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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Frittieren ohne Fett - nur mit heifer Luft! Mit Ihrer neuen Heipluft-Fritteuse
bereiten Sie schonend und fettarm in wenigen Minuten leckere Snacks - und
zudem auch energiesparend, da Sie den Backofen nicht anwerfen miissen.

Wir wiinschen einen guten Appetit!

Ilhr Tchibo Team

‘_@ www.tchibo.de/anleitungen
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Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrich-
tungen ausgestattet. Lesen Sie trotz-
dem aufmerksam die Sicherheitshin-
weise und benutzen Sie den Artikel nur
wie in dieser Anleitung beschrieben,
damit es nicht versehentlich zu
Verletzungen oder Schaden kommt.

Bewahren Sie diese Anleitung zum
spateren Nachlesen auf.

Bei Weitergabe des Artikels ist auch
diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:

Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren durch

Elektrizitat.

Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren.
Das Signalwort GEFAHR warnt

vor méglichen schweren Verletzungen
und Lebensgefahr.

Das Signalwort WARNUNG warnt

vor Verletzungen und schweren
Sachschaden.

Das Signalwort VORSICHT warnt

vor leichten Verletzungen oder
Beschadigungen.

So sind erganzende Informa-
tionen gekennzeichnet.

Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

Die Heipluft-Fritteuse ist zum Garen von
Lebensmitteln geeignet. Sie ist fiir die
im privaten Haushalt anfallenden
Mengen konzipiert und fiir gewerbliche
Zwecke ungeeignet.

Fiir den Einsatz z.B. in Mitarbeiter-
kiichen in gewerblichen Bereichen, in
landwirtschaftlichen Anwesen, in
Friihstiickspensionen oder von Kunden
in Hotels, Motels 0.A. sowie fiir gewerb-
liche Zwecke ist das Gerat ungeeignet.

GEFAHR fiir Kinder und Personen
mit eingeschrankter Fahigkeit
Gerdte zu bedienen
- Halten Sie Kinder von
Verpackungsmaterial fern.
Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

- Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerdtes unter-
wiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstanden haben.
Die Reinigung und Wartung dirfen
nicht durch Kinder ohne Beaufsichti-
gung durchgefiihrt werden. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Das Gerdt und dessen Netzkabel
missen sich vom Einschalten bis zum
vollstandigen Abkiihlen auperhalb der
Reichweite von Kindern befinden, die
junger als 8 Jahre sind.



- Das Gerdt wird sehr heip. Betreiben Sie
es auPerhalb der Reichweite von Kin-
dern.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht von der
Arbeitsfldche herunterhdngen, damit
kleine Kinder das Gerat nicht daran
herunterziehen kdnnen.

GEFAHR durch Elektrizitat

- Tauchen Sie Gerat, Netzkabel und
Netzstecker niemals in Wasser, da dann
die Gefahr eines elektrischen Schlages
besteht. Schiitzen Sie es auch vor
Tropf- und Spritzwasser.

- Beriihren Sie den Artikel nicht mit
feuchten Handen und betreiben Sie ihn
nicht im Freien oder in Raumen mit
hoher Luftfeuchtigkeit.

- Schliepen Sie das Gerat nur an eine
vorschriftsmapig installierte Steck-
dose mit Schutzkontakten an, deren
Netzspannung mit den technischen
Daten des Gerates {ibereinstimmt.

- Sollte es notwendig sein, ein Verlange-
rungskabel zu verwenden, muss dieses
mindestens den technischen Daten des
Gerdtes entsprechen. Lassen Sie sich
beim Kauf eines Verldngerungskabels
beraten.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, ...

.. wenn wahrend des Betriebes
Stérungen auftreten,

... nach dem Gebrauch und

... bevor Sie das Gerdt reinigen.

Ziehen Sie dabei immer am Stecker,
nicht am Netzkabel.

- Die Steckdose muss gut zuganglich

sein, damit Sie im Bedarfsfall den Netz-
stecker schnell ziehen kdnnen.
Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es
nicht zur Stolperfalle wird.

- Das Netzkabel darf nicht geknickt oder

gequetscht werden. Halten Sie das
Netzkabel fern von scharfen Kanten,
01, heipen Geriteteilen oder anderen
Hitzequellen.

- Priifen Sie regelmapig, ob Gerat oder

Netzkabel Schaden aufweisen. Nehmen
Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn
Gerat oder Netzkabel sichtbare
Schdden aufweist oder das Gerat
heruntergefallen ist.

- Nehmen Sie keine Verdnderungen am

Artikel vor. Auch das Netzkabel darf
nicht selbst ausgetauscht werden.
Lassen Sie Reparaturen am Gerat oder
am Netzkabel nur in einer Fachwerk-
statt oder im Service Center durch-
flihren. Durch unsachgemape Repara-
turen kdnnen erhebliche Gefahren fiir
den Benutzer entstehen.

WARNUNG vor Verbrennungen
- Auch zugdngliche Teile des Gerdtes

werden im Gebrauch sehr heif.
Achten Sie darauf, dass wéhrend des
Gebrauchs und der Abkihlphase (min.
30 Min.) niemand die heipen Teile des
Gerdtes berlihrt. Verwenden Sie zum



Offnen des Gerates ggf. Topflappen.
Lassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor
Sie es reinigen, transportieren, ver-
stauen und bevor Sie Pfanne und Korb
zum Reinigen herausnehmen.

« Auch das Gargut wird sehr heif.
Vorsicht bei der Entnahme.

- Wahrend des Garens tritt Dampf aus
den Entliiftungséffnungen aus. Halten
Sie Hande und Gesicht fern davon - es
besteht Verbriihungsgefahr! Achten
Sie auch beim Offnen des Geréates auf
entweichenden Dampf.

- Giefen Sie kein Wasser direkt in die
noch heipe Pfanne. Es besteht Verbri-
hungsgefahr durch aufsteigenden
Wasserdampf.

WARNUNG vor Brand

- Betreiben Sie das Gerat nicht
unbeaufsichtigt.

- Das Geradt darf nicht mit einer Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fern-
bedienungssystem betrieben werden.

- Decken Sie niemals wdhrend des
Betriebs oder in der Abkiihlphase die
Be- und Entliftungsoffnungen ab.

« Vermeiden Sie Brand- oder Schmorge-
fahr: Stellen Sie das Gerat zum Betrieb
frei auf, keinesfalls an einer Wand oder
in einer Ecke, an einer Gardine o.A.

Zu Wanden, Mdbeln etc. (seitlich und
dariiber) sollte ein Abstand von min.
10 cm eingehalten werden.

Halten Sie entziindbares Material fern
und decken Sie das Gerat nicht ab.

- Wickeln Sie das Netzkabel zum
Gebrauch vollstandig ab. Achten Sie
darauf, dass das abgewickelte Netz-
kabel vollkommen frei vom Gerdt liegt.

- Betreiben Sie das Gerat niemals ohne
den eingesetzten Korb.

- Legen Sie das Gargut immer in den
Korb, niemals direkt in die Pfanne.
Es darf kein direkter Kontakt zu den
Heizelementen entstehen.

- Gieen Sie niemals Ol in die Pfanne, da
sich dieses entziinden kann.

- Garen Sie niemals verpackte Lebens-
mittel in dem Gerat.

- Sollte dunkler Rauch dem Gerat ent-
weichen, schalten Sie es sofort aus
und ziehen Sie den Netzstecker. Warten
Sie, bis kein Rauch mehr entweicht,
bevor Sie die Pfanne aus dem Gerat
herausziehen. Beachten Sie: Heller
Rauch ist in der Regel unbedenklich.

VORSICHT - Sachschaden

- Verwenden Sie zum Entnehmen des
Garguts nur hitzebestandiges Holz-
oder Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung des Korbs nicht
zerkratzt wird.

- Verwenden Sie zum Reinigen auf
keinen Fall scheuernde Reinigungs-
mittel, Backofenreiniger oder



kratzende Hilfsmittel. Die Antihaft-
beschichtung kdnnte beschadigt
werden.

- Stellen Sie das Gerdt immer auf eine
stabile, ebene und hitzebestandige
Unterlage.

- Es kann nicht vollig ausgeschlossen
werden, dass manche Lacke, Kunst-
stoffe oder Mobelpflegemittel das
Material der rutschhemmenden Fiife
angreifen und aufweichen. Legen Sie
deshalb ggf. eine rutschfeste Unter-
lage unter den Artikel.

Sicherheitsvorrichtungen

- Das Gerat ist mit einem Kontakt-
schalter im Inneren ausgestattet, der
bei Entnahme der Pfanne die Hitzezu-
fuhr automatisch ausschaltet und bei
Wiedereinsetzen der Pfanne wieder
einschaltet. Die Zeitschaltuhr [duft
wahrenddessen weiter. Ohne einge-
setzte Pfanne heizt das Gerat nicht.

- Das Gerdt ist mit einem Uberhitzungs-
schutz ausqgestattet. Dieser setzt das
Gerat automatisch auper Funktion,
wenn die integrierte Temperatur-
kontrolle ausfallt. Das Gerdt kann nicht
wieder in Betrieb genommen werden.
Ziehen Sie den Stecker, lassen Sie das
Gerdt abkiihlen und senden Sie es zur
Reparatur an das Service Center oder
in eine Fachwerkstatt.

Stichwort ,,Acrylamid”

- Acrylamid bildet sich bei starkerem
Erhitzen (Backen, Braten, Frittieren,
Rosten, Toasten usw.) vor allem in
starkehaltigen Lebensmitteln.

In welcher Form Acrylamid flr den
menschlichen Organismus schddlich
ist, kann abschliepfend noch nicht
gesagt werden.

Aus Griinden der Vorsicht sollten Sie
das Gargut aber nicht zu lange garen,
da eine zu starke Braunung ebenfalls
zu einer hoheren Belastung fiihren
kann.

Es gilt der Grundsatz: ,Vergolden statt
verkohlen”. Da die Forschung mit der
Erstellung dieser Bedienungsanleitung
nicht Halt macht, verfolgen Sie zu
diesem Thema die Presse.

Auch im Internet finden Sie eine Viel-
zahl Informationen hierzu.



Auf einen Blick (Lieferumfang)

Betriebs-Kontrollleuchte 0)

Temperatur-Kontrollleuchte &

Timer

Be-/Entliiftung

Temperaturregler

Symbol im Gerat

Das Gerdt wird im Betrieb
& sehr heip. Beriihren Sie
nicht die heifen Flachen!

Korb-Entriegelung

Korb-Griff
Achtung!

Driicken Sie
A niemals die Korb-
Entriegelung,

wdhrend Sie den Korb mit
Pfanne in der Hand halten.
Die Pfanne wiirde unkontrol-
liert herunterfallen.

Pfanne



Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen

Vor dem ersten Gebrauch muss das
Gerat - insbesondere Korb und
Pfanne - gereinigt werden, um even-
tuelle Produktionsrickstande zu ent-
fernen. Machen Sie sich dabei gleich
mit dem Zusammensetzen und der
Handhabung des Gerates vertraut:

é GEFAHR fiir Kinder -
Lebensgefahr durch
Ersticken/Verschlucken
+ Halten Sie das Verpackungs-

material von Kindern fern.
Entsorgen Sie es sofort.

2. Ziehen Sie gegen den leichten
Widerstand Korb und Pfanne am
Griff aus dem Gerat heraus.

ﬁ GEFAHR - Lebensgefahr
durch Stromschlag
 Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, bevor Sie das Geréat
reinigen.

+ Das Gerét selbst darf keiner
Feuchtigkeit ausgesetzt werden.
Schiitzen Sie es auch vor Tropf-
und Spritzwasser.

VORSICHT - Sachschaden

* Driicken Sie niemals die Korb-
Entriegelung, wéhrend Sie den Korb
mit Pfanne in der Hand halten.

Die Pfanne wirde unkontrolliert
herunterfallen.

VORSICHT - Sachschaden

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine
scharfen Chemikalien, aggressive
oder scheuernde Reinigungsmittel.

1. Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial.

3. Stellen Sie Korb und Pfanne ab.
Schieben Sie die Abdeckung Uber
der Korb-Entriegelung nach vorne
und driicken Sie auf die Korb-Ent-
riegelung.

Die Pfanne [6st sich vom Korb und
Sie kbnnen den Korb heraus-
nehmen.



4. Wischen Sie das Gerat selbst innen
und auf3en mit einem leicht ange-

feuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das

Gerat anschlieBend sorgfaltig ab.

5. Waschen Sie Korb und Pfanne
grundlich mit warmem Wasser,
einem handelsiblichen Spulmittel
und einem weichen Schwamm.
Der Korb ist auch spilmaschinen-
geeignet.

6. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab,

bevor Sie das Gerat in Betrieb

nehmen. Es darf keine Feuchtigkeit

mehr vorhanden sein.

Inbetriebnahme

A WARNUNG vor Brand

« Stecken Sie den Netzstecker erst

Gerat komplett zusammengesetzt
haben.

« Stellen Sie das Gerat nicht unter
Oberschréanke, nicht in die Nahe
von brennbaren Gegenstanden und
nicht direkt an eine Wand oder in
eine Ecke. Achten Sie darauf, dass
das Netzkabel nicht von der
Arbeitsflache herunterhangt.

+ Halten Sie die Be- und Entliftungs-
offnungen frei.

dann in die Steckdose, wenn Sie das

Vor dem ersten Gebrauch muss das
Gerat ,eingebrannt” werden. So

werden eventuelle Riickstdnde aus der
Herstellung entfernt. Beim ersten Auf-

heizen kann es zu einer leichten

Geruchsentwicklung kommen, die aber
unbedenklich ist. Sorgen Sie flr ausrei-

chende Beliiftung.

1. Stellen Sie das Gerat auf eine

hitzebestandige, rutschfeste, ebene
und stabile Arbeitsflache.

2. Setzen Sie den Korb in die Pfanne.
Er muss hor- und spirbar ein-
rasten.

3. Schieben Sie die Pfanne in das

Gerat. Sie muss hoér- und spurbar
einrasten.

Die Pfanne muss korrekt in
dem Gerat sitzen, um den Kon-
taktschalter zu betatigen.
Anderenfalls heizt das Gerat
nicht.



VORSICHT - Sachschaden 9. Lassen Sie das Gerat abkihlen.

- Versuchen Sie niemals, die Pfanne D> Zum schnelleren Abkthlen kdnnen
ohne eingesetzten Korb in das Sie Pfanne und Korb aus dem Gerat
Gerit einzusetzen und zu ver- herausnehmen und auf einer hit-
wenden. Das Gerét funktioniert nur zeunempfindlichen Oberflache
einwandfrei, wenn Pfanne und Korb abstellen. Benutzen Sie dazu einen
ordnungsgemap eingesetzt sind. Topflappen o.A.

10. Wischen Sie nach dem Abkiihlen

4. Stecken Sie den Netzstecker in eine das Innere des Gerates mit einem

gut erreichbare Steckdose mit Papiertuch aus und spiilen Sie
Schutzkontakten. Pfanne und Korb kurz ab.

Beim ersten Aufheizen kann es
zu einer leichten Geruchsent-
wicklung kommen, die aber
unbedenklich ist. Sorgen Sie
flr ausreichende Beliftung.

5. Drehen Sie den Temperaturregler
auf 200 °C.

6. Drehen Sie den Timer auf
10 Minuten.
Die Betriebs-Kontrollleuchte © und
die Temperatur-Kontrollleuchte
leuchten auf. Das Gerat ist ein-
geschaltet.

Sobald die eingestellte Tempe-
ratur erreicht ist, erlischt die
Temperatur-Kontrollleuchte
und leuchtet wieder, wenn das
Gerat nachheizt.

7. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
ertdnt ein Signalton und das Gerat
schaltet sich automatisch aus.

Die Betriebs- und die Temperatur-
Kontrollleuchte erléschen.

8. Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.



Was ist Heipluft-Frittieren und
welche Lebensmittel eignen sich dafir?

HeiBluft-Frittieren bereitet die Lebens-
mittel - wie der Name schon sagt - nur
mit heifer Luft zu, ganz ohne OI, Fett
oder Wasser.

+ Grundsatzlich eignen sich alle

Lebensmittel daflir, die Sie auch im
Backofen zubereiten kbnnen.

Verwenden Sie keine stark fett-
haltigen Lebensmittel wie Wirst-
chen o0.A.

Wenn Sie gefillte Teigtaschen
zubereiten wollen, verwenden Sie
vorzugsweise vorgefertigte Teig-
platten. Diese bendtigen weniger
Zubereitungszeit als selbst
gemachte.

Schneiden Sie grofe Lebensmittel
klein, um die Zubereitungszeit zu
verklrzen und ein besseres Gar-
ergebnis zu erzielen.

Eine grof3ere Menge an Gargut
braucht nur unwesentlich mehr
Zeit als eine kleinere Menge.
Uberfiillen Sie aber den Korb nicht!
Er darf nicht bis obenhin geflllt
sein, da Sie sonst kein gleichma-
Biges Garergebnis erzielen. Richten
Sie sich nach den Angaben in der
nachfolgenden Tabelle.

Bei kleinportionierten Lebens-
mitteln sollten diese zur halben
Garzeit einmal geschuttelt werden,
um ein gleichmapiges Ergebnis zu
erzielen (siehe Tabelle).

Um z.B. eine Quiche zuzubereiten,
oder auch kleine, empfindliche oder
geflllte Teile, stellen Sie eine kleine
Backform oder Auflaufform (back-
ofengeeignet) in den Korb.

N

Das Gerdt ist auch geeignet, um
Mahlzeiten aufzuwarmen. Stellen
Sie dafur die Temperatur fur bis zu
10 Minuten auf 150 °C.

Pommes frites zubereiten:

Die optimale Menge fir einen Gar-
vorgang sind ca. 500 g Kartoffeln.

Wenn Sie gekaufte Pommes frites
zubereiten wollen, achten Sie
darauf, dass diese backofen-
geeignet sind und nicht nur far
die Fritteuse.

Bei frischen Kartoffeln achten Sie
darauf, dass diese festkochend sein
mussen, damit Sie nicht beim Zube-
reiten zerfallen. Um Pommes frites
aus frischen Kartoffeln zuzube-
reiten, gehen Sie wie folgt vor:

. Schalen Sie die Kartoffeln und

schneiden Sie sie in diinne Stébe.
Es gilt: je dinner die Stabe, desto
knuspriger das Ergebnis.

. Waschen Sie die Stabe grindlich,

um moglichst viel Starke abzu-
spllen. Starke verhindert das
gleichmapige Braunen der Pommes
frites. Trocknen Sie sie danach
grindlich mit einem Haushalts-
papier. Die Stabe dirfen nicht mehr
nass sein, wenn sie in das Gerat
gegeben werden.

. Geben Sie 1/2 TL pflanzliches O,

z.B. Sonnenblumendl, in eine
Schiissel. Das Ol hilft, knusprige
Pommes frites herzustellen. Ver-
wenden Sie keine Butter, Margarine
oder Olivendl. Diese Fette sind
nicht zum Frittieren geeignet.



4. Geben Sie die Kartoffelstdbe hinzu.
Wenden Sie diese vorsichtig in dem
Ol bis die Stdbe von allen Seiten
mit Ol bedeckt sind.

5. Nehmen Sie die Stabe vorsichtig
aus der Schissel, lassen Sie Uber-

schiissiges Ol dabei abtropfen.

6.

Ggf. tupfen Sie zu viel Ol mit einem
Papiertuch ab. Geben Sie die Stabe
in den Korb. Achtung: Schitten Sie
die Stabe nicht direkt aus der
Schiissel in den Korb, da dabei Ol in
die Pfanne tropfen wiirde.

Bereiten Sie die Pommes frites nach
den Angaben in der Tabelle zu.

Beachten Sie, dass die Angaben in der Tabelle Richtwerte sind.
Je nach Grope, Form, Sorte etc. kann die Garzeit abweichen.

Menge(rg)m max (Z”(]eil;.) Tem(%ecr)atur nghﬂ?tlglzrgt etwas 0 zugeben?
Kartoffeln
gefrorene Pommes, diinn 300-700 12-16 200 ja
gefrorene Pommes, dick 300-700 15-20 200 ja
frische Pommes, @~8mm 300-800 18-24 200 ja 1/2TL
frische Wedges 300-800 18-22 180 ja 1/2TL
frische Kartoffelwiirfel 300-750 12-18 180 ja 172TL
Rostis 250 15-18 180 ja
Kartoffelgratin 500 15-18 200 ja
Fleisch & Gefliigel
Steak 100-500 8-14 200
Schweinekotelette 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Hahnchenkeulen 100-500 18-22 180
Hahnchenbrust 100-500 15-22 200
Snacks
Friihlingsrolle 100-400 8-10 200 ja
gefrorene Chicken Nuggets 100-500 6-10 200 ja
Fischstabchen 100-400 6-10 200
gefrorener panierter Kase 100-400 8-10 180
gefiilltes Gemiise 100-400 10 160
Backwaren
Kuchen 300 15-18 180
Quiche 400 20-22 180
Muffins 300 15-18 180

* Die Zeitangaben gelten fiir ein vorgeheiztes Gerat. Bei einem kaltem Gerdt rechnen Sie ca. 3 Minuten hinzu.
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Gebrauch

A WARNUNG vor Brand

« Stecken Sie den Netzstecker erst
dann in die Steckdose, wenn Sie das
Gerat komplett zusammengesetzt
haben.

+ Stellen Sie das Gerat nicht unter
Oberschranke, nicht in die Nahe
von brennbaren Gegenstanden und
nicht direkt an eine Wand oder in
eine Ecke. Achten Sie darauf, dass
das Netzkabel nicht von der
Arbeitsflache herunterhangt.

+ Halten Sie die Be- und Entliftungs-
o6ffnungen frei.

* Fiillen Sie kein Ol oder andere Fliis-
sigkeiten in die Pfanne.

« Fullen Sie niemals das Gargut direkt
in die Pfanne. Es muss immer in
den eingestzten Korb gefillt
werden.

1. Stellen Sie das Gerat auf eine
hitzebestandige, rutschfeste, ebene
und stabile Arbeitsflache.

2. Ziehen Sie gegen den leichten
Widerstand Korb und Pfanne am
Griff aus dem Gerat heraus.
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VORSICHT - Sachschaden

* Driicken Sie niemals die Korb-
Entriegelung, wahrend Sie den
Korb mit Pfanne in der Hand halten.
Die Pfanne wirde unkontrolliert
herunterfallen.

3. Fullen Sie das Gargut in den Korb.
Beachten Sie die Mengenangaben
aus der Tabelle. Der Korb darf nicht
bis obenhin gefiillt sein.

4. Schieben Sie die Pfanne mit Korb
und Inhalt in das Gerat. Sie muss
hor- und splirbar einrasten.

Die Pfanne muss korrekt in
dem Gerat sitzen, um den
Kontaktschalter zu betatigen.
Anderenfalls heizt das Gerat
nicht.

VORSICHT - Sachschaden

« Versuchen Sie niemals, die Pfanne
ohne eingesetzten Korb in das
Gerat einzusetzen und zu ver-
wenden. Das Gerat funktioniert nur
einwandfrei, wenn Pfanne und Korb
ordnungsgemaf eingesetzt sind.




. Stecken Sie den Netzstecker in eine
gut erreichbare Steckdose mit
Schutzkontakten.

. Drehen Sie den Temperaturregler
auf die in der Tabelle angegebene
Temperatur.

. Drehen Sie den Timer auf die in der
Tabelle angegebenen Minuten.
(Wenn das Gerat noch kalt ist,
geben Sie 3 Minuten zusatzlich zu
der Zubereitungszeit ein.)

Die Betriebs-Kontrollleuchte ® und
die Temperatur-Kontrollleuchte
leuchten auf. Das Gerdt ist ein-
geschaltet.

Sobald die eingestellte Tempe-
ratur erreicht ist, erlischt die
Temperatur-Kontrollleuchte
und leuchtet wieder, wenn das
Gerat nachheizt.

> Sie kdnnen das Gerat auch vor-
heizen. Drehen Sie den Timer dann
auf etwas mehr als 3 Minuten und
warten Sie, bis die Temperatur-
Kontrollleuchte das erste Mal
erlischt. Flllen Sie dann das Gargut
ein und stellen Sie die Zeit nach
Tabelle ein.

> Manches Gargut sollte zur Halbzeit
einmal geschuttelt werden (siehe
Tabelle). Ziehen Sie dafir einfach
die Pfanne aus dem Gerat und
schwenken Sie sie ein wenig,
sodass das Gargut umgeschichtet
wird.
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WARNUNG vor
Verbrennung/Verbriihung

* Benutzen Sie stets einen Topf-
lappen o0.A., wenn Sie mit der
heiBen Pfanne / dem heifen Korb
hantieren.

* Bei der Entnahme kann heifer
Dampf aufsteigen. Halten Sie
Hande und Gesicht fern davon.

» Beachten Sie: Driicken Sie keines-
falls die Korb-Entriegelung,
wahrend Sie den Korb mit Pfanne in
der Hand halten. Die Pfanne wirde
unkontrolliert herunterfallen.

Wenn |hnen die Pfanne zu schwer
ist, stellen Sie sie auf einer hitze-
unempfindlichen Oberflache ab.
Schieben Sie die Abdeckung Uber
der Korb-Entriegelung nach vorne
und driicken Sie auf die Korb-Ent-
riegelung.

Die Pfanne [6st sich vom Korb und
Sie kdnnen den Korb heraus-
nehmen.




10.

1n.

12.

Wenn Sie die Pfanne aus dem Gerat
herausnehmen, wird die Hitzezu-
fuhr automatisch ausgeschaltet.
Die Zeitschaltuhr [duft wahrend-
dessen weiter.

Sie kbnnen natirlich auch zu
Beginn nur die halbe Garzeit ein-
stellen, sodass Ihnen der Signalton
anzeigt, wann Sie schitteln missen.
Danach stellen Sie einfach erneut
die halbe Garzeit ein.

. Nach Ablauf der eingestellten Zeit

ertdnt ein Signalton und das Gerat
schaltet sich automatisch aus.

Die Betriebs- und die Temperatur-
Kontrollleuchte erléschen.

Wenn Sie den Garvorgang vorzeitig
beenden wollen, drehen Sie einfach
den Timer auf O und das Gerdt ist
ausgeschaltet.

. Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose.

Ziehen Sie die Pfanne aus dem
Gerat und stellen Sie sie auf einer
hitzeunempfindlichen Oberflache
ab. Benutzen Sie dazu einen Topf-
lappen o.A.

Kontrollieren Sie, ob das Gargut
ausreichend gegart ist. Wenn nicht,
schieben Sie die Pfanne wieder in
das Gerat und stellen ein paar
zusatzliche Minuten ein.

Um das Gargut zu entnehmen, ...

... sSchieben Sie die Abdeckung Uber
der Korb-Entriegelung nach vorne
und dricken Sie auf die Korb-Ent-
riegelung. Die Pfanne I6st sich vom
Korb und Sie kdnnen den Korb
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herausnehmen und das Gargut
umschiitten in eine Schiissel 0.A.

... schitten Sie niemals direkt aus
der Pfanne mit eingesetztem Korb
um, da ggf. herabgetropftes Fett,
dass sich in der Pfanne gesammelt
hat, mit ausgeschittet wirde.

... verwenden Sie bei grofiem oder
zerbrechlichem Gargut eine
Kiichenzange o.A.

13. Sie kbnnen nun sofort eine weitere
Portion zubereiten oder...

14. ... Sie lassen das Gerat abkihlen.
Achten Sie darauf, das wahrend
der Abklhlzeit niemand die heifen
Teile des Gerates berthrt.

15. Reinigen Sie nach dem Abklhlen
das Gerat wie im Kapitel ,,Rei-

nigen" beschrieben.



Reinigen

ﬁ GEFAHR - Lebensgefahr
durch Stromschlag
» Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, bevor Sie das Gerat
reinigen.

+ Das Gerat selbst darf keiner
Feuchtigkeit ausgesetzt werden.
Schitzen Sie es auch vor Tropf-
und Spritzwasser.

WARNUNG vor
Verbrennung
+ Lassen Sie das Gerat und alles
Zubehor vollstéandig abkihlen,
bevor Sie es reinigen.

VORSICHT - Sachschaden

* Verwenden Sie zum Reinigen keine
scharfen Chemikalien, aggressive

oder scheuernde Reinigungsmittel.

> Wischen Sie das Gerat aufen mit
einem leicht angefeuchteten Tuch
ab.

> Wischen Sie das Gerat innen mit
einem mit warmem Wasser ange-
feuchteten Tuch und ggf. etwas
fettlésendem Spidimittel ab.
Trocknen Sie das Gerat anschlie-
fend sorgfaltig ab.
Fir hartndckige Verschmutzungen
verwenden Sie eine handelstbliche
SpilbUrste.

> Waschen Sie Korb und Pfanne
griandlich mit warmem Wasser,
einem handelsiblichen Spulmittel
und einem weichen Schwamm.
Verwenden Sie keine Metallgegen-
stande oder Scheuerschwamme,
um die Antihaftbeschichtung nicht
zu beschadigen. Der Korb ist auch
spllmaschinengeeignet.

D> Trocknen Sie alle Teile grindlich ab,
bevor Sie das Gerat wieder zusam-
mensetzen. Es darf keine Feuchtig-
keit mehr vorhanden sein.

D> Bei hartnackigen Verschmutzungen

an Pfanne oder Korb flllen Sie die
Pfanne mit warmem Spilwasser.
Setzen Sie den Korb ein und lassen
Sie alles fir mindestens 10 Minuten
einweichen.



Storung / Abhilfe

» Keine Funktion

« Stecker in der Steckdose?
» Timer eingestellt?
+ Sitzt die Pfanne ordnungsgemap im Gerat?

 Die Pfanne lasst sich nicht

korrekt in das Gerat
schieben

* Korb Gberfullt?
+ Sitzt der Korb richtig in der Pfanne?

» Das Gargut ist nicht gar
geworden

* Zu grofe Menge Gargut im Korb?
» Temperatur zu niedrig eingestellt?
+ Zeit zu kurz gewahlt?

+ Das Gargut ist ungleich-
mapig gegart

+ Gargut wie z.B. Pommes frites, die im Korb
Ubereinander liegen, missen zur Halfte der
Garzeit einmal geschuttelt werden, damit sie
sich neu verteilen.

* Frische Kartoffeln sind
ungleichmapig gegart

+ Haben Sie die richtige Kartoffelsorte gewdhlt?
Die Kartoffeln missen festkochend sein.

* Haben Sie die Kartoffeln ausreichend
gewaschen? Zuviel Starke verhindert ein
gleichmafiges Garen.

» Die Snacks werden nicht
knusprig

+ Waren die verwendeten Snacks backofenge-
eignet? Snacks, die speziell zum Frittieren vor-
gesehen sind, werden in der Heifluft-Fritteuse
nicht knusprig.

« Geben Sie ggf. ein wenig Ol auf das Gargut, bevor
Sie dieses in den Korb legen. Es soll méglichst
kein iberschiissiges Ol in die Pfanne tropfen.

* Frische Pommes frites missen gut abge-
trocknet sein, bevor Sie das Ol hinzugeben.

+ Schneiden Sie ggf. diinnere Kartoffelstabchen.

» Weifer Rauch steigt aus
dem Gerat auf

« Ol oder Fett aus dem Gargut ist in die Pfanne
getropft. Dadurch kann die Pfanne etwas heif3er
werden. Dies ist aber unbedenklich und hat
keinen Einfluss auf das Ergebnis.

+ Verwenden Sie mdglichst fettarme Zutaten.
Verwenden Sie nur sehr wenig Ol fiir Pommes
frites u.A.
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» Weiper Rauch steigt aus » Marinade oder Fleischsaft kann in das bereits

dem Gerat auf

ausgetretene Ol oder Fett in der Pfanne
tropfen. Tupfen Sie die zu verarbeitenden
Lebensmittel ggf. etwas trocken, bevor Sie sie
in den Korb legen. Bei panierten Lebensmitteln
driicken Sie ggf. die Panade etwas an.

+ Reinigen Sie die Pfanne nach jedem Gebrauch
griindlich von Fett- oder Olriickstanden.

Modell:

Netzspannung:
Schutzklasse:

Leistung:

Max. Temperatur:

max. Garzeit:
Fassungsvermogen:
Umgebungstemperatur:
Made exclusively for:

Technische Daten

349 099 (Deutschland, Osterreich)
351 841 (Schweiz)

220-240 V ~ 50/60 Hz
I

ca. 1500 Watt
ca.200°C

bis 60 Min.

ca. 4 Liter

+10 bis +40 °C

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de

Im Zuge von Produktverbesserungen behalten wir uns technische und optische
Veranderungen am Artikel vor.

Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wertvollen Materialien hergestellt,
die wiederverwertet werden kénnen. Dies verringert den Abfall und schont die
Umwelt. Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen Sie daflir die 6rtlichen
Mdglichkeiten zum Sammeln von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

Gerdte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, diirfen nicht mit
E dem Hausmiill entsorgt werden! Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet,

Altgerate getrennt vom Hausmill zu entsorgen. Informationen zu

Sammelstellen, die Altgerate kostenlos entgegennehmen, erhalten Sie
bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

18



Y

Garantie

Die Tchibo GmbH Ubernimmt 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany

Innerhalb der Garantiezeit beheben wir
kostenlos alle Material- oder Herstell-
fehler. Voraussetzung fir die Gewéh-
rung der Garantie ist die Vorlage eines
Kaufbelegs von Tchibo oder eines von
Tchibo autorisierten Vertriebspartners.
Diese Garantie gilt innerhalb der EU,
der Schweiz und in der Tirkei.

Sollte sich wider Erwarten ein Mangel
herausstellen, flillen Sie bitte den bei-
gefligten Service-Scheck aus. Schicken
Sie ihn zusammen mit einer Kopie des
Kaufbelegs und dem sorgfaltig ver-
packten Artikel an das Tchibo Service
Center.

Von der Garantie ausgenommen sind
Schaden, die auf unsachgemaper
Behandlung beruhen, sowie Verschleif-
teile / Verbrauchsmaterial. Diese
kdnnen Sie unter der angegebenen
Rufnummer bestellen.

Nichtgarantiereparaturen kénnen Sie
gegen individuelle Berechnung zum
Selbstkostenpreis vom Tchibo Service
Center durchfihren lassen.
Die gesetzlichen Gewahrleistungs-
rechte werden durch diese Garantie
nicht eingeschrankt.

Der Artikel wird in dem

genannten Tchibo Service
Center repariert. Bitte senden Sie ihn
direkt an das fir Ihr Land zustandige
Service Center. Nur dann kann eine
zlgige Bearbeitung und Ricksendung
erfolgen.
Fir Produktinformationen, Zubehor-
bestellungen oder Fragen zur Service-
abwicklung rufen Sie bitte unsere
Tchibo Kundenberatung an. Bei Rlick-
fragen geben Sie die Artikelnummer an.

__________________________________________________ :><g

Service-Scheck

Bitte den Scheck in Blockschrift ausfiillen und mit dem Artikel einsenden.

Name

Liegt kein Garantiefall
vor: (bitte ankreuzen)

Strafie, Nr.

1 Artikel bitte

PLZ, Ort

unrepariert
zurlicksenden.

Land

Bitte Kostenvor-
anschlag erstellen,

3

Tel. (tagsiiber)

wenn Kosten von
Uber EUR10,-/SFR
17,- entstehen.




Tchibo Service Center und Kundenberatung

Deutschland Osterreich Schweiz

TCHIBO TCHIBO TCHIBO

SERVICE CENTER SERVICE CENTER SERVICE CENTER
RTS SOMMERDA SCHWEIZ
Erfurter Hohe 105 Paketfach 90 Hirsriitiweg
99610 Sommerda 4005 Linz 4303 Kaiseraugst
DEUTSCHLAND OSTERREICH SCHWEIZ

0800 - 334 49 95 0800 - 711 020 012 0844 - 22 55 82
(kostenfrei) (kostenfrei) (Festnetztarif)

FAX: Montag - Sonntag Montag - Sonntag
0800 - 404 1009 (auch an Feiertagen) (auch an Feiertagen)
(hostenfrel) von 8.00 bis 22.00 Uhr von 8.00 bis 22.00 Uhr
Montag - Sonntag E-Mail: kundenservice@tchibo.at  E-Mail: kundenservice@tchibo.ch
(auch an Feiertagen)

von 8.00 bis 22.00 Uhr

E-Mail: TCM-Service@tchibo.de

349 099 Deutschland Osterreich

Artikelnummer: 351 841 Schweiz

g>< __________________________________________________

Service-Scheck

Bitte den Scheck in Blockschrift ausfiillen und mit dem Artikel einsenden.

Artikelnummer: [J 349 099 Deutschland Osterreich
(bitte ankreuzen) [ 351 841 Schweiz
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