENU
@) ein Programm ein.

4. Dricken Sie die Taste (2], um den Frit-
tierkorb (2) auszuwdhlen.

5. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur
oder ein Programm ein.

6. Driicken Sie die Taste SYNC FINISH @).

7. Starten Sie den Garvorgang durch Dri-

cken der Taste Start/Stopp ¢.

- Die Taste SYNC FINISH @) blinkt bei
dem arbeitenden Frittierkorb.

- Das Liftersymbol & blinkt bei dem ar-
beitenden Frittierkorb.

- Zeit und Temperatur werden im Dis-
play des arbeitenden Frittierkorbes im
Wechsel angezeigt.

- Im Display des noch nicht arbeiten-
den Frittierkorbes wird [ _ 7] ange-
zeigt.

® Der Garvorgang startet fir beide Frittier-

kérbe mit den jeweiligen Einstellungen.

e Zeit und Temperatur kdnnen nicht mehr
angepasst werden.

¢ 3 Signalténe ertdnen, wenn der zweite
Frittierkorb mit der Arbeit beginnt.

o Der Frittierkorb mit der kirzeren Garzeit
endet ca. 15 Sekunden vor dem Frittier-
korb mit der léngeren Garzeit.

¢ Haben beide Frittierkérbe die gleiche
Garzeit, beginnt der erste Frittierkorb
15 Sekunden vor dem zweiten Frittier-
korb mit dem Garprozess.

e Nach Ende der Garzeit jedes Frittierkor-

bes erténen 3 Signaltdne.
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8.8 Programme
verwenden

Fur viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfigt das Gerdt iber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm waéhlen,
kdnnen Sie zusatzlich jederzeit folgende
Einstellungen vornehmen:

- Temperatur

- Garzeit

HINWEISE:

¢ Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif’e Heizelement 2 an den
Oberseiten der Innenrdume berihren
und dort festkleben.

e Auer im Programm SYNC FINISH kén-
nen Sie die Temperatur und die Garzeit
jederzeit verandern.

e Um Warmeverluste zu verhindern, sollte
der Garvorgang erst gestartet werden,
wenn beide Frittierkdrbe 7 / 4 vollstan-
dig eingeschoben sind.

e Schalten Sie das Gerdt bei einem Pro-
grammwechsel durch Driicken der Taste
Start/Stopp ¢ immer zuerst in den
Standby-Betrieb.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und
geben diese in den Frittierkorb 7 / 4.

2. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 in das
Gerdt.

3. Driicken Sie die Ein-/AusTaste @), um
die Fritteuse einzuschalten.

4. Dricken Sie wiederholt die Taste
MENU @9, um das gewiinschte Pro-
gramm zu wéhlen. Das entsprechende
Symbol blinkt.

5. Starten Sie den Garprozess mit der Tas-
te Start/Stopp ¢.

- Das Programmsymbol blinkt.
- Das Lisftersymbol ¢ blinkt.
- Die Taste Start/Stopp i blinkt.



9. Die Programme im Uberblick / Gartabelle

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmittel.

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der
Beschaffenheit, der GréBe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Symbol im voreingestellte | voreingestellte
Touch- Programm / Verwendung T?mpclellgztur . zelllL
display (einste Ibarer (einstel Ibarer

Bereich) Bereich)
N\ . 200 °C 15 Min.
389, Vorheizen (60-200°C) | (1 -60 Min)
Gefrorene Pommes frites !
% (optimale Menge ca. 500 g, 190 °C 30 Min.
Qé maximale Menge ca. 640 g pro (60 - 200 °C) (1 = 60 Min))
Frittierkorb)
. 180 °C 20 Min.
L Fleish 60-200°C) | (160 Min)
d} Gefl.UgeII ir;\ATeilen,Az_.r B'|. KeuIan.2 180 °C 30 Min.
(thlma e Menge 4 leile pro Frit- (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
tierkorb)
180 °C 12 Min.
@ Steaks, Kotelettes (60 - 200 °C) (1 = 60 Min]
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (601—520(():°C) (1 186(';/\;&m)
=== |Shrimos 180 °C 8 Min.
oY, P (60 = 200 °C) (1 = 60 Min.)
: . 180 °C 10 Min.
- - in.
G X Fisch (60-200°C) | (1-60 Min)
\ Pizz 200 °C 20 Min.
- 1- in.
e a (60-200°C) | (1 -60 Min)
@6 Gemiise 2; (ca. 750 g pro Frittier- 180 °C 30 Min.
korb) (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
60 °C 15 Min.
?%:‘ Auftauven ) (1 = 60 Min]

Die hochgestellten Ziffern ' bedeuten:
': Nach jeweils einem Y4 der Garzeit schiitteln oder wenden, also 3x wdhrend der Garzeit.
2: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.
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VORHEIZEN-FUNKTION
Um ein optimales Garergebnis zu erreichen,
heizen Sie die HeiBluftfritteuse mit dem Au-

tomatikprogramm Vorheizen & vor. Die vor-

eingestellten Werte betragen 200 °C und
15 MIN.

1. Driicken Sie die Ein-/AusTaste @), um
die Fritteuse einzuschalten.

2. Wahlen Sie durch driicken von (1) oder
den Frittierkob aus.

3. Wahlen Sie durch Driicken der Taste
MENU @ das Vorheizprogramm &
aus.

4. Passen Sie anschlieBend ggf. den Wert
fir die Temperatur und die Zeit an.

5. Starten Sie die Funktion durch Dricken
der Taste Start/Stopp Gi).

® Der Wert fir die Temperatur kann wéh-
rend des Aufheizens veréndert werden.

e Der Wert fiir die Zeit kann nur vor Be-
ginn der Aufheizphase verandert wer-
den.

¢ Die aktuelle Temperatur wird wéhrend
des Aufheizens im Display angezeigt.

¢ Nach Erreichen der Zieltemperatur erts-

nen 3 Signaltdne.
¢ Die Temperatur wird 15 Minuten gehal-
ten.
- Die Zeit wird im Display herunter ge-
zé&hlt.
- Jede Minute erténen 3 Signalténe.

SCHNELLSTART-FUNKTION

Schalten Sie das Gerat aus dem Standby-Be-

trieb mit der Taste Ein-/Aus @) ein. Durch
Dricken der Taste Start/Stopp i) wird das
Garen mit der voreingestellten Temperatur
180 °C und der voreingestellten Garzeit

15 Minuten fir beide Frittierkdrbe gestartet.
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9.1 Garprozess

unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Bréunungsgrad zu
Uberprifen.

HINWEIS: Bei der Funktion SYNC FINISH
steht die Unterbrechung fir die Frittierkor-
be nicht zur Verfigung.

Garprozess fir einen Frittierkorb

unterbrechen

1. Driicken Sie die Taste (1] oder (2] um
den Garvorgang fir den Frittierkorb
oder (2) zu unterbrechen.

2. Dricken Sie die Taste Start/Stopp G.
- Die Taste Start/Stopp i blinkt.
- Die Taste (1] oder (2] blinkt.

3. Dricken Sie die Taste Start/Stopp i)
erneut, um den Garvorgang fortzuset-
zen.

Garprozess fir beide Frittierkor-

be unterbrechen

1. Dricken Sie die Taste Start/Stopp i
um den Garvorgang fir beide Frittier-
kérbe zu unterbrechen.

- Die Taste Start/Stopp i blinkt.

2. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1, um den
Garzustand zu iberprifen oder die
Speisen umzuverteilen.

3. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 wie-
der in das Gerdt ein.

4. Dricken Sie die Taste Start/Stopp G
erneut, um den Garvorgang fortzuset-
zen. Das Gerdt schaltet bis zum Ablau-
fen der Garzeit automatisch wieder
ein.
oder

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1 heraus,
um den Garzustand zu iberprifen
oder die Speisen umzuverteilen.



2. Setzen Sie den Frittierkorb 7 / 4 wie-
der in das Gehduse 1, um den Garvor-
gang fortzusetzen. Das Gerét schaltet
bis zum Ablaufen der Garzeit automa-
tisch wieder ein.

9.2

® Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertént ein akustisches
Signal. Der Ventilator lguft noch
ca. 1 Minute weiter.

® Sie bendtigen eine hitzebestdndige Un-
terlage fir den Frittierkorb 7 / 4 sowie
einen Teller oder eine Schijssel (ggf. vor-
gewarmt).

® Um das Gerat vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker 11.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7 / 4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Stellen
Sie ihn auf die hitzebestandige Unterla-
ge.

2. Geben Sie die Speisen auf den vorbe-
reiteten Teller / in die vorbereitete
Schijssel.

3. Llassen Sie das Gerat und das Zubehor
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

Ende des Garprozesses

HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungsgrad

lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verdndern
(siehe “Programme verwenden” auf

Seite 14). Schieben Sie den gefillten Frittier-
korb 7 / 4 wieder in das Gehduse 1 und

starten den Garprozess erneut. Uberpriifen

Sie nach ein paar Minuten den Braunungs-
grad. Ziehen Sie dazu einfach den Frittier-

korb 7 / 4 am Griff 8 aus dem

Gehduse 1.

10. Rezepte

10.1 Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb
1 Teeldffel Senf
125 ml Sonnenblumend!

1 Teeldffel fein gehackte Petersilie
1 Teeldffel fein gehackter Kerbel
1 Teeldffel ~ Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 Essléffel  Sonnenblumendl
Zubereitung

1. Geben Sie fir die Krauter-Mayonnaise
Eigelb und Senf in einen hohen Becher
und mixen diese Mischung mit einem
Stabmixer durch. )

2. Gieflen Sie wdhrend des Mixens Ol in
einem diinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krdauter hinzu und schme-
cken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
ab.

4. Schélen, waschen und tupfen Sie die

Kartoffeln und SiiBkartoffeln trocken.

Schneiden Sie Kartoffeln und SiiBkar-

toffeln in etwa 1 cm dicke Stébchen

und vermischen diese in einer Schissel

mit dem Ol.

6. Verteilen Sie die Pommes frites gleich-
mé&Big auf beide Frittierkarbe.

7. Verwenden Sie die Funktion SYNC
COOK und stellen Sie die Werte
25 Minuten und 200 °C ein.

“
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Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

Salzen Sie die Pommes frites und ser-
vieren diese mit der Kréuter-Mayonnai-
se.

10.2 Woirstchen im
Schlafrock

Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten

8 Wirstchen (z. B. Frankfurter
oder Wiener Wirstchen)

1 Paket Blatterteig
Salz & Pfeffer

2 Essloffel Senf

2 Eier

Zubereitung

1.

2.

3.

Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsfléiche aus.

Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

Bestreichen Sie den ausgerollten Blat-
terteig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

Verquirlen Sie die Eier und bestreichen
den Blatterteig damit.

Dricken Sie die Enden des Blattertei-
ges fest an.

Je nach Geschmack und Bréunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten
ausbacken.
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10.3 Gebackener

Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 Essloffel Sahne

6 Essloffel Semmelbrosel

4 Essloffel Preiselbeeren aus dem Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer
Zubereitung

1.

2.

3.

Verquirlen Sie die Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.
Geben Sie die Semmelbrdsel in einen
tiefen Teller.

Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und wdlzen Sie ihn anschlie-
Bend in den Semmelbrsseln, bis die Pa-
nade den Kdse fest umhiillt.

Die Camembert-Stiicke bei 200 °C
ca. 5 - 10 Minuten goldbraun ausba-
cken.

Servieren Sie den Camembert mit et
was Preiselbeeren.



10.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

12 Essléffel  Olivensl

12 mittelgrof3e Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofie)
1 Teeldffel  Salz

4 Prisen Pleffer

80¢g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung:

1. Waschen Sie die Tomaten, befreien Sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

2. Hahlen Sie die Frichte vorsichtig mit ei-

nem Loffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.
3. Schalen Sie den Knoblauch.
4. Waschen Sie die Petersilie und trocken
Sie sie.
5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und
geben es mit dem restlichen Ol, Knob-
lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.
Alle Zutaten fein zerkleinern.
Geben Sie die Fillung in die Tomaten.
Die Tomaten in die Frittierkdrbe stellen.
Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,
dann bei 140 °C weitere 5 Minuten
garen.

OV ®NO

Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel,
wird die Fillung oben braun und knusprig.

Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-

maten setzen, erhoht sich die Garzeit um

ca. 3 Minuten und die Fillung bleibt weich.

10.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

240 g Kichererbsenmehl

240 ml Woasser

8 Essloffel Olivensl

4 Knoblauchzehen
Schalotten

2 Bund Petersilie

1 Teelosffel Salz

3 Teeloffel Kreuzkiimmel

1 Teeloffel ~ Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

1. Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blatter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

2. Schalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

4. Wasser aufkochen und nach und nach
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten
Sie alles zu einem gleichmaBigen und
relativ festen Teig.

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann 1 Essléffel Olivendl und etwas Zi-
tronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Hénden zu etwa
walnussgroBBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf die Einsdtze der Frit-
tierkdrbe setzen.

8. Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 7 Essloffel Olivendl in eine Schiis-
sel geben und die Falafel vorsichtig da-
rin wenden.

10. Geben Sie die Falafel zuriick auf die
Einsdtze und frittieren Sie sie bei
200 °C ca. 6 Minuten, bis sie gold-

braun sind.
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10.6 Lachs im Péackchen

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1Essloffel Olivendl

300 ¢ Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.

10.

Die Kartoffeln schélen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieBen und in dinne Scheiben
schneiden.

Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schdlen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

Spinat hinzugeben und kurz mitdins-

ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-

schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

Den Lachs abspiilen, trocken tupfen
und in zwei Stiicke schneiden.
Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schitteln und die Bléttchen fein
hacken.

Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

Kapern und gehackte Krduter mit der
Butter verkneten.

Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

Zwei grof3e Stiicke Backpapier zurecht-
legen.
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14.
15.

. Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-

te legen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

. Die Kapernbutter in Fldckchen auf den

Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

. Das Papier iber den Zutaten zusam-

menfalten, an den Seiten gut verschlie-
fen und die Packchen nebeneinander
in den Frittierkorb legen.

Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.
Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

10.7 Zucchini-Auberginen-

Spiefie
Zutaten fir 4 Portionen
Zutaten
Vo Teeloffel  Pfeffer
V5 Teeloffel  Piment
V> Teeldffel Koriander
Y2 Teeloffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel Salz
50 ml Olivendl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1.

2.

Vermischen Sie Kréuter, Gewirze und
Ol in einer Schiissel.

Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.

Geben Sie das Gemise in die Gewirz-
Ol-Mischung.

Stecken Sie das Gemise abwechselnd
auf die Spiefle.

Die Spiefe bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiefie nach
der Halfte der Garzeit.



10.8 Mini-Pizza mit
Schinken und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten
1 Paket Pizzateig
1 Dose passierte Tomaten
200g Mozzarella
1 Bund Rucola
100 g Serrano-Schinken
Olivendl
Salz, Pfeffer & Oregano
Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsfldche aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Fldche des Frittier-

korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, wiirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Oregano und belegen ihn
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzasticke portionsweise bei
180 °C ca. 7 Minuten ausbacken.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken

verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-

ten backen.
7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun

wird, die Stiicke herausnehmen und ge-

waschenen Rucola dariber verteilen.
8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kiirzer.

10.9 Marinierte
Chickenwings mit TK-
Pommes frites

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten
Ca. 8 Héhnchenfligel
250¢g TK-Pommes frites

1 -2 Teeldffel Salz
1 - 2 Teeldffel Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel  Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 Esslsffel  Sweet'n Hot Cilli-SoBe

4 Essloffel  Tomatenketchup

4 Essloffel  Essig

1 - 2 Teeloffel Chilliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Ma-
rinade in einer groflen Schissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Llassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. legen Sie die Hahnchenfligel nebenei-
nander in einen der beiden Frittierkor-
be und stellen den Frittierkorb auf
190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Hahnchenfligel nach
der Hdlfte der Garzeit.

6. Geben Sie 250 g TK-Pommes frites in
den zweiten Frittierkorb und stellen
200 °C und 20 Minuten ein.

7. Verwenden Sie die Funktion SYNC
FINISH, damit beide Behdlter zeit-
gleich fertig sind.

8. Schiitteln Sie die Pommes der Halfte
der Garzeit einmal.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C

noch fiir 5 Minuten weiter garen.
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10.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

Zutaten

75¢g dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

759 Zucker

50¢ Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und

schmelzen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-

se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

4. Sieben Sie Mehl iber die Masse und
verrihren diese zu einem glatten Teig.

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierkorb.
Setzen Sie diesen in das vorgeheizte
Gerdt.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 10 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotértchen aus und
geniefen diese warm.
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11. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
© Llassen Sie das Gerét abkihlen, bevor
Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser gefaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass sich
nach dem Abtrocknen noch Wassertropfen
in Hohlrdumen befinden kénnen. Lassen Sie
alle Teile vollstandig an der Luft trocknen.

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Frittierkorb 7 / 4 und Einsatz 5 kdnnen
in der Spulmaschine gereinigt werden.
Den Einsatz 5 nehmen Sie nach oben
aus dem Frittierkorb 7 / & heraus. Ach-
ten Sie nach dem Reinigen beim Einset-
zen darauf, dass die Wolbung des
Einsatzes 5 nach oben zeigt. Driicken
Sie den Einsatz 5 herunter, bis er am
Boden aufliegt.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spulmittel
abwaschen. Spuilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.



¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

® Reinigen Sie den Frittierkorb 7 / 4 von
Hand mit warmem Wasser und Spulmit-
tel. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

* Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Gehduse

e Wischen Sie das Gehduse 1 von auen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem
weichen Schwamm, wenig Wasser und
mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-

ten Mikrofasertuch nach, das Sie zwi-
schendurch auswaschen und
auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

12. Aufbewahren

¢ Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 11 gezogen
werden,
... das Gerat abgekihlt sein und
... mussen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
¢ Wickeln Sie die Anschlussleitung 11
um die Kabelaufwicklung 10.

13. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.



Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-

rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerat unent-
geltlich zurisckzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Al-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen
und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.
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14. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Magliche Ursachen /

Fehler MaBinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion e Uberprifen Sie den An-

schluss.

e War die Menge zu
grof oder die Stiicke zu
dick?

Waren Temperatur oder
Garzeit zu niedrig ein-
gestellt2

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch |
nicht fertig

¢ Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittierkorb 7 / 4
darf nicht mehr als bis
zur Markierung
MAX 6 gefiillt werden.

Starke Rauch-
und Geruchs-
entwicklung

15. Technische Daten

Modell: SHLFD 2600 B1

Netzspannung: {220 - 240 V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

2600 W

Leistung:




Verwendete Symbole

S

Gepriifte Sicherheit: Geréte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Gilt nicht fir die Schweiz.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kénnen.

Technische Anderungen vorbehalten.

16. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méangeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerdt und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Madngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerdat wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
besch&digt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 460234 _2401
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Solltlen Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift iber-
senden.

Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 460234 _2401 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at
@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 460234 2401

6—-65- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





