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1.1 BEDIENUNGSANLEITUNG LESEN UND AUFBEWAHREN

Die Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen zur Inbetriebnahme und zum Betrieb.
Lesen Sie die Bedienungsanleitung, inshesondere die Sicherheitshinweise, sorgféltig durch, bevor Sie diesen Artikel benutzen.
Die Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann zu schweren Verletzungen oder Sachschéden fiihren.

Die Bedienungsanleitung basiert auf den in der Europdischen Union giiltigen Normen und Regeln. Beachten Sie im Ausland
auch landesspezifische Richtlinien und Gesetze.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir die weitere Nutzung auf. Wenn Sie diesen Artikel an Dritte weitergeben, geben Sie unbedingt diese
Bedienungsanleitung mit.

Sie konnen diese Bedienungsanleitung auch als PDF-Datei auf der Homepage www.gt-support.de herunterladen.

1.2 ZEICHENERKLARUNG

Die folgenden Symbole und Signalworte werden in dieser Bedienungsanleitung, auf dem Artikel oder auf der Verpackung verwendet.
/\ GEFAHR!

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

/\ WARNUNG!

» Dieses Signalsymbol/ -wort bezeichnet eine Geféhrdung mit einem mittleren Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge haben kann.

/\ VORSICHT!

» Dieses Signalsymbol/ -wort bezeichnet eine Geféhrdung mit einem niedrigen Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, eine
geringfiigige oder méRige Verletzung zur Folge haben kann.

HINWEIS!

» Dieses Signalsymbol/ -wort warnt vor méglichen Sachschaden.

[i]

» Dieses Symbol gibt Ihnen niitzliche Zusatzinformationen zum Aufbau oder zur Bedienung.

HeiBe Oberflache! Dieses Symbol kennzeichnet heiBe Oberfléchen im Betrieb — nicht mit bloBen Handen
Z ft 5 beriihren.

Konformitétserklarung (siehe Kapitel ,Konformitatserkldrung“): Mit diesem Symbol gekennzeichnete Produkte
erfiillen alle anzuwendenden Gemeinschaftsvorschriften des Europdischen Wirtschaftsraums.

Wechselstrom
Bezeichnet elektrischen Strom, der in regelméBiger Wiederholung seine Richtung (Polaritét) andert.




2.1 BESTIMMUNGSGEMARER GEBRAUCH

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir das Zubereiten von Lebensmitteln in haushaltsiiblichen Mengen geeignet und darf nur in Innenraumen verwendet
werden.

Es kann sowohl zum Zubereiten von z. B. Gemiise, Pommes Frites, Fisch, Fleisch und Gefliigel als auch fiir Kuchen verwendet werden.

Das Gerat ist ausschlieflich fiir den Privatgebrauch bestimmt.

Verwenden Sie das Gerdt nur wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgema® und kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden fiihren.

Verwenden Sie die HeiBluftfritteuse keinesfalls zum Erhitzen von Wasser oder anderen Fliissigkeiten.

Der Hersteller oder Handler ibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch nicht bestimmungsgemafe Verwendung, unsachgemaBe Reparaturen,
unerlaubt vorgenommenen Verénderungen oder Verwendung nicht zugelassener Zubehdr- oder Ersatzteile entstanden sind.

Dieser Artikel ist nicht fiir den gewerblichen Bereich geeignet, wie z. B.:

« inKichen fiir Mitarbeiter oder Liden und anderen gewerblichen Bereichen,

. in landwirtschaftlichen Anwesen,

. von Kunden in Hotels, Motels oder anderen Wohneinrichtungen,

«  inFriihstiickspensionen.

2.2 SICHERHEITSHINWEISE

GEFAHR!

%LERHAFTE ELEKTROINSTALLATION ODER ZU HOHE NETZSPANNUNG KONNEN ZU ELEKTRISCHEN SCHLAGEN FUHREN.

» SchlieBen Sie das Gerét nur an, wenn die Netzspannung der Steckdose mit der Angabe auf dem Typenschild iibereinstimmt.

» SchlieBen Sie das Gerét nur an eine gut zugangliche Steckdose an, damit Sie es bei einem Storfall schnell vom Stromnetz trennen kdnnen.

» Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es selbst, das Netzkabel oder der Netzstecker sichtbare Schaden aufweist oder das Zubehdr stark
verschmutzt ist.

» Wenn das Netzkabel des Gerétes beschadigt ist, muss es durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

» Offnen Sie das Gehause nicht, sondern iiberlassen Sie die Reparatur Fachkraften. Wenden Sie sich dazu an die auf der Garantiekarte
angegebene Serviceadresse.

» Fiihren Sie keine metallischen oder andere Gegenstande in die Offnungen des Gerates ein. Benutzen Sie das zum Lieferumfang gehdrende
Zubehdr bestimmungsgemaR.

» Indiesem Gerét befinden sich elektrische und mechanische Teile, die zum Schutz gegen Gefahrenquellen unerldsslich sind.

» Der Sicherheitsschalter @) darf nicht iberbriickt oder anderweitig manipuliert werden.

» Das Gerdt darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben werden.

» Halten Sie das Gerét, das Netzkabel und den Netzstecker von Wasser und anderen Fliissigkeiten sowie von offenem Feuer, Warmequellen und
heiBen Flachen fern.

» Fassen Sie das Gerdt und den Netzstecker niemals mit feuchten Handen an.

» Ziehen Sie den Netzstecker nie am Netzkabel aus der Steckdose, sondern fassen Sie immer den Netzstecker an.

» Verwenden Sie das Netzkabel nie als Tragegriff.

» Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht zur Stolperfalle wird.

» Knicken Sie das Netzkabel nicht und legen Sie es nicht iiber scharfe Kanten.

» Lagern Sie das Gerdt nie so, dass es in eine Wanne oder in ein Waschbecken fallen kann.

» Greifen Sie niemals nach dem Gerét, wenn es ins Wasser gefallen ist. Ziehen Sie in einem solchen Fall sofort den Netzstecker aus der Steckdose.

» Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn:

» «Sie das Gerdt nicht beaufsichtigen oder mit der Zubereitung fertig sind,

» «Sie das Gerdt nicht benutzen oder es reinigen,

» «bei Gewitter oder wenn eine Storung auftritt.




/\ GEFAHR!
STROMSCHLAGGEFAHR!

» Anschlusskabel nicht um das Gerdt oder Teile des Gerates wickeln. Falls eine Kabelaufwicklung vorhanden ist, diese entsprechend nutzen.
Durch fehlerhaftes Aufwickeln kann die Kabelisolation beschddigt werden und es besteht Stromschlaggefahr.

» Verwenden Sie nur Zwischenstecker und Verlangerungskabel, die den giiltigen Sicherheitsbestimmungen entsprechen. Uberschreiten Sie
nicht die maximal zuldssige Stromstérke des Zwischensteckers oder Verlangerungskabels.

» Kinder und Personen mit kdrperlichen oder geistigen Einschrénkungen erkennen nicht die Gefahr, die beim Umgang mit diesem Gerét
entstehen kann.

» Unfélle mit schweren Verletzungen kénnen die Folge sein.

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber und von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
» Reinigung und Benutzerwartung diirfen nicht durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
» Kinder jiinger als 8 Jahre sollen vom Gerdt und vom Netzkabel ferngehalten werden.

» Lassen Sie Kinder nicht mit der Verpackungsfolie spielen. Sie konnen sich beim Spielen darin verfangen oder diese iiber den Kopf stiilpen und
ersticken.

»

» & HeiRe Oberflache! Teile dieses Gerates werden im Betrieb sehr hei3. UnsachgemaBer Umgang kann zu schweren Verletzungen fiihren.
» Teile des Gerétes werden wahrend des Gebrauchs heiB. Beriihren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

» Beriihren Sie das Gerat wahrend des Betriebes nur an dem Griff des Einschubes und am Touch-Display!

» Um Verletzungen zu verhindern, diirfen Haare, Schmuck und Kleidung nicht mit dem im Betrieb befindlichen Gerét in Kontakt kommen.
» Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn eines der Gerateteile beschadigt ist.

» Weisen Sie auch andere Benutzer auf die Gefahren hin.

» Wahrend des Garens tritt heier Dampf aus, insbesondere, wenn der Einschub herausgezogen wird. Benutzen Sie unbedingt
Kiichenhandschuhe und beugen Sie sich nicht iiber das Gerat.

» Trocknen Sie vor dem Garen die Lebensmittel gut ab, um iberméBige Dampfbildung zu vermeiden.
» Entfernen Sie Reif und Eisstiicke von gefrorenen Lebensmitteln.




/\ WARNUNG!
VERLETZUNGSGEFAHR! BEI KONTAKT MIT HEIBEM WASSERDAMPF KANN ES ZU SCHWEREN VERLETZUNGEN KOMMEN!

» Wahrend des Garens tritt heiBe Luft aus der Luftaustrittsoffnung an der Riickseite des Gerdtes aus. Halten Sie Hande und Gesicht in sicherem

Abstand zu der heiBen Luft und der Luftaustrittsoffnung. Geben Sie auch Acht auf den heien Dampf, der aus den Fugen an der Vorderseite
des Gerdtes austritt. Besondere Vorsicht ist geboten, wenn Sie den Einschub aus dem Gerdt nehmen.

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!
ES BESTEHT BRANDGEFAHR DURCH HEIRE OBERFLACHEN. .
WENN SIE BACKPAPIER ODER ALUFOLIE OHNE LEBENSMITTEL IM GARKORB BENUTZEN, KANN SICH DAS BACKPAPIER ENTZUNDEN
UND ES KANN ZU EINEM BRAND FUHREN. >
WENN SIE BACKPAPIER ODER ALUFOLIE VERWENDEN ACHTEN SIE DARAUF, DASS DAS GARGUT GLEICHMARBIG VERTEILT IST. DAS
BACKPAPIER ODER DIE ALUFOLIE KONNTE IN DAS HEIZELEMENT GELANGEN UND SICH ENTZUNDEN.
WENN SIE BACKPAPIER ODER ALUFOLIE IM GARKORB BENUTZEN, WIRD DER LUFTSTROM DER HEIBEN LUFT REDUZIERT ODER
UNTERBROCHEN. DER GARVORGANG MUSS GGF. VERLANGERT WERDEN UND FALLT UNGLEICHMABIG AUS.

» Stellen Sie das Gerat nicht auf einen heien Gas- oder Elektroherd jeglicher Art, elektrische Kochplatten oder in den beheizten Ofen.

» Stellen Sie das Gerat auf einer gut zuganglichen, ebenen, trockenen, hitzebestédndigen und ausreichend stabilen Arbeitsflache auf.

» Legen Sie gegebenenfalls eine rutschfeste Unterlage unter die Gummifiie des Gerétes, da Oberflachen mit den unterschiedlichsten

Reinigungsmitteln behandelt werden und manche der Inhaltsstoffe die GummifiiBe angreifen und aufweichen knnen.

» Stellen Sie das Gerdt nicht an den Rand oder an die Kante der Arbeitsflache.

» Platzieren Sie das Gerat nicht unter einem Hangeschrank oder in einer Ecke. Achten Sie darauf, dass das Gerat nach oben hin frei steht.

» Halten Sie einen Mindestabstand von 30 cm von der Geréteriickwand zu anderen Gegenstanden und mindestens 10 cm zu den Seiten ein.

» Legen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

» Decken Sie das Gerdt nicht ab.

» Stellen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes nicht um. Warten Sie, bis das Gerét vollstandig abgekiihlt ist.

» Netzkabel von Kindern fernhalten. Kinder konnten daran ziehen und das Gerét auf sich ziehen.

» Fiillen Sie den Einschub nicht mit Fett oder 0.

» Stellen Sie den heiBen Einschub/Garkorb immer auf einer hitzebesténdigen Unterlage ab.

/\ VORSICHT! GESUNDHEITSGEFAHRDUNG!
ZU HEIBES BACKEN, GAREN ODER GRILLEN KANN GESUNDHEITSSCHADLICHE STOFFE ENTSTEHEN LASSEN.
» Lassen Sie die Speisen beim Backen oder Grillen nicht zu dunkel werden.

» Entfernen Sie verbrannte Speisereste.

HINWEIS
BESCHADIGUNGSGEFAHR! UNSACHGEMABER UMGANG MIT DEM GERAT KANN ZUR UBERHITZUNG UND ZUR BESCHADIGUNG
FUHREN.

» Betreiben Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt leer. Das Gerdt kann iiberhitzen, siehe Fehlersuche.
» Dabei kénnen die Heizwendel und die Antihaftbeschichtung beschadigt werden und es kann zur Rauchentwicklung kommen. Offnen Sie in
dem Fall die Fenster und liiften Sie den Raum griindlich.

2.3 ACRYLAMIDARME ZUBEREITUNG

[i]

» Acrylamid steht im Verdacht ein krebserzeugender Stoff zu sein, der beim Erhitzen von starkehaltigen Lebensmitteln iiber 175 °C sprunghaft
ansteigt. Achten Sie daher bei der Zubereitung auf die Farbveranderung der Lebensmittel. Frittiertes sollte nicht braun serviert werden,
sondern nur,goldgelb”.
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4 ERSTINBETRIEBNAHME

4.1 LIEFERUMFANG PRUFEN

HINWEIS
BESCHADIGUNGSGEFAHR! WENN SIE DIE VERPACKUNG UNVORSICHTIG MIT EINEM SCHARFEN MESSER ODER ANDEREN SPITZEN
GEGENSTANDEN OFFNEN, KANN DAS GERAT BESCHADIGT WERDEN.

» Gehen Sie beim Offnen vorsichtig vor.

1. Entnehmen Sie alle Teile des Gerates und die Bedienungsanleitung aus dem Karton und entfernen Sie ggf. die Schutzfolien und eingelegte
Pappstiicke.

N
\ 3
==

]

» Ziehen Sie den Einschub @) am Garkorbgriff () aus dem Gerat. Entnehmen Sie das Grillrost (€)) aus dem Einschub.

2. Priifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist (siehe Lieferumfang).
3. Kontrollieren Sie, ob die Einzelteile Schaden aufweisen. Ist dies der Fall, benutzen Sie sie nicht. Wenden Sie sich dazu an die auf der Garantiekarte
angegebene Serviceadresse.




4.2 VoR DEM ERSTEN GEBRAUCH

/\ GEFAHR
STROMSCHLAGGEFAHR! HEIBLUFTFRITTEUSE NIEMALS INS WASSER ODER EINE ANDERE FLUSSIGKEIT TAUCHEN UND NIEMALS
MIT WASSER ODER REINIGUNGSMITTELN SPULEN!

» Nicht fiir den Verzehr geeignete produktionshedingte Riickstande kannen sich auf oder in allen Komponenten des Artikels befinden.
Komponenten die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen kénnen, sind vor dem ersten Gebrauch zu kontrollieren und sorgféltig zu reinigen.

HINWEIS
KEINE SCHEUER- UND LOSUNGSMITTEL ODER SCHARFKANTIGE GEGENSTANDE VERWENDEN!

» Wischen Sie die HeiBluftfritteuse mit einem leicht feuchten Tuch von innen und auBen ab.

HINWEIS
BESCHADIGUNGSGEFAHR!

» Ventilator und Heizelement befinden sich oben innen im Einschubfach der HeiBluftfritteuse. Diesen Bereich sehr vorsichtig abwischen.
1. Wischen Sie den Einschub @) und das Grillrost @5 mit einem feuchten Tuch von innen und auBen ab.

4.3 GERAT AUFSTELLEN

Stellen Sie das Gerét auf einer gut zugénglichen, ebenen, trockenen, hitzebestandigen und ausreichend stabilen Arbeitsflache auf. Die GummifiiBe an
der Unterseite sorgen hier fiir einen sicheren Halt.

Halten Sie einen Mindestabstand von 30 cm von der Gerateriickwand zu anderen Gegensténden und mindestens 10 cm zu den Seiten ein.
Nehmen Sie das Netzkabel von der Netzkabelhalterung (@) ab.

4.4 Aurau

' » Stellen Sie sicher, dass das Gerat beim Aufbau noch nicht an das Stromnetz angeschlossen ist.

1. Setzen Sie nun das Grillrost @) in den Einschub (@) ein.
2. Schieben Sie den Einschub vollstandig in die HeiBluftfritteuse, bis er horbar einrastet und biindig mit dem Gehéuse abschlieft.

/N GEFAHR

DIE HEIBLUFTFRITTEUSE ERST NACH DEM KOMPLETTEN AUFBAU AN DAS STROMNETZ ANSCHLIEREN.

STROMSCHLAGGEFAHR! DARAUF ACHTEN, DASS DAS NETZKABEL NICHT MIT DEN HEIREN TEILEN DER FRITTEUSE IN BERGHRUNG
KOMMEN KANN.

': HEIBE OBERFLACHE (7) .' DAS GEHAUSE UND DIE TEILE DES GERATES WERDEN IM BETRIEB SEHR HEIB.

STELLEN SIE DAS GERAT WAHREND DES BETRIEBES NICHT UM. SCHALTEN SIE DAS GERAT AUS, ZIEHEN SIE DEN
NETZSTECKER UND LASSEN SIE DAS GERAT 30 MINUTEN ABKUHLEN, BEVOR SIE ES UMSTELLEN.

/\\ GEFAHR BRANDGEFAHR!

WENN SIE BACKPAPIER ODER ALUFOLIE OHNE LEBENSMITTEL IM GARKORB BENUTZEN, KANN SICH DAS BACKPAPIER

ENTZUNDEN UND ES KANN ZU EINEM BRAND FUHREN.

WENN SIE BACKPAPIER ODER ALUFOLIE VERWENDEN ACHTEN SIE DARAUF, DASS DAS GARGUT GLEICHMARIG VERTEILT IST. DAS
BACKPAPIER ODER DIE ALUFOLIE KONNTE IN DAS HEIZELEMENT GELANGEN UND SICH ENTZUNDEN.

WENN SIE BACKPAPIER ODER ALUFOLIE IM GARKORB BENUTZEN, WIRD DER LUFTSTROM DER HEIBEN LUFT REDUZIERT ODER
UNTERBROCHEN. DER GARVORGANG MUSS GGF. VERLANGERT WERDEN UND FALLT UNGLEICHMARIG AUS.




1. Stellen Sie das Gerét auf, siehe Gerat aufstellen und bereiten Sie es vor, siehe AUFBAU.
2. Bereiten Sie das Gargut zu und legen Sie es in den Einschub (@3).

i

» Achten Sie darauf, dass das Gargut nicht iiber den Rand des Garkorbs hinausragt. Beachten Sie die MAX Markierung im Garkorb.
» Wenn Sie einzelne Gargutteile zubereiten, verteilen Sie diese mdglichst mit etwas Abstand zueinander, sodass alle gleichmaBig von der
heiBen Luft umstromt werden. Damit erreichen Sie ein gleichmaBiges Garen.
3. Schieben Sie den Einschub @) vollstandig in die HeiBluftfritteuse.

4. SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an. Im Display leuchten alle Symbole kurz auf und es ertdnen 2 kurze Pieptdne. Das Sensor-Feld
"yd) Start/Stopp bleibt anschlieBend beleuchtet.

5. Beriihren Sie das Sensor-Feld %. Das Display zeigt nun abwechselnd und blinkend die Vorwahlmaglichkeit der Garzeit und der Gartemperatur.

]

» Erfolgt nach dem Einschalten keine weitere Bedienung, wird der Standby-Zustand aktiviert. Aus dem Standby-Zustand wird zundchst die
manuelle Vorwahl der Garzeit und der Temperatur aufgerufen. Um aus einer Programmfunktion in die manuelle Vorwahl zu gelangen,
beriihren Sie das Sensor-Feld "yd) fiir ca. 2 Sekunden und beriihren Sie es anschlieBend erneut kurz.

5.1 VoruEeizen

Beriihren Sie im Stan(‘ilbldas Sensor-Feld % .

Mit dem Sensor-Feld 355, (€£) wird die Funktion Vorheizen aktiviert. Im Display werden 200 °C abwechselnd mit 15 MIN angezeigt.

Mit den Sensor-Feldern === (EE) bzw. + (D kbnnen Sie die Temperatur in einem Bereich von 40 bis 200 °C anpassen.

Mit den Sensor-Feldern == @I bzw + (@D konnen Sie die Zeitdauer in einem Bereich von 1 bis 60 Minuten anpassen (Voreinstellung 15
Minuten).

]

» 3 Sekunden nach der letzten Eingabe startet das Vorheizen. Im Display wird die aktuelle Temperatur angezeigt und das Sensor-Feld @
blinkt. Nach dem Erreichen der gewahlten Vorheiztemperatur leuchtet das Sensor-Feld und das Aufheizen wird beendet.

» Esertonen 3 kurze Pieptone. Die Temperatur wird fiir die voreingestellte Zeit gehalten, wobei die Zeit im Minutentakt abléuft und dabei
jeweils 3 kurze Pieptdne ertdnen. Abwechselnd werden die gewdhlte Temperatur und die verbleibende Zeit angezeigt. Nach Ablauf der Zeit
kehrt das Gerat zum Standby zuriick.

» Nach dem Vorheizen kdnnen Sie wie unter Manuelle Vorwahl der Garzeit und der Temperatur bzw. Garen mit der Programmfunktion mit dem
Garen lhrer Zubereitung beginnen.

» Damit die Lebensmittel mdglichst homogen durch den HeiBluftstrom gegart werden, sollten sie nach der halben Garzeit neu verteilt,
gewendet oder geschiittelt werden.

» Bei der Zubereitung vom Pommes frites sollten diese innerhalb der Garzeit 2x geschiittelt werden.

s> =

5.2 MANUELLE VORWAHL DER GARZEIT UND DER TEMPERATUR

/\ WARNUNG!
BENUTZEN SIE DIE START-VERZOGERUNGSFUNKTION (1) NICHT WENN SIE LEICHT VERDERBLICHE LEBENSMITTEL ZUBEREITEN
WOLLEN (Z. B. FLEISCH ODER FISCH).

1. Die vorgewdhlte Temperatur °C wird blinkend und abwechselnd mit der vorgewahlten Zeit MIN angezeigt.

2. Mitden Sensor-Feldern =j= @) / = @B erhishen bzw. verringern Sie die Temperatur. Mit den Sensor-Feldern =j= @) /== ) erhihen

bzw. verringern Sie die Zeit.

Die Temperatur wird in 5 °C Schritten verandert in einem Bereich von 40 bis 200 °C.

Die Zeit wird in Minutenschritten verandert in einem Bereich von 1 Minute bis 60 Minuten.

Wenn Sie das Sensor-Feld dauerhaft beriihren, erfolgt ein schneller Vor- bzw. Riicklauf der Temperatur bzw. der Zeit.
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Starten Sie den Garvorgang mit dem Sensor-Feld ’%, @, siehe Abb. B.

[i]

» Die Anzeige, Lilfter aktiv* (] zeigt den Betrieb an. Sie kinnen die Garzeit und die Temperatur jederzeit nach Bedarf wie oben beschrieben
wahrend des Betriebes dndern.

» Wenn Sie den Heizvorgang unterbrechen wollen, beriihren Sie im Betrieb das Sensor-Feld "yd) (@. Der Heizvorgang wird unterbrochen,
die Zeit angehalten und das Sensor-Feld blinkt. Der Liifter arbeitet in der Zeit noch ein paar Sekunden weiter. Emeutes Beriihren des Sensor-
Feldes setzt den Garvorgang fort.

» Wenn Sie den Garvorgang kontrollieren wollen oder Zutaten hinzufiigen oder entnehmen wollen, kinnen Sie den Einschub (@3 im Betrieb
herausziehen. Dabei werden Liifter und Heizung ausgeschaltet und die eingestellte Zeit angehalten. Das Sensor-Feld "y(b m blinkt.
Erneutes Einschieben des Einschubs setzt den Garvorgang fort.

Um das Gerdt innerhalb der nachsten Minute auszuschalten, beriihren Sie das Sensor-Feld "yd) @ ca. 2 Sekunden. Der Liifter lauft nach dem
Ausschalten noch einige Zeit nach.

5.3 SPEICHERFUNKTION FUR MANUELLE VORWAHL DER GARZEIT UND DER TEMPERATUR

2.

3.
4.

/\ WARNUNG!
BENUTZEN SIE DIE START-VERZOGERUNGSFUNKTION (5} NICHT WENN SIE LEICHT VERDERBLICHE LEBENSMITTEL ZUBEREITEN
WOLLEN (Z. B. FLEISCH ODER FISCH).

[i]

» Mit Hilfe der Funktion M1 /M2 @I konnen Sie zwei individuelle Programme fiir Garzeit und Temperatur speichern.
Beriihren Sie das Sensor-Feld ’%) @. Das Display zeigt nun abwechselnd und blinkend die Vorwahlméglichkeit der Garzeit und der
Gartemperatur.

Beriihren Sie das Sensor-Feld M1 ({3 fir den Speicherplatz 1 und das Sensor-Feld M2 () fiir den Speicherplatz 2.
Sind die Speicherplétze leer, werden 20 Minuten bei 180 °C angezeigt.

Stellen Sie mit den Sensor-Feldern =j= %) bzw. = @B und <= @) bzw. — () die gewiinschte Temperatur und Zeit ein.
Halten Sie den entsprechenden Speicherplatz ca. 2 Sekunden beriihrt, um die Einstellung auf den gewahlten Speicherplatz zu speichern.

5.4 SPEICHERPLATZ AUFRUFEN

1.
2.

Nach dem Einschalten beriihren Sie das Sensor-Feld M1 3 oder M2 ).

Starten Sie den Garvorgang mit Sensor-Feld ’%) @ Der entsprechende Speicherplatz und das Liiftersymbol blinken. Abwechselnd werden die
noch zu verstreichende Zeit und die Temperatur angezeigt.




5.5 GAREN MIT DER PROGRAMMFUNKTION

/\ WARNUNG!
BENUTZEN SIE DIE START-VERZOGERUNGSFUNKTION (1) NICHT WENN SIE LEICHT VERDERBLICHE LEBENSMITTEL ZUBEREITEN

WOLLEN (Z. B. FLEISCH ODER FISCH).

]

» Es stehen 12 Programme zur Verfiigung mit vorprogrammierter Zeit und Temperatur. Die Abbildung C zeigt die Einstellung, Kuchen” €%3.
1. Beriihren Sie nach dem Einschalten das entsprechende Programmsymbol (m bis @).

Voreinstellung, Pommes Frites”

20 Minuten bei 200 °C

Voreinstellung ,Fisch”

10 Minuten bei 180 °C

Voreinstellung,,Bacon”

10 Minuten bei 180 °C

Voreinstellung, Gefrorenes”

15 Minuten bei 180 °C

Voreinstellung ,Hahnchen”

20 Minuten bei 180 °C

Voreinstellung,, Shrimps”

12 Minuten bei 180 °C

Voreinstellung,, Steak/Kotelett”

12 Minuten bei 180 °C

Voreinstellung,Brot”

15 Minuten bei 160 °C

Voreinstellung, Kuchen”

30 Minuten bei 160 °C

Voreinstellung,Obst dorren” 2 Stunden bei 50 °C

Voreinstellung,Warmhaltefunktion” 60 Minuten bei 60 °C

Voreinstellung,,Gemiise” 15 Minuten bei 160 °C
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Das gewdhlte Programm wird durch das blinkende Symbol dargestellt.
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» Es wird abwechselnd zundchst blinkend die Temperatur des Programms und anschlieBend die Zeit angezeigt. Die Garzeit und/oder die
Temperatur kdnnen jederzeit nach Bedarf wie unter Manuelle Vorwahl der Garzeit und der Temperatur beschrieben vor, sowie wahrend des
Betriebes gedndert werden.

» Erfolgt nach der Programmwahl keine weitere Bedienung, wird der Standby-Zustand aktiviert.

» Wenn Sie das Gargut wahrend der Garzeit mehrmals neu verteilen, wenden oder schiitteln, erreichen Sie ein gleichméBigeres Garen (sehen
Sie unter SHAKE-Funktion). Ziehen Sie hierzu den Einschub heraus und schieben Sie ihn anschlieBend zuriick in das Gerat. Alternativ stellen
Sie den Einschub auf eine hitzebesténdige Unterlage und wenden/verteilen Sie das Gargut mit Hilfe entsprechender Kochutensilien.

5.6 START-VERZOGERUNGSFUNKTION

/\ WARNUNG!

DIESE FUNKTION DARF NICHT BENUTZT WERDEN, WENN SICH IN WOHNREUMEN NIEMAND AUFHALT.

BENUTZEN SIE DIE START-VERZOGERUNGSFUNKTION NICHT WENN SIE LEICHT VERDERBLICHE LEBENSMITTEL ZUBEREITEN WOLLEN
(2. B. FLEISCH ODER FISCH).

1. Bereiten Sie das Gargut zu, schieben Sie den Einschub €24 vollsténdig in die HeiBluftfritteuse und schlieBen Sie den Netzstecker an das
Stromnetz an.

2. Nehmen Sie die Einstellung der Temperatur und Zeit vor oder wéhlen Sie die gewiinschte Programmfunktion.

3. Beriihren Sie das Sensor-Feld ) E). Das Display zeigt nun 90 MIN an. Mit wiederholten Beriihren der Sensor-Felder == () und =
konnen Sie die Start-Verzogerungszeit anpassen: 10—>20->30->60->90->120—>150->180

AMBIANO
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4. Beriihren Sie das Sensor-Feld '%b, um den Timer zu starten. Das Sensor-Feld 9 blinkt und im Display wird die verbleibende Zeit bis
zum Programmstart angezeigt. Nach dem Ablauf der eingestellten Minuten startet der Garvorgang.

i

» Wenn Sie das Sensor-Feld >"(Ii5icht betdtigen, bleibt das Gerat eingeschaltet. Um die Verzdgerungszeit wéhrend der Funktion zu verdndern,
L

beriihren Sie das Sensor-Feld »ufB zwei Mal. Es werden 90 MIN angezeigt. Stellen Sie die neu gewiinschte Verzogerungszeit ein und
(0]

starten Sie den Garvorgang mit~ Ab.




5.7 SHAKE-Funkmion
(]

» Die SHAKE-Funktion erinnert Sie nach der halben Garzeit durch das Blinken des Symbols SHAKE €E) und durch kurze Piepténe, wenn das
Gargut wahrend der Garzeit mehrmals neu verteilt, gewendet oder geschiittelt werden soll.

» Eine Besonderheit stellt das Programm,,Pommes Frites” dar. Hier erfolgt der Hinweis nach einem Drittel und nach zwei Drittel der Garzeit.
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1. Beriihren Sie vor oder nach dem Programmstart das Sensor-Feld SHAKE ). Das Symbol SHAKE (€[} leuchtet dauerhaft.
2. Das Symbol blinkt nach Erreichen der halben (ein Drittel/zwei Drittel bei,,Pommes Frites”) Garzeit.

3. Nachdem Sie den Einschub entnommen haben, wird die SHAKE-Funktion deaktiviert. Beim Programm,Pommes Frites” wird die SHAKE-Funktion
nach dem zweiten Hinweis und dem anschlieBenden Herausziehen des Einschubs deaktiviert.

5.8 0BsT DORREN

]

» Bereiten Sie das Obst vor, indem Sie z. B. Apfel in diinne Scheiben schneiden oder beispielsweise Kernobst teilen und die Kerne entnehmen.
» Da das Ddrren stark vom Wassergehalt des Obstes abhangig ist, kdnnen Sie die folgenden Angaben nur als Richtwerte betrachten.

» Bei einer Temperatur von ca. 60-70 °C z. B. Biren etwa 5-6 Stunden, Apfel etwa 9 Stunden, Bananen etwa 11 Stunden, Aprikosen in kleinen
Stiicken etwa 15 Stunden.

» Lassen Sie das Obst nach dem Ddrren trocknen, bevor Sie es in verschlieBbaren Behaltern aufbewahren und nach Bedarf genieen.

1. Beriihren Sie des Sensorfeld @:,' @ Die vorgewahlte Temperatur °C (50) wird blinkend und abwechselnd mit der vorgewahlten Zeit H (2:00)
angezeigt.

2. Mitden Sensor-Feldern + (@ bzw. = (B erhahen bzw. verringern Sie die Temperatur. Mit den Sensor-Feldern + @ bzw. — @D
erhdhen bzw. verringer Sie die Zeit.
— Die Temperatur wird in 5 °C Schritten verdndert in einem Bereich von 40 bis 100 °C.
— Die Zeit wird in 30 Minuten Schritten verandert in einem Bereich von 1:00 bis 24:00 Stunden (H).
Wenn Sie das Sensor-Feld dauerhaft beriihren, erfolgt ein schneller Vor- bzw. Riicklauf der Temperatur bzw. der Zeit.

3. Starten Sie das Programm mit dem Sensorfeld "yd) @
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5.9 Der GARVORGANG/DORRVORGANG IST BEENDET

]

» Nach dem Ablauf der Zeit ertonen 3 kurze Pieptone und der Standby-Zustand wird aktiviert.

» Wenn Sie den Gar- bzw. Ddrrvorgang vorzeitig beenden wollen, beriihren Sie das Sensorfeld ’%) fiir ca. 2 Sekunden. Der Liifter [duft
nach dem Ausschalten noch einige Zeit nach.

» Wahrend dieser Zeit kann keine weitere Einstellung vorgenommen werden.

1. Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.
/\ VORSICHT! VERLETZUNGSGEFAHR!

& HEIBE OBERFLACHE (7/)! TEILE DIESES GERATES WERDEN IM BETRIEB SEHR HEIB.

2. Ziehen Sie den Einschub (@) am Garkorbgriff () aus dem Gerét und setzen Sie ihn auf einer hitzebesténdigen Unterlage ab.
3. Entnehmen Sie das Gargut aus dem Einschub.

5.10 WARMHALTEFUNKTION

[i]

» Nach Ablauf des gewahlten Programms kdnnen Sie die Warmhaltefunktion starten. In der Warmhaltefunktion kdnnen Sie nur die Zeit
verringern, die Temperatur ist mit 60 °C voreingestellt und ist nicht veranderbar.

1. Beriihren Sie das Sensor-Feld '/, @) und wahlen Sie die Warmhaltefunktion & €2) aus.
2. Verringern Sie ggf. die Warmhaltezeit mit == [. Nach dem Verringern kann die Zeit emeut bis auf 60 Minuten erhght werden.
3. Starten Sie die Warmhaltefunktion mit dem Sensor-Feld ’%) .

Die Warmhaltezeit ist nach dem Programmstart innerhalb von 60 Minuten ebenfalls verédnderbar.

Nach dem Ablauf der Zeit ertonen 3 kurze Pieptdne und der Standby-Zustand wird aktiviert.




6 GARZEITEN, TEMPERATUREN UND MENGEN

B

» Dieim Folgenden aufgefiihrten Zeiten, Temperaturen und Mengen sind nur Anhaltswerte. Sie konnen in Abhéngigkeit der Beschaffenheit des
Gargutes mehr oder weniger variieren.

Kartoffeln / Menge in Zeit in Minuten Temperaturin°C  Wenden/ Schiitteln Zusatzinformation
Pommes Frites Gramm

Rastis 200 15-18 180 Nein

Diinne tiefgekiihlte 300 - 400 18-25 200 Ja

Pommes Frites

Dicke tiefgekiihlte 300 - 400 20-25 200 Ja

Pommes Frites

Pommes Frites frisch | 300 - 400 20-25 200 Ja 1/2 Essloffel Ol hinzufiigen

(8x8mm)

Kartoffelgratin 500 20-25 200 Ja Passendes Gefal3
verwenden

Brot 350-1100 15-55 120-160 Nein Passendes Gefd
verwenden

B

» Fiigen Sie frischen Kartoffeln etwas Ol hinzu, sie werden dann knuspriger und verkleben nicht. Fiigen Sie das 0l zu, nachdem Sie die
Kartoffeln geschnitten haben und bevor Sie die Kartoffeln in den Garkorb fillen. Durch das anschlieBende Umriihren wird das 01 auf den
Schnittstellen verteilt. Lassen Sie iiberfliissiges Ol vor dem Einfiillen in den Garkorb abtropfen.

Fleisch, Gefliigel und Menge in Zeit in Minuten Temperatur in °C Zusatzinformation
Meeresfriichte Gramm
Fisch 100 - 400 10-18 180
Scampi 100 - 400 8-15 180
Steak 100-350 12-20 180-200 vorheizen
Schweinekotelett 100 - 400 10-15 180- 200 vorheizen
Héhnchenschenkel 100 - 500 20-25 180
Héhnchenbrust 100- 500 20-25 180
Chicken Nuggets, gefroren 100 - 500 15-25 200 wenden / schiitteln
(5]

» Vermeiden Sie das Garen von Lebensmitteln mit sehr hohem Fettanteil. Beachten Sie, dass groRe Stiicke langer brauchen als z. B. zwei
kleinere. Wenden Sie kleinere Stiicke wéhrend des Garens, um ein gleichméBiges Garen zu erreichen.

Nachtisch / Menge in Zeit in Minuten Temperaturin°C  Wenden /Schiitteln Zusatzinformation
Gemiise Gramm
Kuchen 300 30 120-160 Nein Passendes Gefal
verwenden
Muffin 300 15 160 Nein
Friihlingsrolle 100 - 400 8-10 200 Ja
Gemiise, gekocht 100 - 400 15-20 160 Ja 1/2 Essliffel Ol hinzufiigen
Panierter Backkdse 100 - 400 8-10 180 Nein




7 DoRRrzEITEN

B

» Je nach GroBe, Beschaffenheit des Dorrguts und verwendeter Menge kann die tatséchliche Dorrzeit abweichen.

Dérrgut Vorbereitung Dorrtemperatur Dodrrzeit in Stunden
(Richtwerte) (Richtwerte)
Apfel Scheiben: 3 - 4 mm 60 °C 7-9h
Banane Scheiben: 3 -4 mm 60°C 8-11h
Ananas Scheiben: 10 mm 60 °C 6-8h
Erdbeere halbieren 60 °C 6-8h

8 REINIGUNG UND AUFBEWAHRUNG

8.1 ReINIGUNG

/A GEFAHR

STROMSCHLAGGEFAHR!

VOR DER REINIGUNG, GERAT AUSSCHALTEN UND NETZSTECKER AUS DER STECKDOSE ZIEHEN.

HEIBLUFTFRITTEUSE NIEMALS INS WASSER ODER EINE ANDERE FLUSSIGKEIT TAUCHEN UND NIEMALS MIT WASSER ODER
REINIGUNGSMITTELN SPULEN!

HINWEIS
BESCHADIGUNGSGEFAHR! KEINE SCHEUER- UND LOSUNGSMITTEL ODER SCHARFKANTIGE GEGENSTANDE VERWENDEN!

B

» Alle Teile abkiihlen lassen, bevor Sie sie reinigen. Zubehdrteile nach Gebrauch griindlich reinigen, damit Riicksténde nicht eintrocknen.

1. Reinigen Sie die Oberfldchen des Gerates mit einem feuchten Tuch.

2. Reinigen Sie den Einschub @) und das Grillrost €28 mit heiBem Wasser, ein wenig Spiilmittel und einem nicht kratzenden Schwamm.
Der Einschub und das Grillrost sind spiilmaschinengeeignet.

B

» Sie konnen ein fettlosendes Reinigungsmittel verwenden, um verbleibenden Schmutz zu entfernen. Trocknen Sie anschlieBend alle Teile gut ab.

3. Reinigen Sie die Innenseite der HeiBluftfritteuse mit einem feuchten Tuch und etwas Spiilmittel.




8.2 AUFBEWAHRUNG

» Wickeln Sie das Netzkabel um die Netzkabelhalterung @), sodass Sie das Gerat kompakt verstauen kinnen, siehe Abb. A. Reinigen Sie das
Gerdt und bewahren Sie es an einem trockenen und vor Schmutz geschiitzten Ort auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

Modell: GT-AF-18-CH
Versorgungsspannung: ~ 220-240V~

Netzfrequenz: 50 Hz

Leistungsaufnahme: 1700 W

Kabellénge: a.100 cm

Schutzklasse: |/ Elektrisch leitfahige Gehauseteile sind mit dem Schutzleiter verbunden.
Fassungsvermagen: @.65L

Timer: 1 Minute bis 24 Stunden

Temperaturbereich: 40-200 °C

Da unsere Produkte stindig weiterentwickelt und verbessert werden, sind Design- und technische Anderungen méglich.




Problem Magliche Ursache und Abhilfe

Das Gerat funktioniert nicht. Gerat ist nicht ans Stromnetz angeschlossen.
— SchlieBen Sie das Gerdt an das Stromnetz an.
Das Sensor-Feld ™ ¢t @) wurde nicht betitigt.

—  Symbol beriihren

Der Einschub @) ist nicht vollstandig eingeschoben.

—  Einschub biindig zur Geratefront einschieben.

Uberhitzungsschutz ausgeldst.

—  Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Benutzen Sie das Gerat nicht mehr.
Wenden Sie sich an das Servicecenter.

Gargut ist noch roh. Zu viel Gargut im Einschub.

— Verringern Sie die Menge.

Temperatur zu gering.

—  Erhéhen Sie die Temperatur.

Garzeit zu kurz.

— Verlangern Sie die Garzeit.

Gargut ist nicht gleichmaRig Gargut muss gewendet werden.
gegart — Wenden Sie das Gargut.

Dampf tritt aus. Ein normaler Vorgang beim Frittieren.
Weier Rauch tritt aus. Sehr fetthaltiges Gargut.

—  Zubereitung wird nicht beeintréchtigt. Vermeiden Sie Zutaten, die stark fetthaltig sind.

Olriickstande im Einschub verblieben.

— Reinigen Sie alle Teile nach dem Gebrauch.

Nach Entnahme des Einschubs lauft | Sicherheitsschalter B oder eine andere Komponente fehlerhaft, siehe Sicherheitshinweise.

das Gerat weiter. — Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Benutzen Sie das Gerat nicht mehr.

Wenden Sie sich an das Servicecenter.

11 KoNFORMITATSERKLARUNG

Die Konformitat des Produktes mit den gesetzlich vorgeschriebenen Standards wird gewahrleistet.
Die vollstandige Konformitétserklarung finden Sie im Internet unter www.gt-support.de




12.1 VERPACKUNG ENTSORGEN

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Geben Sie Pappe und Karton zum Altpapier, Folien in die Wertstoff-

Y
’. : Sammlung.

12.2  ALTGERAT ENTSORGEN

Altgeréte diirfen nicht in den Hausmiill!

Das Symbol mit der durchgestrichenen Miilltonne bedeutet, dass Elektro- und Elektronikgeréte nicht zusammen mit dem Hausmiill entsorgt

werden diirfen. Verbraucher sind gesetzlich dazu verpflichtet, Elektro- und Elektronikgeréte am Ende ihrer Lebensdauer einer vom unsortierten
Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren. Auf diese Weise wird eine umwelt- und ressourcenschonende Verwertung sichergestellt.

Batterien und Akkus, die nicht fest vom Elektro- oder Elektronikgerat umschlossen sind und zerstorungsfrei entnommen werden konnen, sind vor der
Abgabe des Gerats an einer Erfassungsstelle von diesem zu trennen und einer vorgesehenen Entsorgung zuzufiihren. Das Gleiche ilt fiir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Gerét entnommen werden kdnnen.

Elektro- und Elektronikgeréatebesitzer aus privaten Haushalten konnen diese bei den Sammelstellen der offentlich-rechtlichen Entsorgungstréger
oder bei den von den Herstellern bzw. Vertreibern eingerichteten Sammelstellen abgeben. Die Abgabe von Altgeraten ist unentgeltlich.

Generell haben Vertreiber die Pflicht, die unentgeltliche Riicknahme von Altgeraten durch geeignete Riicknahmemaglichkeiten in zumutbarer
Entfernung zu gewahrleisten.

Verbraucher haben die Moglichkeit zur unentgeltlichen Abgabe eines Altgerits bei einem riicknahmepflichtigen Vertreiber, wenn sie ein
gleichwertiges Neugerdt mit einer im Wesentlichen gleichen Funktion erwerben. Diese Mdglichkeit besteht auch bei Lieferungen an einen privaten
Haushalt.




13 GARANTIEKARTE

Modell: HeiBluftfritteuse GT-AF-18-CH
Artikelnummer: 847418

Bitte wenden Sie sich mit dem Produkt und zugehdrigem Kassenbon an Ihre ALDI SUISSE Filiale.
ALDI SUISSE AG, Niederstettenstrasse 3, 9536 Schwarzenbach, SWITZERLAND

Beschreibung der Storung:

Ihre Informationen
Name:

Adresse:

[ =)
E-Mail: o)

13.1 GARANTIEBEDINGUNGEN

Sehr geehrter Kunde,
Die ALDI SUISSE Garantie bietet lhnen weitreichende Vorteile gegeniiber der gesetzlichen Gewahrleistungspflicht:

Garantiezeit: 3 Jahre ab Zeitpunkt der Ubernahme

Kostenfreier Austausch oder Geldriickgabe
Keine Transportkosten

Garantieleistung:

Bitte beachten Sie, dass die Art der Garantieleistung im Einzelfall von ALDI SUISSE bestimmt wird.

Um die Garantie in Anspruch zu nehmen:

« Wenden Sie sich mit dem Produkt, der Garantiekarte und zugehdrigem Kassenbon an Ihre ALDI SUISSE Filiale.

Die Garantie gilt nicht:

« bei Schdden durch Elementarereignisse. (z. B. Blitz, Wasser, Feuer, Frost, etc.), Unfall, Transport, ausgelaufene Batterien oder unsachgemdsse Benutzung
« bei Beschddigung oder Verdnderung durch den Kaufer/Dritte

« bei Missachtung der Sicherheits- und Wartungsvorschriften, Bedienungsfehlern

« bei Verkalkung, Datenverlust, Schadprogrammen, Einbrennschaden

- auf die normale Abnutzung von Verschleissteilen (z. B. Akkukapazitat)

Die gesetzliche Gewahrleistungspflicht des Ubergebers wird durch diese Garantie nicht eingeschrankt. Die Garantiezeit kann nur verlangert werden,
wenn dies eine gesetzliche Norm vorsieht. In den Landern, in denen eine (zwingende) Garantie und/oder eine Ersatzteillagerhaltung und/oder eine
Schadenersatzregelung gesetzlich vorgeschrieben sind, gelten die gesetzlich vorgeschriebenen Mindestbedingungen. Das Serviceunternehmen und
der Verkdufer iibernehmen bei Reparaturannahme keine Haftung fiir eventuell auf dem Produkt vom Kunden gespeicherte Daten oder Einstellungen.
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1 GENERALITES

1.1 LIRE LE MODE D’EMPLOI ET LE CONSERVER

Le mode d'emploi contient des informations importantes concernant la mise en service et le fonctionnement de I'appareil.
Lisez attentivement le mode d'emploi dans son intégralité, en particulier les consignes de sécurité, avant d'utiliser cet appareil.
Le non-respect du présent mode d'emploi peut occasionner de graves blessures et d'importants dommages matériels.

Le mode d'emploi se fonde sur les normes et les régles en vigueur dans I'Union européenne. Tenez également compte a I'étran-
ger des directives et lois spécifiques au pays.

Conservez le mode d'emploi pour I'utilisation ultérieure de I'appareil. Si vous donnez I'appareil a une autre personne, remettez-lui impérativement ce
mode d'emploi.

Cette notice d'utilisation peut étre téléchargée en format PDF sur notre site Internet www.gt-support.de

1.2 EXPLICATION DES SYMBOLES

Les symboles et les termes de mise en garde suivants sont utilisés dans le présent mode d'emploi, sur I'appareil ou sur 'emballage
/\ DANGER!

» (e symbole/cette mention d'avertissement décrit un danger avec un niveau de risque élevé pouvant provoquer la mort ou une blessure grave
s'il n'est pas évité.

/\ AVERTISSEMENT!

» (e symbole/terme de mise en garde désigne un danger comportant un risque dimportance moyenne pouvant entrainer la mort ou une grave
blessure s'il n'est pas évité.

/\ ATTENTION!

» Ce symbole/terme de mise en garde désigne un danger comportant un risque de faible importance pouvant entrainer une blessure légére ou
sans gravité s'il n'est pas évité.

REMARQUE!

» (e symbole/terme de mise en garde met en garde contre déventuels dommages matériels.

[i]

» Ce symbole vous donne d'utiles informations supplémentaires pour le montage ou pour le maniement.

Surface brillante ! Ce symbole désigne des surfaces brdlantes pendant le fonctionnement de I'appareil : ne
pas toucher a mains nues.

Déclaration de conformité (voir chapitre « Déclaration de conformité ») : les produits caractérisés par ce symbole
répondent a toutes les réglementations communautaires applicables de I'espace économique européen.

Courant alternatif

Décrit le courant électrique qui change de direction (polarité) a intervalles réguliers.




2.1 UsAGE CONFORME DU PRODUIT

Cet appareil est exclusivement destiné a la friture d'aliments en quantité domestique et ne peut étre utilisé qu'a I'intérieur.

Il peut étre utilisé pour cuire les Iégumes, les frites, le poisson, la viande et la volaille, ainsi que des gateaux.

L'appareil est destiné exclusivement a un usage privé.

Utilisez I'appareil seulement de la maniére décrite dans ce mode demploi.

Toute autre utilisation est considérée comme non conforme et peut entrainer des dommages matériels ou méme corporels.

N'utilisez jamais la friteuse pour chauffer de 'eau ou d'autres liquides.

Le fabricant ou le revendeur n‘assument aucune responsabilité pour des dommages occasionnés par une utilisation non conforme a la destination
de I'appareil, par des réparations incorrectes, des modifications effectuées sans autorisation ou I'emploi d'accessoires ou de piéces de rechange non
homologués.

La friteuse n'est pas adaptée a une utilisation a des fins commerciales, par ex. :

«dans des cuisines pour collaborateurs ou des boutiques et autres locaux commerciaux,

«  dans des propriétés agricoles,

«  une utilisation par les clients des hotels, des motels ou d'autres résidences publiques,

«  Pourhdtels B&B.

2.2 CONSIGNES DE SECURITE

/\DANGER!
UNE INSTALLATION ELECTRIQUE DEFECTUEUSE OU UNE TENSION SECTEUR TROP FORTE PEUVENT PROVOQUER DES ELECTROCUTIONS.

» Ne branchez I'appareil que si la tension secteur de la prise correspond a l'indication figurant sur la plaque signalétique.
» Ne branchez I'appareil que sur une prise facilement accessible, afin de pouvoir le débrancher rapidement en cas de dysfonctionnement.

» Nutilisez pas appareil lorsque lui-méme, le cable de raccordement ou la fiche secteur présentent des dommages visibles ou que les acces-
soires sont fortement encrassés.

Si le cable de raccordement au réseau de cet appareil est endommagé, il doit tre remplacé par le fabricant ou son SAV ou par une personne
semblablement qualifiée pour éviter de vous mettre en danger.

N'ouvrez pas le corps de I'appareil, mais confiez la réparation a des spécialistes. Adressez-vous pour ce faire au SAV dont I'adresse est indiquée
sur la carte de garantie.

N'introduisez aucun objet métallique ou autre objet dans les ouvertures de I'appareil. N'utilisez que les objets figurant parmi les accessoires,
conformément a I'usage prescrit.

Al'intérieur de I'appareil se trouvent des pieces électriques et mécaniques qui sont indispensables contre les sources de danger.

Il est interdit de shunter ou de modifier le commutateur de sécurité ().

L'appareil ne doit pas étre utilisé avec une minuterie extérieure ou un systeme de commande a distance séparé.

Tenez |'appareil, le cable de raccordement et la fiche secteur éloignés de I'eau et d'autres liquides ainsi que d'un feu ouvert, de sources de
chaleur et de surfaces brilantes.

Ne saisissez jamais I'appareil et la fiche secteur avec des mains humides.

Ne retirez jamais la fiche secteur de la prise en tirant sur le cble, mais saisissez toujours la fiche.

N'utilisez jamais le cable de raccordement comme poignée.

Disposez le cable de raccordement de maniére a ce qu'il ne vous fasse pas trébucher.

Ne pliez pas le céble de raccordement et ne le posez pas sur des arétes tranchantes.

Ne stockez jamais I'appareil de maniére quil puisse tomber dans une baignoire ou un lavabo.

Ne cherchez jamais a saisir I'appareil lorsqu'il est tombé dans I'eau. Dans un cas semblable, retirez aussitot la fiche de la prise.

Eteignez toujours I'appareil et retirez la fiche secteur de la prise quand :

«vous ne surveillez pas I'appareil ou que vous avez achevé la préparation,

« vous n'utilisez pas I'appareil, quand vous le nettoyez ou

» «ilyaunorage ou en cas de dysfonctionnement.




/\ DANGER!
DANGER D’ELECTROCUTION !

» Nenroulez pas le céble d'alimentation autour de I'appareil ou de piéces de I'appareil. Si I'appareil dispose d'un systéme d'enroulement du
cable, utilisez-le. Un mauvais enroulement du céble peut endommager son isolation et entrainer un risque d‘lectrocution.

» Nutiliser que des fiches d'adaptation et des rallonges conformes aux régles de sécurité en vigueur. Ne dépasser pas le courant maximal
admissible de la fiche de I'adaptateur ou du cable de rallonge.

» Les enfants et les personnes ayant des capacités physiques et mentales réduites ne discernent pas le danger que peut présenter |'utilisation
du présent appareil.

» Il peut en résulter des accidents entrainant de graves blessures.

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants dgés de plus de 8 ans et par des personnes présentant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales restreintes ou manquant d'expérience et/ou de connaissances s'ils sont surveillés ou sfls ont recu des instructions pour pouvoir
utiliser 'appareil en toute sécurité et ont compris les dangers qui en découlent.

» Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

» Le nettoyage et la maintenance par I'utilisateur ne doivent pas étre réalisés par des enfants, a moins qu'ils soient dgés de 8 ans ou plus et
soient sous la surveillance d'un adulte.

» Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus éloignés de 'appareil et du cable de raccordement.

» Ne laissez pas les enfants jouer avec le film d'emballage. lls pourraient en jouant se prendre dans celui-ci ou y engager la téte et sétouffer.

» Surface briilante ! Des éléments de cet appareil deviennent briilants pendant son fonctionnement. Un maniement incorrect peut entrainer
de graves blessures.

» Des éléments de I'appareil deviennent briilants pendant son utilisation. Ne touchez pas ceux-ci afin déviter les briilures.

» Pendant le fonctionnement, ne touchez I'appareil qu'au niveau de la poignée du panier a friture et de Iécran tactile !

» Pouréviter les blessures, les cheveux, les bijoux et 'habillement ne doivent pas entrer en contact avec I'appareil pendant son fonctionnement.
» N'utilisez pas I'appareil, si 'un de ses éléments est endommagé.

» Informez également les autres utilisateurs des dangers encourus.

» Lavapeur chaude séchappe pendant la cuisson, surtout lorsque le récipient de cuisson est retiré. Utilisez impérativement des gants de cuisine et ne
vous penchez pas sur I'appareil.

» Bien sécher les aliments avant la cuisson pour éviter la formation excessive de vapeur.
» Enlevez tous les morceaux de glace.




/\ AVERTISSEMENT!
RISQUE DE BLESSURE ! LE CONTACT AVEC DE LA VAPEUR CHAUDE PEUT PROVOQUER DES BLESSURES GRAVES !

» Pendant la cuisson, la vapeur séchappe de la grille de sortie dair située a I'arriére de I'appareil. Garder vos mains et votre visage a une dis-
tance sécuritaire de la sortie de vapeur et d'air. Faites également attention a la vapeur chaude qui s€chappe des joints a I'avant de I'appareil.
Un soin particulier doit étre apporté au moment de retirer le panier de friture de I'appareil.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE!

ILY AUN RISQUE D'INCENDIE DO AUX SURFACES CHAUDES.

SIVOUS UTILISEZ DU PAPIER SULFURISE OU DU PAPIER ALUMINIUM SANS NOURRITURE DANS LE PANIER, LE PAPIER SULFURISE
PEUT S'ENFLAMMER ET PROVOQUER UN INCENDIE.

SIVOUS UTILISEZ DU PAPIER SULFURISE OU DU PAPIER ALUMINIUM, VEILLEZ A CE QUE LES ALIMENTS SOIENT REPARTIS
UNIFORMEMENT. LE PAPIER SULFURISE OU LA FEUILLE D'ALUMINIUM POURRAIENT PENETRER DANS L'ELEMENT CHAUFFANT ET
S’ENFLAMMER.

SIVOUS UTILISEZ DU PAPIER SULFURISE OU DU PAPIER ALUMINIUM DANS LE PANIER, LE FLUX D’AIR CHAUD EST REDUIT OU
INTERROMPU. LE PROCESSUS DE CUISSON DOIT ETRE PROLONGE SI NECESSAIRE ET N’EST PAS UNIFORME.

» Ne placez pas I'appareil sur une cuisiniére a gaz ou électrique, sur une plaque de cuisson électrique ou dans le four chauffé.
» Mettez I'appareil sur une surface de travail facilement accessible, plane, séche, résistante a la chaleur et suffisamment stable.

» Placez le cas échéant un substrat antidérapant sous les pieds en caoutchouc de I'appareil car les surfaces sont traitées avec les nettoyants les
plus divers. De nombreuses substances qui les composent peuvent attaquer et amollir les pieds en caoutchouc.

» Ne posez pas 'appareil au bord de la surface de travail.

» Ne placez pas I'appareil sous un placard suspendu ou dans un coin. Veillez a ce que I'appareil soit dégagé vers le haut.

» Respecter une distance minimale de 30 cm de la paroi arriére de I'appareil par rapport aux autres objets et d’au moins 10 cm des cotés.
» Ne posez pas d'objets sur 'appareil.

» Ne pas recouvrir I'appareil.

» Ne déplacez pas I'appareil pendant son fonctionnement. Attendez que la friteuse soit refroidie.

» Tenez les enfants éloignés du cable de raccordement. Les enfants pourraient |'attraper et tirer 'appareil vers eux.

» Ne remplissez pas le tiroir avec de la graisse ou de I'huile.

» Placez toujours la tiroir/panier de la friteuse chaude sur une surface résistante a la chaleur.

/\ ATTENTION ! DANGER POUR LA SANTE!
LA CUISSON AU FOUR, A LA POELE OU SUR LE GRIL A UNE TEMPERATURE EXCESSIVEMENT ELEVEE PEUT PRODUIRE DES SUBS-
TANCES NOCIVES POUR LA SANTE.

» Ne laissez pas les aliments trop brunir pendant la cuisson au four ou sur le gril.

» Enlever les restes de nourriture bralés.

REMARQUE!
UN MANIEMENT INCORRECT DE LAPPAREIL PEUT PROVOQUER UNE SURCHAUFFE ET LA DETERIORATION DE CELUI-CI, VOIR
RECHERCHE DE PANNE.

» Ne jamais faire fonctionner I'appareil sans surveillance ou a vide.

» Le serpentin de chauffage et le revétement anti-adhésif risquent d'étre endommagés et de la fumée peut se dégager. Dans ce cas, ouvrez les
fenétres et aérez soigneusement la piéce.

2.3 PREPARATION PAUVRE EN ACRYLAMIDE

i

» Lacrylamide est soupconné d'étre une substance cancérigéne dont la quantité augmente brusquement lorsquon chauffe des denrées
alimentaires contenant de 'amidon a plus de 175 °C. Vous devez donc préter attention au changement de couleur des aliments pendant la
préparation. Les pommes frites ne doivent pas étre servies brunes, mais seulement « dorées ».




3 CONTENU DE L'EMBALLAGE

Friteuse a air chaud

Tiroir

Grille

Embouts en silicone (protection contre les rayures)

Commutateur de sécurité
Notice dutilisation/carte de garantie
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4 PREMIERE MISE EN SERVICE

4.1 VERIFIER LE CONTENU DE L'EMBALLAGE

REMARQUE!
RISQUE DE DETERIORATION ! SI VOUS OUVREZ L'EMBALLAGE SANS PRECAUTION AVEC UN COUTEAU TRANCHANT OU D’AUTRES
OBJETS POINTUS, LAPPAREIL PEUT SUBIR DES DOMMAGES.

» Ouvrez prudemment I'emballage.

1. Sortez toutes les pieces de 'appareil ainsi que le mode d'emploi du carton et retirez les films de protection ainsi que les morceaux de carton.

(]

» Sortez la cuve contenant le panier de friture §22) de I'appareil en tirant sur la poignée o Retirez la grille 8 du panier de friture.

2. Vérifiez que tous les éléments présents (voir contenu de I'emballage).

3. Vérifiez si les divers éléments présentent des détériorations. Si c'est le cas, ne les utilisez pas. Adressez-vous alors au SAV dont I'adresse est
indiquée sur la carte de garantie.




4.2 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ DANGER!
DANGER D’ELECTROCUTION ! NE JAMAIS IMMERGER LA FRITEUSE DANS L'EAU, NI TOUT AUTRE LIQUIDE ET NE JAMAIS LA RINCER
AVEC DE L'EAU OU DES PRODUITS DE NETTOYAGE !

» Des résidus de production impropres a la consommation peuvent étre présents sur ou dans tous les composants de cet article. Les composants
susceptibles d'étre en contact avec des aliments, doivent étre inspectés avec la premiére utilisation et nettoyés soigneusement.

REMARQUE!
NE PAS UTILISER DE PRODUIT ABRASIF, NI DE SOLVANT NI D‘OBJET CONTONDANT !

» Essuyer l'intérieur et 'extérieur de la friteuse a air chaud avec un chiffon légerement humide.

REMARQUE!
RISQUE DE DOMMAGE !

» Le ventilateur et I'élément chauffant sont situés en haut a I'intérieur du tiroir de la friteuse a air chaud. Essuyer cette zone trés soigneusement.

1. Nettoyez la cuve contenant le panier de friture (2) et la grille (55 avec de I'eau chaude, un peu de détergent et une éponge non abrasive.

4.3 INSTALLER L'APPAREIL

Installez I'appareil sur une surface de travail facilement accessible, plane, seche, résistante a la chaleur et suffisamment stable. Les pieds en caout-
chouc de la face inférieure assurent ici une bonne stabilité.

Respecter une distance minimale de 30 cm de la paroi arriére de I'appareil par rapport aux autres objets et d'au moins 10 cm des cotés.
Retirez le cable de son support ().

4.4 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

» Assurez-vous que |'appareil N'est PAS branché pendant le montage.

1. Insérezla grille () dans la cuve contenant le panier de friture (3.
2. Insérez complétement le panier de friture dans la friteuse a air chaud jusqu‘a ce que vous entendiez un « clic » et qu'il affleure le boitier.

/\ DANGER!
NE RACCORDER LA FRITEUSE A AIR CHAUD A LALIMENTATION ELECTRIQUE QU’UNE FOIS L'INSTALLATION TERMINEE.
DANGER D’ELECTROCUTION ! VEILLEZ A CE QUE LE CABLE DE RACCORDEMENT NE PUISSE PAS ENTRER EN CONTACT AVEC LES
ELEMENTS BROLANTS DE LA FRITEUSE.
SURFACE BROLANTE (7)! LE BOITIER ET LES PIECES DE L'APPAREIL DEVIENNENT TRES CHAUDS PENDANT LE
FONCTIONNEMENT. NE DEPLACEZ JAMAIS APPAREIL EN FONCTIONNEMENT. METTEZ LAPPAREIL HORS TENSION,
DEBRANCHEZ LE CORDON D’ALIMENTATION ET LAISSEZ-LE REFROIDIR PENDANT UNE DEMI-HEURE AVANT DE LE
DEPLACER.
/\ DANGER! RISQUE D’INCENDIE!
SIVOUS UTILISEZ DU PAPIER SULFURISE OU DU PAPIER ALUMINIUM SANS NOURRITURE DANS LE PANIER, LE PAPIER SULFURISE

PEUT S'ENFLAMMER ET PROVOQUER UN INCENDIE.

SIVOUS UTILISEZ DU PAPIER SULFURISE OU DU PAPIER ALUMINIUM, VEILLEZ A CE QUE LES ALIMENTS SOIENT REPARTIS
UNIFORMEMENT. LE PAPIER SULFURISE OU LA FEUILLE D’ALUMINIUM POURRAIENT PENETRER DANS L'ELEMENT CHAUFFANT ET
S’ENFLAMMER.

SIVOUS UTILISEZ DU PAPIER SULFURISE OU DU PAPIER ALUMINIUM DANS LE PANIER, LE FLUX D’AIR CHAUD EST REDUIT OU
INTERROMPU. LE PROCESSUS DE CUISSON DOIT ETRE PROLONGE SI NECESSAIRE ET N’EST PAS UNIFORME.




1. Mettre I'appareil en service, voir Mise en service et préparation de I'appareil, voir ASSEMBLAGE.
2. Préparez les aliments a frire et posez-les dans le tiroir 3.

]

» Veillez a ce que les aliments ne dépassent pas du bord du panier de friture. Ne dépassez pas le repére MAX de la cuve.
» Lorsque vous préparez des aliments individuels, répartissez-les aussi loin que possible les uns des autres afin que Iair chaud circule uniformé-
ment autour d’eux. Vous obtenez ainsi une cuisson uniforme.
3. Poussez le tiroir @4 dans la friteuse a air chaud jusqu‘au bout.

4. Mettez la fiche du cable dans la prise secteur. Tous les symboles s'allument brievement a I'écran et 2 bips sonores retentissent. Puis la zone tactile
> Marche/Arrét @) reste allumée.

5. Touchez lazone tactile '%l;. L'écran affiche maintenant, de faon alternée et en clignotant, l'option de présélection pour le temps de cuisson et
la température de cuisson.

[i]

» Siaucune fonction n'est activée aprés la mise en marche, la friteuse passe en mode veille. Aprés un passage en mode veille, la présélection du
temps de cuisson et de la température devra d'abord étre effectuée manuellement. Pour passer d’une fonction du programme a la présélec-
tion manuelle, touchez la zone tactile™}¢l, E) pendant env. 2 secondes et retouchez la brievement.

5.1 PRECHAUFFAGE

1. Enmode veille, touchez le champ de capteur"yd) (12}

2. Avecle champ de capteur 355, @) , la fonction de Préchauffage est activée. Lécran affiche 200 °Cen alternance avec 15 MIN.
3. lazonetactile == @B ou + (%) vous permet de régler la température sur une place de 40 a 200 °C.

4. Lazone tactile === (L) bzw + (D vous permet de régler le temps de une & 60 minutes. (par défaut 15 minutes).

i

o
» Le préchauffage démarre 3 secondes apres la derniére saisie. La température actuelle est affichée a 'écran et le champ de capteur 35
sallume.

» Apres avoir atteint la température de préchauffage sélectionnée, le champ du capteur clignote et le chauffage est arrété. 3 bips courts
retentissent.

» Latempérature est maintenue pendant la durée prédéfinie, le temps étant décompté toutes les minutes et 3 bips courts retentissant a chaque
fois. La température sélectionnée et le temps restant s'affichent alternativement. Une fois le temps écoulé, I'appareil revient en mode veille.

» Aprés le préchauffage, vous pouvez lancer la cuisson, comme avec la Présélection manuelle du temps de cuisson et de la température ou avec
la Cuisson avec la fonction de programmation.

» Pour que les aliments soient cuits de maniére aussi homogeéne que possible par le flux dair chaud, ils doivent étre redistribués, retournés ou
secoués apres la moitié du temps de cuisson.
» Lors de la préparation des frites, elles doivent étre secouées 2 fois pendant la cuisson.

5.2 PRESELECTION MANUELLE DU TEMPS DE CUISSON ET DE LA TEMPERATURE

/\ ATTENTION!
N'UTILISEZ PAS LA FONCTION DE DEPART DIFFERE (F) SIVOUS VOULEZ PREPARER DES ALIMENTS PERISSABLES (P. EX. DE LA VIANDE
0U DU POISSON).

1. Latempérature présélectionnée °C s'affiche en clignotant et en alternance avec le temps MIN présélectionné.

2. Les champs de détection + ou === (iE) vous permettent d'augmenter ou de haisser la température. Les champs de détection +
ou==(HI) vous permettent d'augmenter ou de réduire le temps de cuisson.

La température est modifiée par tranches de 5 °Csur une plage de température de 40 a 200 °C.

Le temps est modifié par paliers de 1 minute dans une fourchette allant d’une minute a 60 minutes.

Sivous laissez votre doigt posé sur la zone des capteurs, la température ou le temps augmentent ou diminuent plus rapidement.
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3. Commencez le processus de cuisson en effleurant la zone tactile ™ g @, voir schémaB.

]

» Laffichage « Ventilateur actif » m clignote pour indiquer que le ventilateur est en marche. Vous pouvez modifier a tout moment le temps de
cuisson et la température, comme indiqué ci-dessus.

» Sivous voulez interrompre le processus de chauffe, il vous suffit deffleurer la zone tactile ’%, (@ en cours de fonctionnement. Le processus
de chauffage est interrompu, le temps est arrété et la zone des capteurs clignote. Le ventilateur continue de fonctionner pendant quelques
secondes pendant ce temps. Le processus de cuisson se poursuit lorsque vous effleurez a nouveau cette zone tactile.

» Sivous voulez contrdler le processus de cuisson ou ajouter ou retirer des ingrédients, vous pouvez extraire la cuve Q en cours de fonction-
nement. Lextraction de la cuve provoque un arrét du ventilateur et du systéme de chauffe et suspend le temps. La zone tactile "y(b (12]
clignote. Le processus de cuisson se poursuit dés que la cuve est réinsérée.

4. Pourarréter I'appareil dans la minute qui suit, touchez la zone tactile "yd) Q pendant environ 2 secondes. Le ventilateur continue a fonction-
ner pendant quelques minutes apres l'arrét de I'appareil.

5.3 FoNCTION MEMOIRE POUR LA PRESELECTION MANUELLE DU TEMPS DE CUISSON ET DE LA TEMPERATURE

/\ AVERTISSEMENT!
N'UTILISEZ PAS LA FONCTION DE DEPART DIFFERE ([ SIVOUS VOULEZ PREPARER DES ALIMENTS PERISSABLES (P. EX. DE LA VIANDE
0U DU POISSON).

]

» Lafonction M1 m/MZ m vous permet d'enregistrer deux programmes personnalisés en termes de temps de cuisson et de température.
1. Touchez la zone tactile % Q L'écran affiche maintenant, de facon alternée et en clignotant, l'option de présélection pour le temps de cuisson
et la température de cuisson.

2. Touchez la zone tactile M1 m pour I'emplacement mémoire 1 et la zone tactile M2 m pour l'emplacement mémoire 2.
Sl'les espaces mémoires sont vides, un temps de cuisson de 20 minutes et une température de 180 °C s'affichent.

3. Réglezla température et le temps de cuisson souhaités en touchant les zones tactiles + @ ou — @D et + @ou—a@.

4. Touchez et maintenez I'emplacement mémoire correspondant pendant environ 2 secondes pour enregistrer le paramétre dans I'emplacement
mémoire sélectionné

5.4 AccEDER A L'ESPACE MEMOIRE

1. Apréslamise sous tension, touchez la zone tactile M1 €3 ou M2 €.

2. Lancez le processus de cuisson en touchant la zone tactile ’%, m L'espace de stockage correspondant et le symbole du ventilateur clignotent.
Le temps restant et la température sont affichés alternativement.




5.5 CuIsSON AVEC LA FONCTION DE PROGRAMMATION

/\ AVERTISSEMENT!
N'UTILISEZ PAS LA FONCTION DE DEPART DIFFERE ([ SIVOUS VOULEZ PREPARER DES ALIMENTS PERISSABLES (P. EX. DE LA VIANDE
0U DU POISSON).

]

» L'appareil propose 12 programmes avec un temps et une température préprogrammés. Lillustration C ci-dessous décrit le programme «
Gateau» ).

1. Apréslamise sous tension, touchez licéne du programme correspondant (€F) & €X).

(18] 5@4 Préréglage « Frites » 20 minutes a 200 °C
@ o  Préréglage «Poisson» 10 minutes a 180 °C
@) = Préréglage«Bacon» 10 minutes a 180 °C
(21] & Préréglage, Produits surgelés” 15 minutes a 180 °C
m @3 Préréglage « Poulet » 20 minutes a 180 °C
@) =B Préréglage « Crevettes» 12 minutes a 180 °C
(24] @ Préréglage «Steaks/Cotelettes » 12 minutes a 180 °C
B & Prérglage«Pain» 15 minutes a 160 °C
(26] G  Préréglage « Gateau » 30 minutes a 160 °C
(27] ®§ Préréglage « Déshydratation des fruits » 2 heures a 50 °C

(23] g’c Préréglage « Fonction de maintien au chaud» 60 minutes a 60 °C
(29] G‘O Préréglage « Légumes » 15 minutes a 160 °C

Le programme sélectionné est représenté par le symbole qui clignote sur écran.
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» La température du programme puis le temps de cuisson s'affichent tour a tour et clignotent. Le temps de cuisson et/ou la température
peuvent étre modifiés a tout moment si besoin, comme indiqué dans la rubrique « Présélection manuelle du temps de cuisson et de la
température », ainsi qu'en cours de fonctionnement.

» Siaucune fonction n'est activée apres la sélection d'un programme, la friteuse passe en mode veille.

» Sivous redivisez, retournez ou remuez les aliments a plusieurs reprises pendant le temps de cuisson, vous obtiendrez une cuisson plus homo-
géne (Voir la section sur la Fonction SHAKE). Pour cela, sortez le panier et réinsérez-le une fois les aliments remués. Vous pouvez également
placer le plateau sur une surface résistante a la chaleur et retourner/distribuer les aliments a I'aide des ustensiles de cuisson appropriés.

5.6 FONCTION DE DEPART DIFFERE

/\ AVERTISSEMENT!

CETTE FONCTION NE DOIT PAS ETRE UTILISEE LORSQUE PERSONNE NE SE TROUVE DANS LE SALON.

N'UTILISEZ PAS LA FONCTION DE DEPART DIFFERE (') SIVOUS VOULEZ PREPARER DES ALIMENTS PERISSABLES (P. EX. DE LA VIANDE
0U DU POISSON).

1. Préparez I'aliment, insérez le panier () dans la friteuse a air chaud et branchez le cable d'alimentation.
2. Réglezla température et le temps de cuisson et sélectionnez le programme souhaité.

3. Touchez la zone tactile @ (@) Uécran affiche 90 MIN. En touchant, de fagon répétée, les zones tactiles + (D et == @D, vous pouvez
modifier le départ différé : 10—>20->30—>60—>90->120—>150->180
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4. Touchez la zone tactile ’%, pour lancer le décompte. La zone tactile @ (@) dignote et le temps restant avant le lancement du pro-
gramme s'affiche sur I'écran. Une fois le temps écoulé, la cuisson commence.

[i]

» Sivous ne touchez pas a zone tactile ", I'appareil reste allumé. Pour modifier le départ différé lorsque I'appareil est en marche, touchez la
zone tactile @ deux fois. Linformation 90 MIN s‘affiche sur I'écran. Réglez le nouveau départ différé souhaité et lancez le processus de
cuisson en appuyant sur ™%,




5.7 Fonction SHAKE
[i]

» Alamoitié du temps de cuisson, la fonction SHAKE (@) clignote et émet de brefs signaux sonores pour vous indiquer que les aliments doivent
étre mieux répartis, tournés ou secoués.

» Cette fonction est différente pour le programme « Frites ». En effet, les signaux sonores sont émis aprés un tiers du temps de cuisson et apres
les deux tiers du temps de cuisson.
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1. Touchez le champ SHAKE @ avant ou apres le début du programme. Le symbole SHAKE @ reste allumé.
2. Lesymbole clignote apres avoir atteint la moitié du temps de cuisson (un tiers et deux tiers du temps de cuisson pour les « Frites »).

3. Lorsque vous sortez le panier de cuisson, la fonction SHAKE est désactivée. Pour le programme « Frites », la fonction SHAKE est désactivée apres
le deuxiéme signal et le retrait du panier de cuisson.

5.8 DESHYDRATATION DES FRUITS

H|

» Préparez les fruits en coupant les pommes en fines rondelles ou en retirant les pépins des fruits a pépins.
» La déshydratation étant trés variable en fonction de la teneur en eau des fruits, les informations ci-dessous ne sont données qu'a titre indicatif.

» Aune température denv. 60 & 70 °C par exemple : 5 a 6 heures pour les poires, prés de 9 heures pour les pommes, 11 heures pour les bananes et 15
heures pour les abricots coupés en petits morceaux.

» Une fois la déshydratation terminée, faites sécher les fruits avant de les conserver dans des récipients hermétiques et de les savourer.

1. Touchez le champ tactile @‘ @ La température présélectionnée °C (50) s'affiche en clignotant et en alternance avec le temps H (2:00)
présélectionné.

2. Les champs de détection + @ ou = (B vous permettent d'augmenter ou de baisser la température. Les champs de détection + @ ou
= () vous permettent d'augmenter ou de réduire le temps de cuisson.
— La température est modifiée par tranches de 5 °C sur une plage de température de 40 a 100 °C.
— L'heure est modifiée par incréments de minutes dans une plage de 1:00 a 24:00 (H) par incréments de 30 minutes.
Sivous laissez votre doigt posé sur la zone des capteurs, la température ou le temps augmentent ou diminuent plus rapidement

3. Démarrez le programme en effleurant la zone tactile "yd) m
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5.9 FiN DE CuISSON/DE DESHYDRATATION

[i]

» Une fois le temps écoulé, trois petits bips sonores retentissent et le mode veille est activé.

» Sivous voulez arréter le processus de cuisson avant la fin, touchez la zone tactile ’%, pendant environ 2 secondes. Le ventilateur
continue a fonctionner pendant quelques minutes apres l'arrét de I'appareil.

» Neeffectuez aucun autre réglage pendant ce temps.

1. Sortez les aliments du panier de friture.

/\ ATTENTION ! RISQUE DE BLESSURE !

SURFACE CHAUDE (7/) ! CERTAINES PARTIES DE CET APPAREIL DEVIENNENT TRES CHAUDES PENDANT LE FONCTIONNE-
MENT.

2. Sortez la cuve contenant le panier de friture (€3) de I'apparei en tirant sur la poignée du panier de friture () et placez-le sur une surface
résistante a la chaleur.

3. Sortez les aliments du panier de friture.

5.10 FONCTION DE MAINTIEN AU CHAUD
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» Alafin du programme de cuisson sélectionné, vous pouvez lancer la fonction de maintien au chaud. Cette fonction vous permet uniquement
de réduire le temps, la température de 60 °C est préréglée et ne peut pas étre modifiée.

1. Touchezle champ du capteur"yd) et sélectionnez a fonction de maintien au chaud & (28

2. Le cas échéant, réduisez le temps de maintien au chaud en touchant la zone tactile === (D). Aprés avoir réduit le temps, vous pouvez le régler a
nouveau sur 60 minutes.

3. Activez la fonction de maintien au chaud en touchant la zone tactile "yd) (12}
Une fois le programme lancé, le temps de maintien au chaud peut également étre modifié dans un délai de 60 minutes.
3 bips retentissent lorsque le temps est écoulé et le mode veille est activé.




6 TEMPS DE CUISSON, TEMPERATURES ET QUANTITES

[l

» Les temps, températures et quantités indiqués ci-dessous ne sont que des valeurs approximatives. Elles peuvent varier en fonction de la
nature des aliments a cuire.

Pommes de terre / frites Quan- Durée de cuisson Températureen°C  Retourner/Secouer Information
tité en (minutes) supplémentaires
grammes
Rdstis 200 15-18 180 Non
Frites minces surgelées 300 - 400 18-25 200 Oui
Frites surgelées épaisses 300 - 400 20-25 200 Oui
Frites fraiches (8 x 8 mm) 300 - 400 20-25 200 Oui Ajouter 1/2 cuillere &
soupe d’huile
Gratin de pommes de terre 500 20-25 200 Oui Utiliser un récipient
approprié
Pain 350-1100 15-55 120- 160 Non Utiliser un récipient
approprié

B

» Ajoutez de I'huile aux pommes de terre fraiches, elles deviendront plus croustillantes et ne colleront pas. Ajouter I'huile aprés avoir coupé
les pommes de terre et avant de les verser dans le panier de friture. U'huile se répand sur les morceaux coupés si le tiroir est agité. Egoutter
I'excédent d’huile avant de les verser dans le panier.

Viande, volaille et fruits de mer Quantité en Durée de cuisson Température en °C Information supplé-

grammes (minutes) mentaires

Poisson 100 - 400 10-18 180

Langoustines 100 - 400 8-15 180

Steak 100 - 350 12-20 180 - 200 préchauffer

(otelettes de porc 100 - 400 10-15 180-200 préchauffer

Cuisses de poulet 100 - 500 20-25 180

Blancs de poulet 100 - 500 20-25 180

Nuggets de poulet, congelées 100 - 500 15-25 200 Retourner / Secouer

[l

» Evitez de cuire des aliments a trés forte teneur en matiéres grasses. Notez que les gros morceaux prennent plus de temps pour cuire que deux
petits, par exemple. Retourner les petits morceaux pendant la cuisson pour obtenir une cuisson uniforme.

Dessert/légumes Quan- Durée de cuisson Températureen°C  Retourner/Secouer  Information supplé-
tité en (minutes) mentaires
grammes
Gateaux 300 30 120- 160 Non Utiliser un récipient
approprié

Muffins 300 15 160 Non

Rouleau de printemps | 100 - 400 8-10 200 Oui

Fromage panné a frire | 100-400 15-20 160 Oui Ajouter 1/2 cuillére a soupe

d'huile
Légumes cuits 100 - 400 8-10 180 Non




7 DUREES DE DESHYDRATATION

G

» La durée de déshydratation peut varier en fonction de la taille, de la consistance de I'aliment a déshydrater.

Aliment a Préparation Température de déshydratation Temps de séchage en heures
déshydrater (valeurs indicatives) (valeurs indicatives)
Pomme en lamelles:3-4mm 60°C 7-9 hheures
Banane enlamelles:3 -4 mm 60°C 8- 11 hheures
Ananas en tranches : 10 mm 60°C 6-8 hheures
Fraises coupées en deux 60 °C 6 - 8 hheures

8 NETTOYAGE ET STOCKAGE

8.1 Nerrovace

/\ DANGER!

DANGER D’ELECTROCUTION !

ETEIGNEZ L’APPAREIL ET RETIREZ LA FICHE DE LA PRISE AVANT CHAQUE NETTOYAGE.

NE JAMAIS IMMERGER LA FRITEUSE DANS L'EAU, NI TOUT AUTRE LIQUIDE ET NE JAMAIS LA RINCER AVEC DE L'EAU OU DES
PRODUITS DE NETTOYAGE!

REMARQUE ! RISQUE DE DOMMAGE !
N'UTILISEZ NI PRODUITS RECURANTS NI SOLVANTS, N1 OBJETS A ARETES TRANCHANTES !

[l

» Laissez refroidir tous les éléments avant de les nettoyer. Nettoyez a fond les accessoires aprés utilisation, afin d'éviter que des résidus ne
dessechent.

1. Nettoyez les surfaces de I'appareil avec un chiffon humide.

2. Nettoyez la cuve (22) et la grille &3) avec de I'eau chaude, un peu de détergent et une éponge non abrasive.
Le panier de cuisson et la grille vont adapté dans le lave-vaisselle.

B

» Vous pouvez utiliser un détergent dégraissant pour enlever les salissures restantes. Puis, séchez bien toutes les pieces.

3. Nettoyez l'intérieur de la friteuse a air chaud avec un chiffon humide et un peu de détergent.




8.2 SToCKAGE

» Enroulez le cable d‘alimentation autour de son support @) pour ranger 'appareil de maniére compacte, voir fig. A. Ranger I'appareil et les
accessoires dans un endroit propre et sec, hors de portée d'enfants.

Modele : GT-AF-18-CH
Tension d'alimentation:  220-240V~

Fréquence secteur: 50 Hz

Puissance absorbée : 1700 W

Longueur de cable : env. 100 cm

(lasse de protection: I/ Des pieces de boitier électriquement conductrices sont reliées au conducteur de protection.
Capacité : env.6,5L

Minuterie : 1 minute a 24 heures

Plage de température:  40-200 °C

Comme nos produits sont constamment en développement et en amélioration, des modifications techniques et de design peuvent survenir.




10 RECHERCHE DE PANNE

Probleme Cause possible et remede

L'appareil ne fonctionne pas. L'appareil n'est pas raccordé au secteur.

— Raccordez I'appareil au secteur.

La zone tactile ™/l @) n'a pas été activée.

—  Touchez licone tactile

Le tiroir (EJ) n'est pas entiérement refermé.

— Insérez le tiroir jusqu'a ce quil soit enclenché correctement.

Le systeme de protection anti-surchauffe s'est déclenché.
— Retirez la fiche secteur de la prise murale. N'utilisez plus I'appareil. Contactez le service aprés-vente.

Les aliments a cuire sont encore Il'y a trop d'aliments a cuire dans le panier.

aus. — Réduisez la quantité.

Température trop basse

— Augmenter la température.

Temps de cuisson trop court

— Prolonger le temps de cuisson

Les aliments ne sont pas cuits de Les aliments a cuire doivent étre retournés.

faon uniforme. —  Retournez la nouniture.

De la vapeur sort de I'appareil. Un processus normal pour la friture.

De la fumée blanche séchappe. Nourriture trés grasse.

—  (Celan‘affecte pas la préparation. Evitez les ingrédients a forte teneur en matiéres grasses.

Des résidus d’huile sont restés dans le tiroir.

— Nettoyer toutes les piéces aprés utilisation.

La cuve est sortie mais I'appareil Le commutateur de sécurité 9 ou un autre composant sont défectueux, voir Consignes de sécurité.

continue & fonctionner. — Retirez la fiche secteur de la prise murale. N'utilisez plus 'appareil. Contactez le service aprés-vente.

11 DECLARATION DE CONFORMITE

La conformité de ce produit avec les normes Iégales est garantie. Vous trouverez la déclaration de conformité intégrale sur Internet sous www.
gt-support.de




12.1 ELIMINER L'EMBALLAGE

“‘ Mettez au rebut I'emballage selon les exigences de tri. Mettez le carton et les boites en carton au vieux papier, les
’.’* films & la collecte des matiéres de valeur.

12.3  ELIMINER L'APPAREIL HORS D'USAGE

Les appareils usagés ne doivent pas étre jetés avec les déchets ménagers!

Le symbole de la poubelle barrée signifie que les appareils électriques et électroniques ne doivent jamais étre jetés dans la poubelle des ordures mé-
nagéres. Les consommateurs sont contraints par la loi de jeter les appareils électriques et électroniques arrivés en fin de vie, séparément des déchets
ménagers non triés. Cela permettra de garantir une valorisation des déchets respectueuse de I'environnement et des ressources.

Les batteries et accumulateurs qui ne sont pas fixés dans I'appareil électrique ou électronique et qui peuvent étre extraits sans dommage, doivent
étre retirés de 'appareil avant de 'emmener dans un point de collecte et éliminés de maniére appropriée. Cela s'applique également aux ampoules
qui peuvent étre extraites de I'appareil sans dommage.

Les propriétaires privés d'appareils électriques et électroniques peuvent les déposer dans des déchetteries municipales ou les déposer dans les points
de collecte mis en place par les fabricants ou les revendeurs. Le dépdt d'appareils usagés est gratuit.

D’une maniére générale, les revendeurs sont tenus de proposer un service gratuit de reprise des appareils usagés, en mettant a disposition des points
de collecte appropriés, a une distance raisonnable.

Les consommateurs ont la possibilité de déposer gratuitement un appareil usagé aupres d'un revendeur soumis a I'obligation de reprendre ces appa-
reils, lorsqu'ils achetent un appareil neuf équivalent, offrant globalement les mémes fonctions. Cette possibilité est aussi offerte pour les livraisons a
un ménage privé.




13 CARTE DE GARANTIE

Modell: Friteuse a air chaud GT-AF-18-CH

Numéro d’article: 847418

Veuillez rapporter le produit et le ticket de caisse respectif dans votre filiale ALDI SUISSE.
ALDI SUISSE AG, Niederstettenstrasse 3, 9536 Schwarzenbach, SWITZERLAND

Description du dysfonctionnement:

Vos coordonnées
Nom:

Adresse:
=]
E-Mail: a

13.1 CoNDITIONS DE GARANTIE

Cher client,
La garantie d’ALDI SUISSE vous offre grand nombre d'avantages par rapport aux obligations de garantie légales :

Période de garantie : 3 ans a partir de la réception de la marchandise

Garantie : Echange gratuit ou remboursement
Pas de codts de transport

Veuillez noter que le type de garantie est déterminé au cas par cas par ALDI SUISSE.

Afin de bénéficier de la présente garantie :

- rapportez le produit, la carte de garantie et le ticket de caisse respectif dans votre filiale ALDI SUISSE.

La garantie ne s‘applique pas :

- aux dommages causés par un phénomene naturel (p. ex. foudre, inondation, incendie, gel, etc.), par un accident, par le transport, par les piles qui ont
fui ou par une utilisation non conforme

aux dommages causés ou aux modifications effectuées par le client/par des tiers

« dans le cas d'un non-respect des recommandations de sécurité et d'entretien ou d'une erreur de manipulation

« alentartrement, a la perte de données, aux programmes malveillants et aux briilures décran

« aux pieces d'usure dans le cadre d‘une utilisation normale (p. ex. capacité de charge de la batterie)

L'obligation de garantie Iégale du fournisseur n'est pas limitée par la présente garantie. La durée de validité de la garantie ne peut étre prolongée
que si cette prolongation est prévue par une disposition Iégale. Dans les pays ol la Iégislation en vigueur prévoit une garantie (obligatoire) et/ou une
obligation de tenue de stock de pieces détachées et/ou une réglementation des dédommagements, ce sont les obligations minimum prévues par la
loi qui seront prises en considération. L'entreprise de service aprés-vente et le vendeur déclinent toute responsabilité relative aux données contenues
et aux réglages effectués par le déposant sur le produit lors de I'envoi en réparation.
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1 INFORMAZIONI GENERALI

1.1 LEGGERE E CONSERVARE LE ISTRUZIONI PER L'USO

Le istruzioni per I'uso contengono informazioni importanti sulla messa in funzione e per I'utilizzo.
Leggere accuratamente le istruzioni per 'uso, in particolare le indicazioni di sicurezza, prima di utilizzare questo articolo. Il
mancato rispetto delle presenti istruzioni per I'uso pud comportare lesioni gravi o danni materiali.

Le istruzioni per I'uso si basano sulle norme e sui regolamenti in vigore nell'Unione Europea. All'estero rispettare anche le
direttive e le leggi specifiche della relativa nazione.

Conservare le presenti istruzioni per I'uso per un utilizzo successivo. Se I'articolo viene consegnato a terzi, & obbligatorio consegnare anche le presenti
istruzioni per I'uso.

Le presenti istruzioni per |'uso possono essere scaricate anche in formato PDF dalla home page www.gt-support.de

1.2 Lecenpa

I sequenti simboli e segnali vengono utilizzati nelle presenti istruzioni per I'uso, sullarticolo o sulla confezione.
/\ PERICOLO!

» Questo simbolo/segnale indica un pericolo con un grado di rischio elevato, che, se non evitato, comporta lesioni gravi o mortali.

/\ AVVERTIMENTO!

» Questo simbolo/termine indica un pericolo con un grado di rischio medio, che, se non evitato, pud comportare lesioni gravi o la morte.

/\ ATTENZIONE!

» Questo simbolo/segnale indica un pericolo con un grado di rischio basso, che, se non evitato, puo comportare lesioni lievi o moderate.

AWVISO!

» Questo simbolo/segnale mette in guarda da possibili danni materiali.

5]

» Questo simbolo fornisce delle informazioni addizionali utili per I'assemblaggio o per I'utilizzo.

Superficie calda! Questo simbolo segnala superfici calde durante il funzionamento - non toccare a mani nude.

Dichiarazione di conformita (vedi capitolo, Dichiarazione di conformita”): | prodotti contrassegnati da questo
simbolo sono conformi a tutte le norme comunitarie applicabili dell'area economica europea.

Corrente alternata

Descrive la corrente elettrica che cambia direzione (polarita) a intervalli regolari.




2.1 UmiLizzo coNFORME

Questo apparecchio & adatto esclusivamente alla preparazione di alimenti in quantita consuete in ambito domestico e deve essere utilizzato
esclusivamente in ambienti chiusi.

Puo essere utilizzato sia per la preparazione ad es. di verdure, patatine, pesce, carne e pollame che per farinacei.

L'apparecchio & destinato esclusivamente all'utilizzo privato.

Utilizzare 'apparecchio esclusivamente come descritto nelle presenti istruzioni per I'uso.

Qualsiasi altro utilizzo non & considerato conforme alle disposizioni e pud provocare danni materiali o alle persone.

Non utilizzare assolutamente la friggitrice ad aria calda per riscaldare dell'acqua o altri liquidi.

Il produttore o rivenditore non si assume alcuna responsabilita per i danni derivanti da un utilizzo non conforme, riparazioni eseguite in modo non
competente, modifiche non autorizzate

0 un impiego di accessori o ricambi non autorizzati.

L'articolo non ¢ adatto all'utilizzo in ambito commerciale, come ad es.:
«nelle cucine per collaboratori e nei negozi o in altre aree commerciali,
. in fattorie,

«  daparte di clienti in alberghi, motel o altre strutture di accoglienza,

« inbedand breakfast.

2.2 INDICAZIONI DI SICUREZZA

/\ PERICOLO!

UNA INSTALLAZIONE ELETTRICA ERRATA 0 UNA TENSIONE DI RETE TROPPO ELEVATA POSSONO PROVOCARE SCOSSE ELETTRICHE.
» Collegare 'apparecchio alla rete elettrica esclusivamente se la tensione di rete della presa corrisponde alle informazioni sulla targhetta di identifi-

cazione.

Collegare I'apparecchio solo a una presa elettrica comodamente accessibile per poter scollegare rapidamente I'apparecchio in caso di guasto.

Non utilizzare I'apparecchio se sono presenti danni visibili allo stesso, al cavo elettrico 0 al connettore di rete oppure se gli accessori sono molto

sporchi.

Se il cavo elettrico dell'apparecchio & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal suo servizio dlienti o da altra persona qualificata

similare per evitare pericoli.

Non aprire I'alloggiamento, incaricare della riparazione il personale qualificato. Rivolgersi a un centro di assistenza indicato sul certificato di
garanzia.

Non introdurre oggetti metallici o di altro tipo nelle aperture dell'apparecchio. Utilizzare secondo le disposizioni solo quelli inclusi come accessori.
Nell'apparecchio sono presenti componenti elettrici e meccanici indispensabili alla protezione dai pericoli.

Non effettuare un ponte sullinterruttore di sicurezza &3 e non manipolare 'interruttore in alcun modo.

L'apparecchio non deve essere collegato a un timer 0 a un altro sistema di controllo a distanza.

Tenere I'apparecchio, il cavo elettrico e la spina elettrica lontano dall'acqua e da altri liquidi nonché dalle fiamme libere, dalle fonti di calore e dalle
superfici calde.

Non toccare mai I'apparecchio e il cavo elettrico con le mani bagnate.

Non estrarre mai la spina dalla presa elettrica tirando il cavo elettrico, ma afferrare sempre la spina.
Non utilizzare il cavo elettrico per il trasporto dell'apparecchio.

Disporre il cavo in modo che non sussista il rischio d'inciampare.

Non posizionare il cavo elettrico su bordi taglienti e non piegarlo.

Posizionare I'apparecchio in modo che non possa cadere in una vasca o nel lavello.

Non cercare mai di toccare I'apparecchio se & caduto nell'acqua. In questo caso estrarre immediatamente la spina elettrica dalla presa.
Spegnere sempre I'apparecchio ed estrarre la spina elettrica dalla presa:

« quando I'apparecchio non & sorvegliato oppure quando la preparazione é terminata,

« quando I'apparecchio non & in uso o quando viene pulito,

«in caso di temporale o in presenza di un guasto.




/\ PERICOLO!
PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

» Il cavo di collegamento non deve essere avvolto attorno all'apparecchio o a parti dellapparecchio. Se & presente un avvolgimento cavo questo
deve essere utilizzato adeguatamente. Un avvolgimento errato del cavo puo danneggiare I'isolamento del cavo con conseguente rischio di
scossa elettrica.

Utilizzare esclusivamente adattatori e prolunghe conformi alle disposizioni di sicurezza in vigore. Non superare I'amperaggio massimo
ammesso dell'adattatore o del cavo di prolunga.

I bambini e le persone con limitazioni fisiche e mentali non riconoscono i pericoli che comporta I'utilizzo di questo apparecchio.
Cio puo causare infortuni con lesioni gravi.
Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini dagli 8 anni di eta in su e da persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte

0senza esperienza e/o competenza, se sorvegliate o istruite sull'utilizzo in sicurezza dell'apparecchio e se hanno compreso i pericoli che ne
risultano.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione a carico dell’'utente non devono essere esequite da bambini, eccetto nel caso in cui essi abbiano piti di 8 anni e
siano sorvegliati.

Tenere 'apparecchio e il cavo di collegamento lontani dalla portata dei bambini con meno di 8 anni.

Non lasciare giocare i bambini con la pellicola della confezione. Durante il gioco potrebbero restare impigliati oppure metterlo sulla testa
rischiando di soffocare.

& Superficie calda! Le parti di questo apparecchio durante il funzionamento si surriscaldano. L'utilizzo non corretto puo causare
lesioni gravi.

Durante I'utilizzo alcune parti dell'apparecchio diventano molto calde. Non toccarle per evitare ustioni.
Durante il funzionamento toccare I'apparecchio esclusivamente sul manico dell'inserto e sul display touch!
Per evitare lesioni evitare il contatto di capelli, gioielli e abbigliamento con I'apparecchio in funzione.

Non utilizzare I'apparecchio se uno dei componenti & danneggiato.

Avvisare del pericolo anche gli altri utilizzatori.

Durante il processo di cottura fuoriesce vapore caldo, in particolare quando il cestello per friggere viene estratto. Utilizzare sempre guanti da
cucina e non chinarsi sopra I'apparecchio.

» Prima della cottura asciugare accuratamente gli alimenti per evitare 'eccessiva formazione di vapore.
» Eliminare la brina e i pezzetti di ghiaccio dagli alimenti surgelati.




/\ AVVERTIMENTO!
PERICOLO DI LESIONI! IN CASO DI CONTATTO CON IL VAPORE BOLLENTE POSSONO ESSERE PROVOCATE LESIONI GRAVI!

» Durante la cottura fuoriesce aria bollente dalle aperture per I'uscita dell'aria sul retro dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso a una distanza
disicurezza dall'aria calda e dall'apertura per I'uscita dell'aria. Fare anche attenzione al vapore bollente che esce dalle fughe del lato anteriore
dell'apparecchio. Fare particolare attenzione quando si preleva il cestello per friggere dall’apparecchio.

/\ AVVERTIMENTO! PERICOLO D'INCENDIO!

SUSSISTE IL PERICOLO DI INCENDIO CAUSATO DALLE SUPERFICI CALDE.

SE SI USA LA CARTA DA FORNO O IL FOGLIO DI ALLUMINIO SENZA IL CIBO NEL CASSETTO DI COTTURA, LA CARTA DA FORNO PUO
PRENDERE FUOCO E SI PUO VERIFICARE UN INCENDIO.

SESIUSA LA CARTA DA FORNO O IL FOGLIO DI ALLUMINIO, ASSICURARSI CHE IL CIBO SIA DISTRIBUITO IN MODO UNIFORME. LA
CARTA DA FORNO 0 IL FOGLIO DI ALLUMINIO POTREBBERO FINIRE NELL'ELEMENTO RISCALDANTE E INCENDIARSI.

SE SIUTILIZZA CARTA DA FORNO O FOGLI DI ALLUMINIO NEL CASSETTO DI COTTURA, IL FLUSSO D'ARIA CALDA SI POTREBBE RIDURRE
0 INTERROMPERE. POTREBBE ESSERE NECESSARIO PROLUNGARE IL PROCESSO DI COTTURA E PERTANTO POTREBBE RISULTARE
IRREGOLARE.

» Non posizionare 'apparecchio su un piano di cottura a gas o elettrico di qualsiasi genere, su piastre di cottura elettriche o nel forno acceso.

» Posizionare I'apparecchio su una superficie di lavoro comodamente accessibile, in piano, asciutta, resistente al calore e sufficientemente
stabile.

» Eventualmente posizionare un supporto antiscivolo sotto i piedini di gomma dell’apparecchio, poiché le superfici possono essere trattate con i
detergenti piu differenti e alcuni ingredienti potrebbero aggredire i piedini di gomma ammorbidendoli.

» Non posizionare I'apparecchio vicino al bordo della superficie di lavoro.

» Non posizionare I'apparecchio sotto un pensile o in un angolo. Fare attenzione che 'apparecchio sia libero in alto.

» Tenere una distanza minima di 30 cm tra il retro dell’apparecchio e altri oggetti e minimo 10 cm ai lati.

» Non posare oggetti sull'apparecchio.

» Non coprire I'apparecchio.

» Non lasciare incustodito I'apparecchio durante il funzionamento. Attendere fino a quando I'apparecchio si & completamente raffreddato.
» Tenere i cavi di alimentazione fuori dalla portata dei bambini. Potrebbero tirarli e tirarsi addosso I'apparecchio.

» Non riempire l'inserto di grasso o olio.

» Posizionare sempre il cestello per friggere caldo/I'inserto su una superficie resistente al calore.

/\ ATTENZIONE! RISCHI PER LA SALUTE!
LE COTTURE A TEMPERATURE TROPPO ELEVATE POSSONO CAUSARE LA FORMAZIONE DI SOSTANZE DANNOSE ALLA SALUTE.
» Durante la cottura degli alimenti fare attenzione a che questi non diventino troppo scuri.

» Eliminare i residui di cibo bruciato.

AVVISO!
PERICOLO DI DANNI! L'UTILIZZO NON CORRETTO DELL’APPARECCHIO PUO CAUSARE IL SURRISCALDAMENTO E IL DANNEGGIAMEN-
TO DELLO STESSO.

» Non utilizzare mai I'apparecchio vuoto se non sorvegliato. Lapparecchio pud surriscaldarsi, vedi Ricerca errori.
» Laresistenza e il rivestimento antiaderente potrebbero restarne danneggiati e sviluppare del fumo. In questo caso aprire le finestre ed
arieggiare accuratamente il locale.

2.3 PREPARAZIONE A BASSO CONTENUTO DI ACRILAMMIDE

]

» Lacrilammide € una sostanza sospetta di essere cancerogena la cui concentrazione aumenta notevolmente con il riscaldamento degli alimenti
contenenti amidi oltre i 175 °C. Durante la preparazione osservare il cambiamento di colore degli alimenti. | fritti dovrebbero presentare un
colore dorato, non marrone, quando vengono serviti.




3 VoLUME DI FORNITURA

Friggitrice ad aria calda

Inserto

Griglia

Bordini in silicone (protezione antigraffio)

Interruttore di sicurezza
Istruzioni per I'uso/Certificato di garanzia convenzionale

amBiang




4 PRIMA MESSA IN FUNZIONE

4.1 CONTROLLO VOLUME DI FORNITURA

AWVISO!
PERICOLO DI DANNI! SE LA CONFEZIONE VIENE APERTA CON SCARSA CAUTELA CON UN COLTELLO AFFILATO 0 CON ALTRI OGGETTI
APPUNTITI 'APPARECCHIO POTREBBE ESSERE DANNEGGIATO.

» Fare attenzione durante I'apertura della confezione.

1. Estrarre tutte le parti dell'apparecchio e le istruzioni per I'uso dalla confezione, rimuovere le pellicole di protezione e i pezzi di cartone.

(]

» Estrarre l'inserto (E3) tramite il manico del cestello per friggere @) dall‘apparecchio. Rimuovere la griglia €J) dallinserto.

2. (Controllare che la confezione sia completa di tutti gli articoli (vedi Volume di fornitura).

3. Controllare che tutti i componenti siano integri e non danneggiati. In caso di danni non utilizzarli. Rivolgersi a un centro di assistenza indicato sul
certificato di garanzia.




4.2 PRIMA DEL PRIMO IMPIEGO

/\ PERICOLO!
PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA! NON IMMERGERE MAI LA FRIGGITRICE AD ARIA CALDA NELL'ACQUA O IN UN ALTRO LIQUIDO E
NON LAVARLA MAI CON ACQUA 0 DETERGENTI!

» | residui legati alla produzione e non adatti al consumo possono essere presenti su o in tutti i componenti dellarticolo. | componenti che
possono entrare in contatto con gli alimenti devono essere controllati e puliti accuratamente prima del primo utilizzo.

AVVISO!
NON UTILIZZARE SOLVENTI, DETERGENTI ABRASIVI OD OGGETTI APPUNTITI!

» Pulire la friggitrice ad aria calda con un panno leggermente umido sia all'interno che all'esterno.

AVVISO!
PERICOLO DI DANNI!

» Il ventilatore e I'elemento riscaldante si trovano in alto, all'interno dello scomparto dell'inserto della friggitrice ad aria calda. Pulire questa
parte con particolare cautela.

1. Pulire linserto (3 ela griglia @) con un panno umido sia internamente che esternamente.

4.3 PosIZIONARE L'APPARECCHIO

Posizionare I'apparecchio su una superficie di lavoro comodamente accessibile, in piano, asciutta, resistente al calore e sufficientemente stabile. |
piedini di gomma della parte inferiore assicurano un posizionamento stabile.

Tenere una distanza minima di 30 cm tra il retro dell'apparecchio e altri oggetti e minimo 10 cm ai lati.
Togliere il cavo elettrico dal supporto cavo ().

4.4 AsSEMBLAGGIO

. » Assicurarsi che 'apparecchio NON sia ancora collegato alla rete elettrica durante 'assemblaggio.

1. Orainserire la griglia (EJ) nella linserto 3.
2. Spingere linserto completamente nella friggitrice ad aria calda fino alla chiusura completa con uno scatto udibile.

/\ PERICOLO!
COLLEGARE LA FRIGGITRICE AD ARIA CALDA ALLA RETE ELETTRICA SOLO DOPO AVERLA ASSEMBLATA COMPLETAMENTE!
PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA! FARE ATTENZIONE A CHE IL CAVO DI ALIMENTAZIONE NON POSSA ENTRARE IN CONTATTO CON LE
PARTI CALDE DELLA FRIGGITRICE.

i SUPERFICIE CALDA( 7 )! CALLOGGIAMENTO E LE PARTI DELL'APPARECCHIO DIVENTANO MOLTO CALDI DURANTE IL

FUNZIONAMENTO.

NON SPOSTARE LAPPARECCHIO DURANTE IL FUNZIONAMENTO. SPEGNERE LAPPARECCHIO, ESTRARRE LA SPINA
ELETTRICA DALLA PRESA E LASCIARE RAFFREDDARE L'APPARECCHIO PER 30 MINUTI PRIMA DI SPOSTARLO.
/\ PERICOLO! PERICOLO D’INCENDIO!

SE SIUSA LA CARTA DA FORNO 0 IL FOGLIO DI ALLUMINIO SENZA IL CIBO NEL CASSETTO DI COTTURA, LA CARTA DA FORNO PUO
PRENDERE FUOCO E SI PUO VERIFICARE UN INCENDIO.

SE SIUSA LA CARTA DA FORNO O IL FOGLIO DI ALLUMINIO, ASSICURARSI CHE IL CIBO SIA DISTRIBUITO IN MODO UNIFORME. LA
CARTA DA FORNO O IL FOGLIO DI ALLUMINIO POTREBBERO FINIRE NELL'ELEMENTO RISCALDANTE E INCENDIARSI.

SE SI UTILIZZA CARTA DA FORNO 0 FOGLI DI ALLUMINIO NEL CASSETTO DI COTTURA, IL FLUSSO D'ARIA CALDA SI POTREBBE
RIDURRE 0 INTERROMPERE. POTREBBE ESSERE NECESSARIO PROLUNGARE IL PROCESSO DI COTTURA E PERTANTO POTREBBE
RISULTARE IRREGOLARE.




1. Posizionare I'apparecchio, vedi Posizionare 'apparecchio e prepararlo, vedi ASSEMBLAGGIO.
2. Preparare gli alimenti da cuocere e inserirli nel Iinserto (3.

]

» Fare attenzione a che gli alimenti non sporgano al di sopra del bordo del cestello per friggere. Rispettare la marcatura MAX nel recipiente di
cottura.

» Quando si preparano singoli pezzi di alimento, distribuirli a una certa distanza I'uno dall‘altro in modo che I'aria calda possa circolare in modo
uniforme attorno agli stessi. In questo modo si ottiene una cottura uniforme.
3. Inserire completamente I'inserto (2 nella friggitrice ad aria calda.

4. (ollegare la spina elettrica alla rete elettrica. Tuttii simboli nel display si illuminano brevemente e apparecchio emette 2 brevi bip. Il campo
sensore ’%) Start/Stop ({2) resta illuminato.

5. Toccare il campo sensore ’%). Ora il display indica alternativamente e lampeggiando le possibilita di preselezione del tempo di cottura e della
temperatura di cottura.

5]

» Se dopo I'accensione non viene attivato nessun comando si attiva lo stato di standby. Dallo stato di standby viene richiamata prima la presele-
zione manuale del tempo di cottura e della temperatura. Per passare da una funzione programma alla preselezione manuale toccare il campo
sensore"%b per ca. 2 secondi e quindi toccarlo nuovamente per breve tempo.

5.1 PRERISCALDAMENTO

In modalita standby, toccare il campo del sensore % (12}

Con il campo del sensore 35, () si attivera la funzione Preriscaldamento. Sul display viene visualizzato 200 °C alternato a 15 MIN.

Coni campi sensore == (fB) e + (I & possibile regolare la temperatura in un intervallo compreso tra 40 e 200 °C.

Con i campi sensore === (1) bzw + (@D ¢ possibile regolare la temperatura in un intervallo compreso tra uno e 60 minuti (impostazione
predefinita 20 minuti).

]

» Il preriscaldamento inizia 3 secondi dopo avere impostato il valore. Il display visualizza la temperatura attuale e il campo del sensore 355
siillumina. Una volta raggiunta la temperatura di preriscaldamento selezionata, il campo del sensore lampeggia e termina il riscaldamento.

» Vengono emessi 3 brevi segnali acustici. La temperatura viene mantenuta per il tempo preimpostato; il timer scatta con cadenza di un minuto
e quindi emette 3 brevi segnali acustici. Allo scadere del tempo, I'unita torna in standby.

» Dopo il preriscaldamento & possibile iniziare a cuocere la preparazione come descritto in Preselezione manuale del tempo di cottura e
della temperatura oppure Cottura con funzione programma.

» Per garantire una cottura il piti omogenea possibile del cibo con il getto d'aria calda, & opportuno ridistribuirlo, girarlo o scuoterlo a meta del
tempo di cottura.

» Quando si preparano le patatine fritte, devono essere agitate due volte durante il tempo di cottura.

s> =

5.2 PRESELEZIONE MANUALE DEL TEMPO DI COTTURA E DELLA TEMPERATURA

/\ AVVERTIMENTO!
NON UTILIZZARE LA FUNZIONE AVVIO RITARDATO (F) SE SI DESIDERA PREPARARE ALIMENTI FACILMENTE DEPERIBILI (AD ES.
CARNE 0 PESCE).

1. Latemperatura preselezionata °C viene visualizzata lampeggiante ed alternata al tempo preselezionato MIN.

2. Conicampi sensore + (@ e = @B ¢ possibile incrementare o ridurre la temperatura. Con i campi sensore+ (D / == @D & possibile

incrementare o ridurre il tempo.

La temperatura viene modificata in passi di 5 °C da 40 fino a 200 °C.

Il tempo viene modificato in passi da un minuto da 1 fino a 60 minuti.

Se si mantiene premuto il campo sensore la modifica in avanti o indietro del tempo o della temperatura avviene pit rapidamente.
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Avviare il processo di cottura tramite il campo sensore ’%) @, vediFig. B.

]

» Lindicazione “Ventilazione attiva”m indica il funzionamento del ventilatore. Il tempo di cottura e la temperatura possono essere modificati
in qualsiasi momento in base alle esigenze come sopra descritto durante il funzionamento dell'apparecchio.

» Se si desidera interrompere il processo di riscaldamento, toccare il campo sensore ’%, m durante il funzionamento. Il processo di riscalda-
mento viene interrotto, il timer si ferma e il campo sensore lampeggia. Il ventilatore lavora ancora per un paio di secondi. Un nuovo tocco del
campo sensore riattiva il processo di cottura.

» Quando si desidera controllare il processo di cottura oppure aggiungere o togliere degli ingredienti & possibile estrarre Inserto ) durante il
funzionamento. Il ventilatore e I'elemento riscaldante vengono spenti e il tempo bloccato. Il campo sensore ’%, m lampeggia. Linserimen-
to dell'inserto fara prosequire il processo di cottura.

Per spegnere I'apparecchio entro il minuto successivo mantenere premuto il campo sensore " (@ per ca. 2 secondi. Il ventilatore continua a
funzionare per qualche tempo dopo lo spegnimento.

5.3 FUNZIONE MEMORIA PER LA PRESELEZIONE MANUALE DEL TEMPO DI COTTURA E DELLA TEMPERATURA

3.
4.

/\ AVVERTIMENTO!
NON UTILIZZARE LA FUNZIONE AVVIO RITARDATO (- SE SI DESIDERA PREPARARE ALIMENTI FACILMENTE DEPERIBILI (AD ES.
CARNE 0 PESCE).

i

» Tramite la funzione M1 @/MZ m & possibile memorizzare due programmi individuali per il tempo di cottura e la temperatura.
Toccare il campo sensore "yd) . Orail display indica alternativamente e lampeggiando le possibilita di preselezione del tempo di cottura e
della temperatura di cottura.

Toccare il campo del sensore M1 (&) per la posizione di memoria 1 e il campo del sensore M2 €E) per la posizione di memoria 2.
Se le posizioni memoria sono vuote vengono indicati 20 minuti a 180 °C.

Nei campi sensore + @o—@e + (o = (@ impostare la temperatura e il tempo desiderati.
Toccare e tenere premuta la posizione di memoria corrispondente per circa 2 secondi per salvare Iimpostazione nella posizione di memoria selezionata.

5.4 RICHIAMARE LA POSIZIONE MEMORIA

1.
2.

Dopo Iaccensione toccare il campo sensore M1 3 o M2 @@.

Avviare il processo di cottura tramite il campo sensore ’%) @ Lo spazio di memoria corrispondente e il simbolo del ventilatore lampeggiano.
Il tempo trascorso e la temperatura vengono visualizzati alternativamente.




5.5 COTTURA CON FUNZIONE PROGRAMMA

/\ AVVERTIMENTO!
NON UTILIZZARE LA FUNZIONE AVVIO RITARDATO () SE SI DESIDERA PREPARARE ALIMENTI FACILMENTE DEPERIBILI (AD ES.
CARNE 0 PESCE).

]

» Sono disponibili 12 programmi con il tempo e la temperatura preprogrammati. Limmagine C mostra limpostazione,Torta" €.

1. Dopo Iaccensione toccare Iicona del programma cortispondente () da a @).

(18] §§é Preimpostazione “Patatine” 20 minuti a 200 °C
@ o~ PreimpostazionePesce” 10 minuti a 180 °C
@ & Preimpostazione “Bacon” 10 minuti a 180 °C
@ @* Preimpostazione ,Surgelati” 15 minutia 180 °C
(22] 0“ Preimpostazione “Pollo” 20 minutia 180 °C
@ = Preimpostazione,Gamberetto” 12 minutia 180 °C
@ @ Preimpostazione “Steak/Cotoletta” 12 minuti a 180 °C
@ &  Preimpostazione,Pane” 15 minuti a 160 °C
) G Preimpostazione“Torta" 30 minutia 160 °C
@ @‘,’ Preimpostazione ,Essiccazione di frutta” 20rea50°C

(28] g Preimpostazione ,Funzione mantenimento in caldo” 60 minuti a 60 °C
@ Q[‘P Preimpostazione “Verdure” 15 minutia 160 °C

Il programma selezionato viene indicato dal simbolo lampeggiante.
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» Vengono visualizzati in modo alternato inizialmente lampeggiando la temperatura del programma e successivamente il tempo. Il tempo
di cottura e la temperatura possono essere modificati in qualsiasi momento prima e durante il funzionamento in base alle esigenze come
descritto in Preselezione manuale del tempo di cottura e della temperatura.

» Se dopo la selezione programma non viene attivato nessun comando viene attivato lo standby.

» Per ottenere una cottura pit uniforme ridistribuire, girare o mescolare ripetutamente gli alimenti da cuocere (vedere sotto Funzione SHAKE).
A questo scopo estrarre |'inserto e successivamente inserirlo nuovamente nell'apparecchio. A questo scopo estrarre I'inserto, mescolare gli
alimenti con cautela e quindi reinserire I'inserto nell'apparecchio. In alternativa posizionare linserto su una superficie resistente al calore e
mescolare o ridistribuire gli alimenti con I'aiuto di un utensile da cucina adatto.

5.6 FuNzIONE AVVIO RITARDATO

/\ AVVERTIMENTO!

QUESTA FUNZIONE NON DEVE ESSERE UTILIZZATA SE NON E PRESENTE NESSUNA PERSONA NEI LOCALI.

NON UTILIZZARE LA FUNZIONE AVVIO RITARDATO SE SI DESIDERA PREPARARE ALIMENTI FACILMENTE DEPERIBILI (AD ES. CARNE O
PESCE).

1. Preparare gli alimenti da cuocere, inserire completamente l'inserto 24 nella friggitrice ad aria calda e collegare la spina elettrica alla rete
elettrica.

2. Eseguire le impostazioni di temperatura e tempo o selezionare la funzione programma desiderata.

3. Toccare il campo sensore @ @). 11 display indica ora 90 MIN. Toccando ripetutamente i campi sensore + e == (D) & possibile modifi-
care il tempo di avvio ritardato: 10—>20->30->60—>90—>120->150->180
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4. Toccare il campo sensore "y(b per avviare il timer. Il campo sensore @ lampeggia e nel display viene visualizzato il tempo rimanente
prima dell'avvio del programma. Allo scadere del tempo impostato si avvia il processo di cottura.

]

» Quando il campo sensore % non viene azionato I'apparecchio resta acceso. Per modificare il tempo di avvio ritardato durante il funziona-
mento toccare due volte il campo sensore @ (@). Vengono indicati 90 MIN. Impostare nuovamente il tempo di avvio ritardato e avviare il
processo tramite %.




5.7 Funzione SHAKE
[i]

» La funzione SHAKE ricorda dopo che & trascorso meta del tempo di cottura, tramite il lampeggiamento del simbolo SHAKE EE) e con brevi
segnali sonori, quando & necessario ridistribuire, girare o mescolare ripetutamente gli alimenti da cuocere.
» |l programma,Pommes"” & differente. In questo caso l'indicazione avviene dopo un terzo e due terzi del tempo di cottura.
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1. Prima o dopo I'avvio del programma toccare il campo sensore SHAKE (@). Il simbolo SHAKE ([} resta illuminato.
Il simbolo lampeggia al raggiungimento della meta (un terzo/due terzi per,Pommes") del tempo di cottura.
Dopo aver prelevato I'inserto la funzione SHAKE viene disattivata. Nel programma,,Pommes” |a funzione SHAKE viene disattivata dopo il secondo
segnale e ['estrazione dell'inserto.

5.8 EsSICCAZIONE DI FRUTTA

[

» Preparare la frutta, ad es. tagliare a fette sottili le mele o eliminare nocciolo o semi dalla frutta in cui sono presenti.
» Poiché l'essiccazione dipende fortemente dal contenuto di acqua della frutta, i sequenti dati devono essere considerati solo indicativi.
» Con una temperatura di ca. 60-70 °Cad es.: pere circa 5-6 ore, mele circa 9 ore, banane circa 11 ore, albicocche a piccoli pezzi circa 15 ore.

» Dopo l'essiccazione lasciare asciugare la frutta, prima riporla per la conservazione in contenitori richiudibili e successivamente gustarla in base
alle proprie esigenze.

1. Toccare il tasto sensore @"' ). La temperatura preselezionata °C (50) viene visualizzata lampeggiante e alternata all'orario preselezionato H
(2:00).

2. Conicampi sensore + @ e = @D ¢ possibile incrementare o ridurre la temperatura. Con i campi sensore + (D e = @D ¢ possibile
incrementare o ridurre il tempo.
— La temperatura viene modificata in passi di 5 °C da 40 fino a 100 °C.
— L'ora viene modificata con incrementi di minuti in un intervallo compreso tra 1:00 e 24:00 ore (H) con incrementi di 30 minuti.
Se si mantiene premuto il campo sensore la modifica in avanti o indietro del tempo o della temperatura avviene pili rapidamente.

3. Awviare Il programma di cottura tramite il tasto sensore "yd) m
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5.9 1L PROCESSO DI COTTURA/DI ESSICCAZIONE E CONCLUSO

[i]

» Allo scadere del tempo impostato I'apparecchio emette 3 bip brevi e si attiva lo stato di standby.

» Se si desidera interrompere precocemente il processo di cottura tenere toccato il campo sensore ’%, per ca. 2 secondi. Il ventilatore
continua a funzionare per qualche tempo dopo lo spegnimento.

» Durante questo periodo non & possibile effettuare altre impostazioni.

1. Separare 'apparecchio dalla rete elettrica.
/\ ATTENZIONE! PERICOLO DI LESIONI!
& SUPERFICIE CALDA (7! ALCUNE PARTI DI QUESTO DISPOSITIVO DIVENTANO MOLTO CALDE DURANTE IL FUNZIONAMENTO.

2. Estrarre 'inserto (§3) dall'apparecchio afferrandolo dal manico del cestello per friggere @) e posizionarlo su una superficie resistente al calore.
3. Prelevare gli alimenti dal I'inserto.

5.10 FuNzIONE MANTENIMENTO IN CALDO

5]

» Al'termine del programma selezionato & possibile attivare la funzione di mantenimento in caldo. Nella funzione di mantenimento in caldo &
possibile solo ridurre il tempo, la temperatura é preimpostata a 60 °C e non & modificabile.

1. Toccare il campo sensore ™% ) e selezionare la funzione di mantenimento in caldo & D

2. Eventualmente ridurre il tempo di mantenimento in caldo tramite === . Dopo aver ridotto il tempo & possibile aumentarlo nuovamente fino
a60 minuti.

3. Awviare la funzione mantenimento in caldo tramite il campo sensore "yd) . Anche il tempo di mantenimento in caldo & modificabile dopo
I'avvio del programma entro 60 minuti. Allo scadere del tempo vengono emessi 3 bip brevi e lo stato di standby viene attivato.




6 TEMPI DI COTTURA, TEMPERATURE E QUANTITA

[l

» | valori di tempi, temperature e quantita riportati di sequito sono solo indicativi. Possono variare in piti 0 in meno in relazione alle caratteristi-
che degli alimenti.

Patate/patatine Quantita Tempo in minuti Temperature in °C Girare/mescolare Informazioni supple-
in grammi mentari

Rosti 200 15-18 180 No

Patatine sottili 300 - 400 18-25 200 Si

surgelate

Patatine spesse 300 - 400 20-25 200 Si

surgelate

Patatine fresche 300 - 400 20-25 200 Si Aggiungere 1/2 cucchiaio

(8x8 mm) diolio

Gratin di patate 500 20-25 200 Si Utilizzare un recipiente
adatto

Pane 350-1100 15-55 120-160 No Utilizzare un recipiente
adatto

(5]

» Aggiungere un po’di olio alle patate fresche, diventano pill croccanti e non si attaccano. Aggiungere I'olio dopo aver tagliato le patate e prima
diinserire le patate nel cestello per friggere. Mescolando le patate I'olio si distribuisce. Lasciare sgrondare I'olio in eccesso prima di inserire le
patate nel cestello.

Carne, pollame e frutti di mare Quantitain Tempo in minuti Temperature in °C Informazioni supple-
grammi mentari
Pesce 100 - 400 10-18 180
Scampi 100 - 400 8-15 180
Steak 100 - 350 12-20 180-200 preriscaldamento
Cotoletta di maiale 100 - 400 10-15 180 - 200 preriscaldamento
Cosciotto di pollo 100 - 500 20-25 180
Petto di pollo 100 - 500 20-25 180
Chicken nuggets, surgelati 100 - 500 15-25 200 girare/mescolare

B

» Evitare la cottura di alimenti con un contenuto elevato di grasso. Ricordare che i pezzi di maggiori dimensioni richiedono tempi di cottura
maggiori rispetto ad es. a due pezzi piu piccoli. Girare i pezzi piccoli durante la cottura per ottenere una cottura uniforme.

Dessert/verdure Quantita Tempo in minuti Temperature in °C Girare/mescolare Informazioni supple-
in grammi mentari

Torta 300 30 120-160 No Usare un recipiente adatto
Muffin 300 15 160 No

Involtini primavera 100 - 400 8-10 200 Si

Verdure cotte 100 - 400 15-20 160 Si Aggiungere 1/2 cucchiaio

diolio

Formaggio da forno 100 - 400 8-10 180 No

impanato




7 TemPI DI ESSICCAZIONE

G

» Aseconda delle dimensioni, della natura degli alimenti da essiccare e della quantita utilizzata, il tempo di essiccazione effettivo puo variare.

Alimenti da Preparazione (valori Temperatura di essiccazione Tempo di asciugatura in ore
essiccare indicativi) (valori indicativi)

Mela Fette:3-4 mm 60°C 7-9ore

Banana Fette:3-4mm 60 °C 8-1lore

Ananas Fette: 10 mm 60 °C 6-8ore

Fragole dimezzare 60°C 6-8ore

8 PuLizIA E CONSERVAZIONE

8.1 Puuizia

/\ PERICOLO!

PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

PRIMA DELLA PULIZIA SPEGNERE LAPPARECCHIO ED ESTRARRE LA SPINA DALLA PRESA ELETTRICA.

NON IMMERGERE MAI LA FRIGGITRICE AD ARIA CALDA NELLACQUA O IN UN ALTRO LIQUIDO E NON LAVARLA MAI CON ACQUA 0
DETERGENTI!

AVVISO!
PERICOLO DI DANNI! NON UTILIZZARE SOLVENTI, DETERGENTI ABRASIVI OD OGGETTI APPUNTITI!

[l

» Lasciar raffreddare tutte le parti prima di pulirle. Pulire accuratamente gli accessori dopo I'utilizzo per non lasciare indurire i residui.

1. Pulire le superfici dell'apparecchio con un panno umido.

2. Pulire linserto (24) e la griglia &8 con acqua calda, un po’ di detergente per piatti e una spugna che non graffia. Linserto e la griglia possono
essere messi in lavastoviglie.

[l

» E possibile utilizzare un detergente sgrassante per eliminare lo sporco residuo. Asciugare accuratamente tutte le parti.

3. Pulire l'interno della friggitrice ad aria calda con un panno umido e un po’di detergente per piatti.




8.2 CONSERVAZIONE

» Avvolgere il cavo elettrico attorno al supporto cavo (@), per poter riporre I'apparecchio in modo piti compatto, vedi Fig. A. Pulire 'apparecchio
e conservarlo in un luogo asciutto e al riparo dalla polvere al di fuori della portata dei bambini.

Modello: GT-AF-18-CH

Tensione di alimentazione: 220-240V~

Frequenza di rete: 50 Hz

Potenza assorbita: 1700 W

Lunghezza cavo: approx. 100 cm

(lasse di protezione: |/ Parti della custodia elettricamente conduttive collegate al conduttore di protezione.
(apacita: @.65L

Timer: da 1 minuto a 24 ore

Range di temperature: ~ 40-200 °C

Dato che i nostri prodotti vengono costantemente sviluppati e migliorati sono possibili variazioni tecniche e di design.




10 RICERCA ERRORI

Problema

Possibili cause e soluzioni

L'apparecchio non funziona.

L'apparecchio non & collegato alla rete elettrica.

— Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

Il campo sensore™ "%y @) non & stato ativato.
— Tocare il simbolo.

Linserto @3 non & completamente insetito.
— Inserire l'inserto completamente nel fronte dell’apparecchio.

Protezione da sovratensioni attivata.

— Estrarre la spina elettrica dalla presa elettrica. Non utilizzare ulteriormente I'apparecchio. Rivolgersi a
un servizio di assistenza.

Gli alimenti sono crudi.

Troppi alimenti nel cestello.
— Ridurre le quantita.

Temperatura troppo bassa.

— Aumentare la temperatura.

Tempo di cottura troppo breve.
— Aumentare il tempo di cottura.

Gli alimenti non sono cotti in modo
uniforme.

Gli alimenti devono essere girati.
— Girare gli alimenti.

Esce del vapore.

Un processo normale durante la fase di frittura.

Esce del fumo bianco.

Alimenti molto grassi.

— La preparazione non viene compromessa. Evitare gli ingredienti molto grassi.

Residui di grasso rimasti nell'inserto.
—  Pulire i componenti dopo I'uso.

Dopo l'estrazione dell'inserto I'ap-
parecchio continua a funzionare.

Interruttore di sicurezza @) o un altro componente guasto, vedi Indicazioni di sicurezza.

— Estrarre la spina elettrica dalla presa elettrica. Non utilizzare ulteriormente I'apparecchio.
Rivolgersi a un servizio di assistenza.

11 DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Si garantisce la conformita del prodotto agli standard prescritti per legge.
Per la dichiarazione di conformita completa vedere in internet www.gt-support.de




12.1 SMALTIMENTO DELLA CONFEZIONE

“ Smaltire la confezione in modo conforme. Il cartone e la carta devono essere conferiti con la carta da riciclare, le
’. ’* pellicole nella raccolta apposita.

12.2 SMALTIMENTO DELL’APPARECCHIO

Non smaltire gli apparecchi con i rifiuti domestici!

Il simbolo con il bidone barrato significa che gli apparecchi elettrici ed elettronici non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti domestici. | consuma-
tori hanno I'obbligo per legge di conferire gli apparecchi elettrici ed elettronici al termine della loro durata separatamente dai rifiuti domestici. In
questo modo si assicura un riciclaggio conforme nel rispetto delle risorse evitando effetti negativi sull'ambiente.

Batterie ed accumulatori, non completamente integrati nell'apparecchio elettrico o elettronico, che possono essere separati dallo stesso senza
distruggerlo, devono essere separati dall'apparecchio prima della consegna presso un centro di raccolta e conferiti per uno smaltimento conforme. Cio
vale anche per le lampade che possono essere prelevate senza distruggere 'apparecchio.

| proprietari di apparecchi elettrici ed elettronici utilizzati in casa possono conferirli presso i centri di raccolta ufficiali e pubblici addetti allo smalti-
mento o presso i punti di raccolta approntati dai produttori o distributori. Il conferimento degli apparecchi vecchi & gratuito.

In generale i distributori hanno l'obbligo di garantire il ritiro gratuito degli apparecchi vecchi tramite opportunita di ritiro entro distanze ragionevoli.
| consumatori hanno la possibilita di consegna gratuita di un apparecchio vecchio presso un distributore con obbligo di ritiro quando acquistano un
apparecchio nuovo equivalente con funzioni essenzialmente identiche. Questa possibilita esiste anche in caso di consegna a un domicilio privato.




13 SCHEDA DI GARANZIA

Modéle: Friggitrice ad ari a calda GT-AF-18-CH

Codice articolo: 847418

La preghiamo di recarsi nella sua filiale ALDI SUISSE con il prodotto e il relativo scontrino di cassa.
ALDI SUISSE AG, Niederstettenstrasse 3, 9536 Schwarzenbach, SWITZERLAND

Descrizione della problematica:

I'suoi dati
Nome:

Indirizzo:
=]
E-Mail: a

13.1 CoNDIZIONI DI GARANZIA

Gentile cliente
La garanzia ALDI SUISSE le offre vantaggi ben superiori rispetto a quanto previsto dall'obbligo di garanzia legale:

Durata della garanzia: 3 anni a partire dal momento di ricezione della merce

Garanzia: riparazioni gratuite/sostituzione dell'articolo oppure rimborso.
Nessun costo di trasporto

La preghiamo di tenere presente che il tipo di garanzia viene definito caso per caso da ALDI SUISSE.

Per attivare la garanzia la preghiamo di:

- recarsi nella sua filiale ALDI SUISSE con il prodotto, la scheda di garanzia e il relattvo scontrino di cassa.

La garanzia non si estende a danni causati da:

- eventi naturali (p. es. fulmini, acqua, fuoco, gelo ecc.), incidenti, trasporto, batterie che perdono liquido oppure utilizzo improprio
- danni o modifiche da parte dell'acquirente/di terzi

« inadempienza delle misure di sicurezza e di manutenzione, errori d’uso

« calcificazione, perdita di dati, programmi dannosi, bruciature dello schermo

« normale usura delle parti ad essa soggette (p. es. la capacita della batteria)

L'obbligo di garanzia obbligatorio per legge da parte del venditore non viene limitato dalla presente garanzia. Il periodo di garanzia puo essere
prolungato solo se previsto dalle norme legislative. Nei Paesiin cui sono previste dalla legge una garanzia (obbligatoria) e/o la conservazione delle
parti di ricambio e/o un regolamento per il risarcimento valgono le condizioni minime previste dalla legge. Il venditore e I'azienda di servizio non si
assumono la responsabilita per i dati o le impostazioni eventualmente salvati da parte del cliente sul prodotto.
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