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Mit QR-Codes schnell und einfach ans Ziel

Egal, ob Sie Produktinformationen, Ersatzteile oder Zubehor benétigen, Anga-
ben liber Herstellergarantien oder Servicestellen suchen, oder sich bequem eine
Video-Anleitung anschauen mochten, mit unseren QR-Codes gelangen Sie kinder-
leicht ans Ziel.

Was sind QR-Codes?

QR-Codes (QR= Quick Response) sind grafische Codes, die mithilfe einer Smartpho-
ne-Kamera gelesen werden und beispielsweise einen Link zu einer Internetseite
oder Kontaktdaten enthalten.

lhr Vorteil: Kein l3stiges Eintippen von Internet-Adressen oder Kontaktdaten!

Und so geht's

Zum Scannen des QR-Codes bendtigen Sie lediglich ein Smartphone, einen instal-
lierten QR-Code-Reader sowie eine Internet-Verbindung.

Einen QR-Code-Reader finden Sie in der Regel kostenlos im App Store Ihres Smart-
phones.

Jetzt ausprobieren
Scannen Sie einfach mit lhrem Smartphone den folgenden QR-Code
und erfahren Sie mehr liber Ihr neu erworbenes Hofer-Produkt.

[=] g (=]
lhr Hofer Serviceportal ;

Alle oben genannten Informationen erhalten Sie auch im Internet =]
Uber das Hofer Serviceportal unter www.hofer-service.at.

Beim Ausfiihren des QR-Code-Readers kénnen abhangig von lhrem Tarif Kosten fiir die
Internet-Verbindung entstehen.



Inhaltsverzeichnis

Ubersicht
Verwendung
Gerdteteile

Zu dieser Bedienungsanleitung
ZeiCheNErKIGIUNG ..cvceeeeieeeeeseeieeereste ettt sens
BestimmungsgemaBer Gebrauch
Sicherheitshinweise
Netzanschluss ...
Inbetriebnahme und Gebrauch
Lieferumfang
Inbetriebnahme
Einsetzen des Frittierkorbes..........vveeerreierrreneinsseeseeeeseesseeens
Bedienung
Garzeit und Temperatur einstellen ...........ceeeeeeeeeceeeceeeeeeenaene 17
Gerat einstellen............cceeeeeeeeeeeerereeeeeenaes
Automatikprogramm einstellen
Reinigung
Lagerung/Transport
Fehlerbehebung
Technische Daten
Entsorgung
Konformitatsinformation
Serviceinformationen
Impressum

Dok./ReV.-Nr.18415DE-ATHoferMSN50059367CoverfinalREV2



O OO0 06O OO0

144







Gerateteile

o Bedienelemente/Displayanzeige Automatikprogramm aktiv (variiert je

eingestelltem Programm)

Temperaturanzeige aktiv im Display/
Garzeitanzeige aktiv im Display

Dichtung

00
— —_— —
0606

Betriebsanzeige V. Garzeit verringern/A: Garzeit

erhohen

Schutzklappe Programmauswahl

Frittierkammer Gerat ein-/auschalten

Entriegelungstaste Heizvorgang starten/unterbrechen

000000
N W=
00 06066

Heizplatte Display fuir Temperaturanzeige/
Garzeitanzeige

Frittiertopf Betriebsanzeige Heizvorgang lauft

Frittierkorbgriff V. Gartemperatur verringern/A¥:
Gartemperatur erhchen

Frittierkorb Betriebsanzeige Lifter aktiv

Dampfaustritt

Netzkabel mit Netzstecker
Belliftungsschlitze

Tragemulde

000006



Zu dieser Bedienungsanleitung

Zu dieser Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich flir unser Produkt entschieden haben. Wir wiin-
Dﬂ schen lhnen viel Freude mit dem Gerat.
Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise aufmerk-
sam durch. Beachten Sie die Warnungen auf dem Gerat und in der
Bedienungsanleitung.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer in Reichweite auf. Wenn Sie das Gerat

verkaufen oder weitergeben, handigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsanlei-
tung aus, da sie ein wesentlicher Bestandteil des Produktes ist.

Zeichenerklarung

Ist ein Textabschnitt mit einem der nachfolgenden Warnsymbole gekennzeichnet,
muss die im Text beschriebene Gefahr vermieden werden, um den dort beschriebe-
nen, moglichen Konsequenzen vorzubeugen.

A GEFAHR!

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

A WARNUNG!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem mittleren Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge ha-
ben kann.

A VORSICHT!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem niedrigen Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine geringfligige oder maRige Verletzung zur Folge
haben kann.

HINWEIS!

Dieses Signalwort warnt vor moglichen Sachschaden.



BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Symbol gibt Ihnen niitzliche Zusatzinformationen zum Zusam-
menbau oder zum Betrieb.

Konformitatserklarung (siehe Kapitel ,,Konformitatserklarung®): Mit
diesem Symbol markierte Produkte erfiillen die Anforderungen der
EG-Richtlinien.

WARNUNG!
Warnung vor Gefahr durch elektrischen Schlag!

ACHTUNG!
Warnung vor Gefahr durch heiRe Oberflachen!

Hinweise in der Bedienungsanleitung beachten!

Gepriifte Sicherheit

Mit diesem Symbol gekennzeichnete Produkte erfiillen die Anforde-
rungen des Produktsicherheitsgesetzes.

Symbol fuir Wechselstrom

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat eignet sich zum Backen, Garen und Grillen von Lebens-
mitteln wie zum Beispiel GemUse, Pommes, Kartoffelecken - selbst-
gemacht oder backofenfertig, auRerdem flr die Zubereitung von
Fisch, Fleisch und Geflligel.
Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Privathaushalt und ahn-
lichen Haushaltsanwendungen verwendet zu werden, wie
beispielsweise:

— InKichen flr Mitarbeiter in Laden, Bliros und anderen ge-

werblichen Bereichen;



Sicherheitshinweise

— in landwirtschaftlichen Anwesen;

— von Kunden in Hotels, Motels und anderen
Wohneinrichtungen;

— in Fruhstiickspensionen.

Das Gerat ist nur fur den privaten und nicht flir den industriellen/
kommerziellen Gebrauch bestimmt.

Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht bestimmungsgemaRen
Gebrauchs die Haftung erlischt:

- Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere Zustimmung um und ver-
wenden Sie keine nicht von uns genehmigten oder gelieferten
Zusatzgerate.

- Verwenden Sie nur von uns gelieferte oder genehmigte Ersatz-
und Zubehorteile.

- Beachten Sie alle Informationen in dieser Bedienungsanlei-
tung, insbesondere die Sicherheitshinweise. Jede andere Be-
dienung gilt als nicht bestimmungsgemaR und kann zu Perso-
nen- oder Sachschaden fuhren.

Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN - SORGFALTIG LESEN UND FUR
DEN WEITEREN GEBRAUCH AUFBEWAHREN!

A WARNUNG!

Verletzungsgefahr!

Verletzungsgefahr fur Kinder und Personen mit verringerten phy-
sischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten (beispielsweise
teilweise Behinderte, dltere Personen mit Einschrankung ihrer phy-
sischen und mentalen Fahigkeiten) oder Mangel an Erfahrung und
Wissen (beispielsweise dltere Kinder).

- Gerat und Zubehor an einem fur Kinder unerreichbaren Platz
aufbewahren.




Sicherheitshinweise

- Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartiber und von
Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder beztiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

- Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht von Kindern
ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

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

A GEFAHR!

Erstickungsgefahr!

Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder Einatmen
von Kleinteilen oder Folien.

- Alle verwendeten Verpackungsmaterialien (Sacke, Polystyrol-
stiicke usw.) nicht in der Reichweite von Kindern lagern.

- Kinder durfen nicht mit der Verpackung spielen.

Netzanschluss

WARNUNG!
Stromschlaggefahr!
Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags oder

Kurzschlusses durch stromfiihrende Teile.

- SchlieRen Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal installier-
te, geerdete und elektrisch abgesicherte Steckdose an.

- Prifen Sie, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, ob die Span-
nungsangabe auf dem Gerat mit der ortlichen Netzspannung
Ubereinstimmt.

- Fur den Fall, dass Sie das Gerat schnell vom Netz nehmen mus-
sen, muss die Steckdose frei zuganglich sein.

- Benutzen Sie keine Verlangerungskabel.

10



Sicherheitshinweise

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch, vor jeder Reinigung und
bei nicht vorhandener Aufsicht grundsatzlich den Stecker des
Gerats aus der Steckdose.

Ziehen Sie das Netzkabel stets am Stecker aus der Steckdose,
ziehen Sie nicht am Kabel.

Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel unbeschadigt ist und
nicht unter dem Gerat oder tiber heilRe Flachen oder scharfe
Kanten verlauft.

Verlegen Sie das Netzkabel so, dass niemand darauf treten
oder daruber stolpern kann.

Nehmen Sie das Gerat nicht auf nasser Stellflache oder wenn
Sie nasse Hande haben in Betrieb.

Fassen Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen an.

Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder
Sie Schaden am Netzkabel oder -stecker feststellen.

Im Storungsfall oder wenn Sie einen Transportschaden feststel-
len, wenden Sie sich umgehend an den Service.

Das Netzkabel ausschlieRlich durch eine daftir qualifizierte
Fachwerkstatt instand setzen lassen oder an den Service wen-
den, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Versuchen Sie auf keinen Fall, ein Gerateteil selbst zu offnen
und/oder zu reparieren.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere FlUssigkeiten.
Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

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

— Hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse,

— extrem hohe oder tiefe Temperaturen,
— direkte Sonneneinstrahlung,

— offenes Feuer.

1



Sicherheitshinweise

Inbetriebnahme und Gebrauch

A WARNUNG!

Brandgefahr!
Es besteht Brandgefahr durch heiRe Oberflachen.

12

Um eine Gefahrdung durch ein unbeabsichtigtes Rlicksetzen
des Schutztemperaturbegrenzers zu vermeiden, darf das Gerat
nicht Gber eine externe Schaltvorrichtung wie beispielsweise
eine Zeitschaltuhr versorgt werden oder mit einem Stromkreis
verbunden sein, der regelmaRig durch eine Einrichtung ein-
und ausgeschaltet wird.

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

Stellen Sie das Gerat nicht auf Flachen ab, die heil werden kon-
nen (z. B. Herdplatten, offene Flammen).

Achten Sie darauf, dass das Gerat im Betrieb keine Berlihrung
mit einem anderen Gegenstand hat. Halten Sie einen Abstand
von min. 10 cm zu anderen Gegenstanden ein. Stellen Sie es
insbesondere nicht in der Nahe von leicht brennbaren Materia-
lien (Gardinen, Vorhangen, Papier etc.) auf.

Stellen Sie das Gerat im Betrieb nicht unter Hangeschranke
oder andere Gegenstdnde, die den freien Abzugs des Dampfs
nach oben behindern kénnten.

Decken Sie das Gerat nicht ab.
Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Gerat ab.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

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

Verwenden Sie zum Zubereiten der Lebensmittel unbedingt
den Frittierkorb, damit die Speisen nicht verbrennen.



Sicherheitshinweise

Stellen Sie den heiRen Topf und Frittierkorb immer auf einer
hitzbestandigen Unterlage ab.

Fullen Sie den Frittiertopf nicht mit Fett oder Ol.

Ziehen Sie bei dunkler Rauchentwicklung sofort den Stecker aus
der Steckdose. Warten Sie, bis die Rauchentwicklung nachgelas-
sen hat, bis Sie den Frittiertopf aus dem Gerat nehmen.

ACHTUNG!
HeiBe Oberflache!

Es besteht Verletzungsgefahr durch heiRe Oberflachen.
Wahrend des Betriebs konnen die bertihrbaren Oberfla-
chen des Gerates und des Zubehaors sehr heiR werden.

Da das Dampfaustrittsgitter auf der Gerateruickseite funktions-
beding heiR wird, darf dieses Gitter wahrend des Betriebes
nicht bertihrt werden, um Verbrennungen zu vermeiden.
Beruihren Sie das Gerat wahrend des Betriebs nur an den Grif-
fen und den Bedienelementen!

Fassen Sie nicht ins Gerateinnere, auf den Frittiertopf oder die
Heizplatte.

Bewegen Sie das Gerat niemals wahrend des Betriebs.
Bewegen Sie das aufgeheizte Gerat nicht, sondern lassen Sie
das Gerat vorher vollstandig abklihlen.

Wenn Sie den Frittiertopf mit Frittierkorb beim oder nach dem Zube-
reiten der Speisen entnehmen, besteht Verbrennungsgefahr durch
austretenden Dampf. Halten Sie den Kopf nicht direkt GUber das
Gerat und fassen Sie nicht in diesen Dampf.

Beim Betrieb wird der Frittiertopf sehr heiR, fassen Sie ihn nicht
an. Verwenden Sie Topfhandschuhe.

Stellen Sie ihn nur auf einer hitzebestandigen Oberflache ab.

13



Lieferumfang

A VORSICHT!

Gesundheitsgefahrdung!

Zu heiRes Backen, Garen oder Grillen kann gesundheitsschadliche
Stoffe entstehen lassen.

- Entfernen Sie verbrannte Speisereste.

- Lassen Sie die Speisen nicht zu dunkel werden beim Backen
oder Grillen.

HINWEIS!

Beschadigungsgefahr!

Chemische Zusatze in Mobelbeschichtungen konnen das Material
der GeratefliRe angreifen und Riickstande auf der Mobeloberflache
verursachen.

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

Lieferumfang

A GEFAHR!

Erstickungsgefahr!

Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder Einatmen
von Kleinteilen oder Folien.

- Halten Sie die Verpackungsfolie von Kindern fern.

Bitte liberpriifen Sie die Vollstandigkeit der Lieferung und benachrichtigen Sie uns
bitte innerhalb von 14 Tagen nach dem Kauf, falls die Lieferung nicht komplett ist.

Mit dem von lhnen erworbenen Paket haben Sie erhalten:
¢ Heilluft-Fritteuse
¢ Bedienungsanleitung mit Garantieinformation

14



Inbetriebnahme

Inbetriebnahme

- Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, Aufkleber und Folien vom Gerat.
- Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige, trockene und ebene Oberflache.

- Ziehen Sie den Frittiertopf @ aus dem Gerét. Klappen Sie die Schutzklappe
nach oben und driicken Sie die Entriegelungstaste @, um den Frittierkorb €D zu
entnehmen.

- Spllen Sie den Frittierkorb und den Frittiertopf mit heiRem Wasser. Trocknen Sie
beide Teile gut ab.

- Wischen Sie das Gehaduse mit einem feuchtem Tuch ab.

A GEFAHR!

Verletzungsgefahr!

Die beim Betrieb entstehenden hohen Temperaturen wiirden
beim Verwenden ohne Frittierkorb zum Verbrennen der Lebens-
mittel flihren. Die Oberfachen werden sehr heiR und konnen durch
den fehlenden Griff am Korb Verletzungen durch Verbrennungen
verursachen.

- Verwenden Sie grundsatzlich den Frittierkorb zusammen mit
dem Frittiertopf.

- Benutzen Sie das Gerat nur, wenn der Handgriff korrekt am
Frittierkorb montiert ist.

- Stellen Sie die HeiRluft-Fritteuse auf eine hitzebestandige Unterlage.

- Ziehen Sie vorsichtig das Netzkabel aus der Kabelaufnahme heraus. Sobald Sie
einen Widerstand spiiren, ist das Netzkabel vollstandig abgewickelt. Ziehen Sie
nicht weiter.

- SchlieRen Sie die HeiRluft-Fritteuse nur an eine ordnungsgemal installierte,
geerdete und elektrisch abgesicherte Steckdose an. Die drtliche Netzspannung
muss den technischen Daten des Gerates entsprechen. Ein Signalton ertont, das
Display leuchtet kurz auf und die Taste bg EED ist blau beleuchtet.

15



Bedienung

Beim ersten Gebrauch kann es aufgrund von Herstellungsriickstanden zu
i Geruchs- und Rauchentwicklung kommen. Dies ist jedoch ungefahrlich
und lasst schnell nach. Sorgen Sie fiir eine ausreichende Beltiftung.

Einsetzen des Frittierkorbes
- Setzen Sie den Frittierkorb in den Frittertopf @M ein, so dass er mit der Raste
des Griffs in die Aussparung am Frittiertopf passt und horbar einrastet.
- Klappen Sie die Schutzklappe Uber die Entriegelungstaste @@ .

Bedienung

A WARNUNG!

Brandgefahr!

Ol und andere Flissigkeiten konnen durch die hohen Temperatu-
ren der HeiBluft in Brand geraten.
- Befiillen Sie das Gerat nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
- Extrem fetthaltige Speisen sind nicht fur die Zubereitung ge-
eignet. Das Fett wirde in den Frittiertopf tropfen und dort
verbrennen.
- Ziehen Sie den Frittiertopf aus dem Gerat.
- Uberprifen Sie, dass der Frittierkorb korrekt im Frittiertopf eingesetzt ist (siehe
L,Einsetzen des Frittierkorbes”) und schlieRen Sie die Schutzklappe.

Um ein optimales Garergebniss zu erreichen, heizen Sie die HeiRluft-Frit-
o teuse vor dem Befiillen fiir mindestens 3 Minuten auf.

1

- Befiillen Sie den Frittierkorb mit der Speise. Entnehmen Sie die geeigneten Fuill-
mengen der Tabelle im Kapitel ,Gerat einstellen®. Beachten Sie die MAX Kenn-
zeichnung im Frittierkorb.

- Halten Sie den Frittiertopf am Griff fest und schieben Sie ihn von vorne vollstan-
dig in das Gerat.

16



Bedienung

Garzeit und Temperatur einstellen

- Driicken Sie die Taste () um das Gerat einzuschalten.
Die Betriebsanzeige leuchtet blau und zeigt die Betriebsbereitschaft an.

- stellen Sie mit den Tasten ¥ oder A} die gewiinschte Gartemperaturin
5 °C-Schritten ein.

- Halten Sie die Taste ¥ oder A¥ langer gedriickt, um die gewtinschte Temperatur
schneller einzustellen.

Es sind Temperaturen von 80 °C bis 200 °C einstellbar.
- StellenSiemitdenTasten ¥ oder A die gewtinschte Garzeit in Minuten-Schritten
ein.
- Halten Sie die Taste ¥ oder A langer gedriickt, um die gewiinschte Garzeit
schneller einzustellen.
Es ist eine Garzeit von insgesamt 60 Minuten moglich.

Die gewlinschte Garzeit bei kaltem, nicht vorgeheizten Gerat muss um 3 Minuten
® | verlangertwerden.

i |

- Starten Sie den Garvorgang durch kurzes Driicken der Taste I,
Die Betriebsanzeige leuchtet griin und zeigt den Betrieb an.

Die Gartemperatur sowie die verbleibende Garzeit werden beim Betrieb im Display im
Wechsel angezeigt.

Wahrend der Zubereitung konnen Sie jederzeit zur Kontrolle des Garzustands den
Frittiertopf aus dem Gerat herausziehen. Das Gerat schaltet sich automatisch ab.

- Schiitteln Sie den Frittierkorb nach der Halfte der Gar-
zeit, um die Speisen neu zu verteilen. So erreichen Sie ein
gleichmaRiges Garen der Speisen. - m

- Ziehen Sie hierfiir den Frittiertopf am Griff aus dem Gerat. | *"’

Schiitteln Sie die Lebensmittel vorsichtig und schieben Sie
den Frittiertopf zurlick in das Gerat.
Die Zeit lauft automatisch weiter.

- Falls Sie Speisen nachfiillen wollen, driicken Sie die ™l-Taste, um den Garvorgang
zu unterbrechen.

- Ziehen Sie den Frittiertopf am Griff aus dem Gerat.

17



Bedienung

- Fillen Sie vorsichtig die Speisen nach und schieben den Frittierkorb zuriick in
das Gerat.

- Driicken Sie die l-Taste erneut, um den Garvorgang fortzusetzen.

A VORSICHT!

Verletzungsgefahr!

Durch versehentliches Losen des Frittierkorbes kann es zu Verlet-
zungen durch Verbrennung kommen.

- Halten Sie beim Schiitteln die Schutzklappe mit Ihrem Daumen
heruntergedrickt, um eine ungewollte Betdtigung der Entrie-
gelungstaste zur vermeiden.

Schiitteln Sie entweder den Frittiertopf mit dem Korb

i zusammen oder, wenn er Ihnen zu schwer ist, kon-
nen Sie auch den Frittiertopf auf einer hitzbestandi-
gen Oberflache abstellen und den Frittierkorb ent-
fernen. Schiitteln Sie die Lebensmittel vorsichtig und
schieben Sie den Frittiertopf mit dem korrekt einge-
setzten Frittierkorb zurlick in das Gerat.
Nach Ende der Garzeit ertonen Signale und das Gerat schaltet sich ab. Der Lufter lauft
noch einige Minuten nach.
- Um den Garvorgang vorzeitig abzubrechen, driicken Sie die ™l-Taste und
anschlieRend die Taste O EED, sodass das Gerat ausschaltet.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

- Ziehen Sie den Frittiertopf @M am Griff aus dem Gerét. Stellen Sie den Frittiertopf
auf eine hitzebestandige Unterlage und entnehmen Sie den Frittierkorb durch
Hochklappen der Schutzklappe @ und Driicken der Entriegelungstaste @ED.

18



Gerat einstellen

Entnehmen Sie empfohlene Einstellungen der nachfolgenden Tabelle. Die angege-
benen Zeiten sind lediglich Richtwerte. Sie konnen sie je nach Menge, Frittiergut oder
Ihren eigenen Wiinschen variieren.

Bedienung

Gericht Gewicht Z(.!It Tempoera- schiitteln Zusat.szor-
9) (min.) | tur(°C) mationen
Kartoffeln & Pommes frites

Diinne tiefgekihlte 300-400 18-25 200 Ja

Pommes frites

Dicke tiefgekiihlte ~ |300-400 [20-25  |200 Ja

Pommes frites

Kartoffelgratin 500 20-25 200 Ja

Fleisch und Gefliigel

Steak 100-500 8-12 180 Nein

Schweinekoteletts 100-500 8-12 180 Nein

Hamburger 100-500 10-20 180 Nein

Hihnerbein 100-500 16-20 200 Nein

Huhnerbrust 100-500 15-20 200 Nein

Braten 100-400 20-25 200 Nein

Fisch und Meeresfriichte
Fisch 100-400  [18-20  [180 | Nein

19



Bedienung

Gericht Gewicht Z(.eit Tempera- schiitteln Zusat.zinfor-
9) (min.) | tur (°C) mationen
Shrimps 100-400 12-15 180 Nein
Snacks
Friihlingsrollen 100-400 8-10 200 Ja Fiir Ofenfertig-
gericht
Gefrorene Chicken 100-500 12-15 200 Ja Fir Ofenfertig-
Nuggets gericht
Gefrorene 100-400 6-10 200 Nein Fiir Ofenfertig-
Fischstabchen gericht
Panierter Backkdse |100-400 8-10 180 Nein Fir Ofenfertig-
gericht
Roulade (Gemiise) 100-400 15-18 160 Nein Fiir Ofenfertig-
gericht
Backen
Kuchen 300 8-10 190 Nein Backform*
verwenden
Quiche 400 20-22 180 Nein Backform/
Auflaufform*
verwenden
Muffins 300 15-18 200 Nein Backform*
verwenden
StiRe Snacks 400 20 160 Nein Backform/
Auflaufform *
verwenden

20

* nicht im Lieferumfang enthalten

Die HeiRluft-Fritteuse ist auch zum Aufwarmen von Speisen ideal geeignet:
Erwadrmen Sie die Speisen fir 10 Minuten bei 150 °C.

Wenn Sie die HeiBluft-Fritteuse vorher nicht aufgeheizt haben, lassen Sie
die Speisen 3 Minuten langer garen.




Reinigung

Automatikprogramm einstellen

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

Driicken Sie die Taste (U @ED, um das Gerit einzuschalten.

s tiefgekiihite Pommes frites
= Speck

=% Shrimps

C*=  Hshnchenkeulen

ﬁ Fisch

4? Gemluse

@ Muffins

J Fleisch

Driicken Sie die Taste — mehrfach, um das gewtinschte Automatikpro-
gramm einzustellen.

- Starten Sie den Garvorgang durch kurzes Driicken der Taste I,

Nach Ende der Garzeit ertden Signale und das Gerat schaltet sich ab. Der Lufter lauft
noch einige Minuten nach.

- Um den Garvorgang vorzeitig abzubrechen, driicken die ®!-Taste und anschlie-
Rend die Taste O €5, bis das Gerit ausschaltet.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Reinigung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr!
Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags durch

stromfuihrende Teile.
- Ziehen Sie vor der Reinigung grundsatzlich den Netzstecker.

- Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten.
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Lagerung/Transport

- Falls das Gerat doch in Flussigkeit gefallen sein sollte, fassen
Sie dieses unter keinen Umstanden an. Ziehen Sie zuerst den
Netzstecker.

ACHTUNG!
HeiBe Oberflachen!

Es besteht Verbrennungsgefahr durch heiRe Oberflachen.

- Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung mindestens 60 Minu-
ten abkuihlen. Entnehmen Sie den Frittiertopf und Frittierkorb,
damit das Gerat schneller abkiihlen kann.

HINWEIS!

Maglicher Gerateschaden!

Es besteht ein maglicher Gerateschaden durch unsachgemaRen
Gebrauch.

- Verwenden Sie keine rauen oder reibenden Reinigungsmittel
auf und in dem Gehaduse des Gerates.

- Reinigen Sie die HeiRluftfritteuse, sowie das Zubehor nicht in der
Spuilmaschine.

- Furdas Bedienfeld und die AuRenflachen des Gerates eignet sich
ein weiches, leicht feuchtes Tuch.

- Reinigen Sie den Frittiertopf @M und den Frittierkorb mit einem Schwamm und

ein wenig milder Seifenlauge. Sptilen Sie die Behalter gut aus und trocknen Sie alles
gutab.

- Reinigen Sie die Frittierkammer @ mit heiRem Wasser und einem weichen Schwamm.

- Bei Verunreinigung der Heizstabe verwenden Sie eine Spuilbirste. Entfernen Sie
die Speisereste vorsichtig.

- Der Frittierkorb ist splilmaschinenfest.

Lagerung/Transport

- Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, ziehen Sie den Netzstecker und bewahren
Sie das Gerat an einem trockenen, staub- und frostfreien Ort ohne direkte Son-
neneinstrahlung auf.
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Fehlerbehebung

- Schieben Sie das Netzkabel in die Kabelaufnahme, um Stolperfallen beim Trans-
port/bei der Lagerung zu vermeiden.

- Achten Sie darauf, dass das Gerat aufRerhalb der Reichweite von Kindern aufbe-

wahrt wird.

- Um Beschadigungen bei einem Transport zu vermeiden, empfehlen wir lhnen,
die Originalverpackung zu nutzen.

Fehlerbehebung

Das Produkt hat unser Haus in einem einwandfreien Zustand verlassen. Sollten Sie
dennoch ein Problem feststellen, versuchen Sie es zundchst anhand der folgen-
denTabelle zu beheben. Sollten Sie keinen Erfolg haben, kontaktieren Sie unseren

Kundendienst.

Problem Magliche Ursache Fehlerbehebung
Das Gerat funktio- | Der Netzstecker ist nicht mit SchlieRen Sie das Gerat nur an
niert nicht. einer Steckdose verbunden. eine ordnungsgemaR instal-
lierte Steckdose an.
Eingabe nicht vollstandig. Starten Sie den Garvorgang
durch Driicken der™!l-Taste.
Frittierdopf ist nicht korrekt Setzen Sie den Frittiertopf
eingesetzt. korrekt ein.
Die Speisen sind Die Flillmenge ist zu hoch. Befiillen Sie den Frittierkorb
nichtgar. mit kleinen Stiicken. Kleinere

Stuicke garen gleichmaRiger.

Die Gartemperatur ist zu
niedrig.

Die Garzeit ist zu kurz.

Driicken Sie A oder GA, um die
gewdlinschte Garzeit / Gartem-
peratur zu erhohen.

Die Speisen sind

Speisen liegen zu dicht

Schiitteln Sie den Frittier-

nicht gleichmaRig | aneinander. korb, um die Speisen gleich-

gegart. maRig zu verteilen. Manche
Speisen miissen nach ca. der
Halfte der Garzeit geschiittelt
werden.

Die frittierten Fir die HeiRluft-Fritteu- Verwenden Sie backofen-

Speisen sind nicht | se ungeeignete Speisen geeigete oder leicht gefet-

knuspriggenug. | verwendet. tete Snacks fiir knusprigere

Ergebnisse.
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Fehlerbehebung

Problem

Magliche Ursache

Fehlerbehebung

Das Gerat
Iasst sich nicht
verschlieRen.

Der Frittierkorb ist Uiberfiillt.

Befiillen Sie den Frittierkorb bis
zur Max-Markierung.

Weille Rauchent-
wicklung im Gerat

Die Speisen sind fettig.

Bei der Zubereitung von
fettigen Speisen tropft Fett in
den Frittiertopf. Durch das Fett
entsteht im Frittiertopf eine
groRere Hitze als normaler-
weise - dies beeintrachtigt
weder das Gerat noch das
Garergebnis.

Der Frittiertopf weist noch
Fettriickstande vom vorheri-
gen Garvorgang auf.

Fettrlickstande verbrennenin
der Frittierkammer. Sdubern
Sie den Frittiertopf nach jeder
Benutzung.

Frische Pommes
frites werden
nicht gleichmaRig
frittiert.

Die Kartoffelstifte wur-
den nicht ausreichend
eingeweicht.

Legen Sie die Kartoffelstifte
ca. 1/2 Stunde in kaltes Wasser
damit die Starke entweichen
kann. Trocknen Sie sie vor
dem Einflllen mit Klichen-
papier ab.

Die Kartoffelsorte ist ungeeignet.

Frische Pommes
frites werden nicht
knusprig

Die Kartoffeln sind zu feucht.

Die Knusprigkeit hangt vom
Wasser- und Starkegehalt der
Kartoffelsorte und von der
Olmenge ab.

Trocknen Sie die Kartoffeln
sorgfaltig ab und bedecken
Sie sie dann mit ca. 1/2 Essloffel
0l.

Schneiden Sie die Kartoffeln in
kleinere Stlicke.
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Technische Daten

Technische Daten

Spannungsversorgung: 220-240V ~50/60Hz
Leistung: 1300 W
Korbvolumen: ca. 2,6 Liter
Fullmenge: ca.2,4 Liter
Einstellbare Temperaturen: 80-200 °C

Timer: 60 Minuten
Abmessungen (B x H x T): 27x35x31cm

Technische Anderungen vorbehalten!

Entsorgung

VERPACKUNG

Ihr Gerat befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in einer Verpa-
% ckung. Verpackungen sind aus Materialien hergestellt, die umweltscho-
nend entsorgt und einem fachgerechten Recycling zugeflihrt werden
kdnnen.
GERAT
Altgerate durfen nicht im normalen Hausmiill entsorgt werden.
Entsprechend Richtlinie 2012/19/EU ist das Gerdt am Ende seiner Lebens-
dauer einer geordneten Entsorgung zuzufiihren.
Dabei werden im Gerat enthaltene Wertstoffe der Wiederverwertung zu-
gefuihrt und die Belastung der Umwelt vermieden.
Geben Sie das Altgerat an einer Sammelstelle fiir Elektroschrott oder einem Wert-
stoffhof ab.

Wenden Sie sich fiir nahere Auskiinfte an Ihr ortliches Entsorgungsunternehmen
oder Ihre kommunale Verwaltung.
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Konformitatsinformation

Konformitatsinformation

C

mit den grundlegenden Anforderungen und den lbrigen einschlagigen
Bestimmungen befindet:

EMV-Richtlinie 2014/30/EU
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
Oko-Design Richtlinie 2009/125/EG
RoHS-Richtlinie 2011/65/EU.

€ Hiermit erklart der Hersteller, dass sich dieses Gerat in Ubereinstimmung

Serviceinformationen

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

In unserer Service Community treffen Sie auf andere Benutzer sowie unsere
Mitarbeiter und konnen dort lhre Erfahrungen austauschen und lhr Wissen

weitergeben.

Sie finden unsere Service Community unter http://community.medion.com.

Gerne konnen Sie auch unser Kontaktformular unter www.medion.com/contact
nutzen.

Selbstverstandlich steht lhnen unser Serviceteam auch liber unsere Hotline
oder postalisch zur Verfligung.

Offnungszeiten Rufnummer

Mo.
Sa./S0.:10:00 -18:00

- Fr.: 08:00 - 21:00 @ 019287661

Serviceadresse

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

Diese und viele weitere Bedienungsanleitungen stehen Ihnen tiber
das Serviceportal www.medion.com/at/service/start/ zum Down-
load zur Verfligung.

Dort finden Sie auch Treiber und andere Software zu diversen
Geraten.

Sie konnen auch den nebenstehenden QR Code scannen und die
Bedienungsanleitung liber das Serviceportal auf lhr mobiles End-
gerat laden.

Impressum

Copyright © 2018
Stand: 01.06.2018
Alle Rechte vorbehalten.

Diese Bedienungsanleitung ist urheberrechtlich geschiitzt.

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

Das Copyright liegt bei der Firma:

MEDION AG

Am Zehnthof 77
45307 Essen
Deutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende Anschrift keine Retourenanschrift ist. Kon-
taktieren Sie zuerst immer unseren Kundenservice.
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Da bin ich mir sicher.

VERTRIEBEN DURCH:

MEDION AG

AM ZEHNTHOF 77
45307 ESSEN
DEUTSCHLAND

KUNDENDIENST
96744

D 01928 7661

(Es entstehen keine zusédtzlichen Kosten zu den jeweili-
gen Gebiihren des Telefonanbieters.)

o www.medion.at

MODELL:
MD 18415 09/2018

JAHRE
GARANTIE



