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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Frittieren fast ohne Fett – nur mit heißer Luft! Mit Ihrer neuen Heißluft-Fritteuse 
bereiten Sie schonend und fettarm in wenigen Minuten leckere Snacks zu, gleich-
zeitig sparen Sie Energie, da Sie den Backofen nicht einschalten müssen.

Wir wünschen einen guten Appetit!

Inhalt

Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet. Lesen Sie trotzdem aufmerksam die 
 Sicherheitshinweise und benutzen Sie den Artikel nur wie in dieser Anleitung beschrieben, damit es 
nicht versehentlich zu Verletzungen oder Schäden kommt.
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Verwendungszweck
• Die Heißluft-Fritteuse ist zum Garen von Le-

bensmitteln geeignet. Sie ist für die im privaten 
Haushalt anfallenden Mengen konzipiert und 
für gewerbliche Zwecke ungeeignet.

• Für den Einsatz z.B. in Mitarbeiterküchen in ge-
werblichen Bereichen, in landwirtschaftlichen 
Anwesen, in Frühstückspensionen oder von 
Kunden in Hotels, Motels o.Ä. sowie für gewerb-
liche Zwecke ist das Gerät ungeeignet.

GEFAHR für Kinder und Personen mit einge-
schränkter Fähigkeit Geräte zu bedienen
• Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial 

fern. Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

• Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und 
von Personen mit eingeschränkten physischen, 
sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder 
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt 
werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezüglich 
des sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwie-
sen wurden und die daraus resultierenden Ge-
fahren verstanden haben. 
Die Reinigung und Wartung dürfen nicht durch 
Kinder ohne Beaufsichtigung durchgeführt wer-
den. Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.
Das Gerät und dessen Netzkabel müssen sich 
vom Einschalten bis zum vollständigen Abküh-
len außerhalb der Reichweite von Kindern be-
finden, die jünger als 8 Jahre sind. 

• Das Gerät wird in Teilen sehr heiß. Betreiben Sie 
es außerhalb der Reichweite von Kindern.

• Lassen Sie das Netzkabel nicht von der Arbeits-
fläche herunterhängen, damit kleine Kinder das 
Gerät nicht daran herunterziehen können.

GEFAHR durch Elektrizität
• Tauchen Sie Gerät, Netzkabel und Netzstecker 

niemals in Wasser, da dann die Gefahr eines 
elektrischen Schlages besteht. Schützen Sie das 
Gerät auch vor Tropf- und Spritzwasser.

• Berühren Sie das Gerät nicht mit feuchten Hän-
den und betreiben Sie es nicht im Freien oder in 
Räumen mit hoher Luftfeuchtigkeit.

• Schließen Sie das Gerät nur an eine vorschrifts-
mäßig installierte Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Netzspannung mit den techni-
schen Daten des Gerätes übereinstimmt.

• Sollte es notwendig sein, ein Verlängerungska-
bel zu verwenden, muss dieses mindestens den 
technischen Daten des Gerätes entsprechen. 
Lassen Sie sich beim Kauf eines Verlängerungs-
kabels beraten.

• Ziehen Sie den Netzstecker aus  
der Steckdose, ...  
... wenn während des Betriebes Störungen auf-
treten, 
... nach dem Gebrauch und 
 ... bevor Sie das Gerät reinigen. 
Ziehen Sie dabei immer am Stecker, nicht am 
Netzkabel.

• Die Steckdose muss gut zugänglich sein, damit 
Sie im Bedarfsfall den Netzstecker schnell zie-
hen können.

• Das Netzkabel darf nicht geknickt oder ge-
quetscht werden. Halten Sie das Netzkabel fern 
von scharfen Kanten, Öl, heißen Geräteteilen 
oder anderen Hitzequellen.

• Prüfen Sie Gerät und Netzkabel regelmäßig auf 
Schäden. Nehmen Sie das Gerät nicht in Betrieb, 
wenn Gerät oder Netzkabel sichtbare Schäden 
aufweisen oder das Gerät heruntergefallen ist.

• Nehmen Sie keine Veränderungen am Artikel 
vor. Auch das Netzkabel darf nicht selbst ausge-
tauscht werden. Lassen Sie Reparaturen am Ge-
rät oder am Netzkabel nur in einer Fachwerk-
statt oder von dem Kundenservice durchführen. 
Durch unsachgemäße Reparaturen können er-
hebliche Gefahren für den Benutzer entstehen.

Sicherheitshinweise 
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WARNUNG vor Verbrennungen
• Zugängliche Teile im Inneren des Gerätes wer-

den im Gebrauch sehr heiß. 
Achten Sie darauf, dass während des Gebrauchs 
und der Abkühlphase (min. 30 Min.) niemand die 
heißen Teile des Gerätes berührt. 
Lassen Sie das Gerät abkühlen, bevor Sie das 
Gerät reinigen, transportieren oder verstauen.

• Auch das Gargut wird sehr heiß. 
Vorsicht bei der Entnahme!

• Während des Garens tritt Dampf aus den Entlüf-
tungsöffnungen aus. Halten Sie Hände und Ge-
sicht fern davon – es besteht Verbrühungsge-
fahr! Achten Sie auch beim Öffnen des Gerätes 
auf entweichenden Dampf.

• Gießen Sie kein Wasser in den noch heißen Gar-
korb. Es besteht Verbrühungsgefahr durch auf-
steigenden Wasserdampf.

WARNUNG vor Brand
• Betreiben Sie das Gerät nie unbeaufsichtigt.

• Das Gerät darf nicht mit einer Zeitschaltuhr 
oder einem separaten Fernbedienungssystem 
betrieben werden.

• Decken Sie niemals während des Betriebs oder 
in der Abkühlphase die Be- und Entlüftungsöff-
nungen ab.

• Vermeiden Sie Brand- oder Schmorgefahr: Stel-
len Sie das Gerät zum Betrieb frei auf, keines-
falls an einer Wand oder in einer Ecke, an einer 
Gardine o.Ä.. Zu Wänden, Möbeln etc. (seitlich 
und darüber) sollte ein Abstand von min. 10 cm 
eingehalten werden. 
Halten Sie entzündbares Material fern und de-
cken Sie das Gerät nicht ab.

• Wickeln Sie das Netzkabel zum Gebrauch voll-
ständig ab. Achten Sie darauf, dass das abgewi-
ckelte Netzkabel vollkommen frei vom Gerät 
liegt.

• Betreiben Sie das Gerät niemals ohne den ein-
gesetzten Garkorb und Siebeinsatz.

• Legen Sie das Gargut immer auf den Siebein-
satz, niemals direkt in den Garkorb. Anderen-
falls kann die heiße Luft nicht optimal zirkulie-
ren.

• Überfüllen Sie den Garkorb nicht. Beachten Sie 
die MAX-Markierung! Es darf kein direkter Kon-
takt zwischen dem Gargut und den Heizelemen-
ten entstehen.

• Gießen Sie niemals Öl in den Garkorb, da sich 
dieses entzünden kann.

• Garen Sie niemals verpackte Lebensmittel in 
dem Gerät.

• Falls dunkler Rauch aus dem Gerät entweicht, 
schalten Sie das Gerät sofort aus und ziehen 
Sie den Netzstecker. Warten Sie, bis kein Rauch 
mehr entweicht, bevor Sie den Garkorb aus dem 
Gerät herausziehen. Beachten Sie: Heller Rauch 
ist in der Regel unbedenklich.

HINWEIS - Sachschäden
• Verwenden Sie zum Entnehmen des Garguts nur 

hitzebeständiges Holz- oder Kunststoffbesteck, 
damit die Antihaftbeschichtung des Garkorbs 
und des Siebeinsatzes nicht zerkratzt wird.

• Verwenden Sie zum Reinigen des Garkorbs und 
des Siebeinsatzes auf keinen Fall scheuernde 
Reinigungsmittel, Backofenreiniger oder krat-
zende Hilfsmittel. Die Antihaftbeschichtung 
könnte beschädigt werden.

• Stellen Sie das Gerät immer auf eine stabile, 
ebene und hitzebeständige Unterlage.

• Es kann nicht völlig ausgeschlossen werden, 
dass manche Lacke, Kunststoffe oder Möbel-
pflegemittel das Material der rutschhemmen-
den Gerätefüße angreifen und aufweichen. Le-
gen Sie deshalb ggf. eine rutschfeste Unterlage 
unter das Gerät.
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Sicherheitsvorrichtungen
• Das Gerät ist mit einem Kontaktschalter im In-

neren ausgestattet, der bei Entnahme des Gar-
korbs die Hitzezufuhr automatisch ausschaltet 
und bei Wiedereinsetzen des Garkorbs erneut 
einschaltet. Ohne eingesetzten Garkorb funktio-
niert das Gerät nicht.

• Das Gerät ist mit einem Überhitzungsschutz 
ausgestattet. Dieser setzt das Gerät automa-
tisch außer Funktion, wenn die integrierte Tem-
peraturkontrolle ausfällt. Das Gerät kann nicht 
wieder in Betrieb genommen werden. Ziehen 
Sie den Stecker, lassen Sie das Gerät abkühlen 
und wenden Sie sich wegen einer Reparatur an 
den Kundenservice oder an eine Fachwerkstatt.

• Das Gerät ist mit einer Cool-Touch-Oberfläche 
ausgestattet, so dass es im Betrieb äußerlich 
nicht übermäßig heiß wird und beim Berühren 
keine Verbrennungsgefahr besteht.

Stichwort „Acrylamid“

Acrylamid bildet sich bei stärkerem Erhitzen (Ba-
cken, Braten, Frittieren, Rösten, Toasten usw.) vor 
allem in stärkehaltigen Lebensmitteln. In welcher 
Form Acrylamid für den menschlichen Organis-
mus schädlich ist, kann abschließend noch nicht 
gesagt werden. Aus Gründen der Vorsicht sollten 
Sie das Gargut aber nicht zu lange garen, da eine 
zu starke Bräunung ebenfalls zu einer höheren 
Belastung führen 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.

Symbole am Gerät
  Dieses Symbol warnt vor heißen Flä-

chen (im Innenraum) und aufsteigen-
dem heißem Dampf (Lüftungsschlitze 
auf der Rückseite).
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Auf einen Blick (Lieferumfang)

Rutschhemmende Füße

Aufsteigender 
heißer Dampf!

Herausnehmbarer
Siebeinsatz

MAX- 
Markierung

Heizraum

Griff

Garkorb

Symbol am Gerät

Garzeit-Informationen

Drehknopf

Abnehmbare
Silikonkappen
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Vor dem ersten Gebrauch

Auspacken und reinigen

  GEFAHR für Kinder - Lebensgefahr durch 
Ersticken/Verschlucken

• Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kin-
dern fern. Entsorgen Sie es sofort.

  GEFAHR - Lebensgefahr durch Strom-
schlag

• Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, 
bevor Sie das Gerät reinigen.

• Das Gerät darf keiner Feuchtigkeit ausgesetzt 
werden. Schützen Sie es auch vor Tropf- und 
Spritzwasser.

HINWEIS - Sachschaden

• Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen 
Chemikalien, aggressive oder scheuernde Rei-
nigungsmittel.

1. Entfernen Sie sämtliches Verpackungsmateri-
al.

2. Entfernen Sie alle Etiketten und Aufkleber 
vom Gerät.
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3. Ziehen Sie den Garkorb am Griff gegen den 
leichten Widerstand aus dem Gerät heraus.

4. Wischen Sie das Gehäuse innen und außen 
mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab. 
Trocknen Sie das Gerät anschließend sorgfäl-
tig ab.

5. Waschen Sie den Garkorb sowie den heraus-
nehmbaren Siebeinsatz gründlich mit war-
mem Wasser, einem handelsüblichen Spülmit-
tel und einem weichen Schwamm ab. 
Garkorb und Siebeinsatz sind nicht spülma-
schinengeeignet.

  Achten Sie darauf, dass die abnehmbaren 
kleinen Silikonkappen unten am Siebein-
satz nicht verloren gehen!

6. Trocknen Sie alle Teile gründlich ab, bevor Sie 
das Gerät wieder zusammensetzen und in Be-
trieb nehmen, wie nachfolgend beschrieben. 
Es darf keine Feuchtigkeit mehr vorhanden 
sein.

  Vor dem ersten Gebrauch mit Lebensmit-
teln muss das gereinigte Gerät für 10 Mi-
nuten „eingebrannt“ werden, um eventu-
elle Produktionsrückstände zu entfernen.

Erstinbetriebnahme (ohne Inhalt)
Dieses Gerät ist konzipiert, nur mit heißer Luft
ohne Zusatz von Öl oder Fett zu frittieren.
Geben Sie daher kein Öl oder Fett und auch
keine anderen Flüssigkeiten in den Garkorb!

 Warnung - Brandgefahr

• Stecken Sie den Netzstecker erst dann in die 
Steckdose, wenn Sie das Gerät komplett zu-
sammen gesetzt haben.

• Stellen Sie das Gerät nicht unter Oberschrän-
ke, nicht in die Nähe von brennbaren Gegen-
ständen und nicht direkt an eine Wand oder in 
eine Ecke. Achten Sie darauf, dass das Netzka-
bel nicht von der Arbeitsfläche herunterhängt.

• Halten Sie die Be- und Entlüftungsöffnungen 
des Gerätes frei. Stellen Sie nichts auf dem 
Gerät ab.

• Benutzen Sie das Gerät nie ohne Garkorb.
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  Beim ersten Aufheizen kann es zu einer 
leichten Geruchsentwicklung kommen,

die aber unbedenklich ist. Sorgen Sie für ausrei-
chende Belüftung.

  Füllen Sie keine Lebensmittel ein.

1. Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile 
Arbeitsfläche, die hitzebeständig und rutsch-
fest ist.

2. Setzen Sie den Siebeinsatz in den Garkorb 
ein. Die kleinen Silikonkappen unten am Sieb-
einsatz müssen korrekt angebracht sein.
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3. Schieben Sie den Garkorb bis zum Anschlag 
in das Gerät. Der Garkorb muss hör- und spür-
bar einrasten, um den Kontaktschalter im Ge-
häuse zu betätigen. Anderenfalls lässt sich 
das Gerät nicht einschalten. 

4. Wickeln Sie das Netzkabel vollständig ab und 
stecken Sie den Netzstecker in eine gut er-
reichbare Steckdose mit Schutzkontakten.

5. Drehen Sie den Drehknopf an der Gehäuse-
front nach rechts, bis die gewünschte Minu-
tenzahl mit der Markierung am Drehknopf er-
reicht ist. 
Der Frittiervorgang startet automatisch, eine 
orangene LED leuchtet am Knopf. 
Sobald die eingestellte Frittierzeit abgelaufen 
ist, erklingt ein akustisches Signal.

6. Ziehen Sie den Korb aus der Heißluftfritteuse 
heraus.

7. Trennen Sie das Gerät vom Stromnetz.

8. Lassen Sie die Fritteuse vor dem Reinigen ab-
kühlen.

9. Entfernen Sie den Siebeinsatz erst nach dem 
Abkühlen aus dem Garkorb.

 Warnung - Verbrennungsgefahr

• Achten Sie darauf, dass während der Abühl-
phase niemand die heißen Teile des Gerätes 
berührt.

Was ist Heißluft-Frittieren und welche 
Lebensmittel eignen sich dafür?

Heißluft-Frittieren bereitet die Lebensmittel – wie 
der Name schon sagt – nur mit heißer Luft zu, 
ganz ohne Öl, Fett oder Wasser.

• Grundsätzlich eignen sich alle Lebensmittel 
dafür, die Sie auch im Backofen zubereiten 
können. 

• Wenn Sie Tiefkühl-Pommes-Frites zubereiten 
wollen, achten Sie darauf, dass diese back-
ofengeeignet sind und nicht nur für die Frit-
teuse.

• Verwenden Sie keine stark fetthaltigen Le-
bensmittel wie Würstchen o.Ä.

• Schneiden Sie große Lebensmittel klein, um 
die Zubereitungszeit zu verkürzen und ein 
besseres Garergebnis zu erzielen.

• Eine größere Menge an Gargut braucht nur 
unwesentlich mehr Zeit als eine kleinere Men-
ge. Überfüllen Sie den Garkorb aber nicht! 
Füllen Sie den Garkorb auf keinen Fall bis 
über die MAX-Markierung, da Sie sonst kein 
gleichmäßiges Garergebnis erzielen. Richten 
Sie sich nach den Angaben in der nachfolgen-
den Tabelle.

• Kleinportionierte Lebensmittel müssen nach 
der Hälfte der Garzeit einmal geschüttelt wer-
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den, um ein gleichmäßiges Ergebnis zu erzie-
len (siehe Tabelle).

• Um z.B. eine Quiche oder einen Kuchen zu ba-
cken oder um empfindliche oder gefüllte Zu-
taten zu zubereiten, stellen Sie eine kleine 
backofenge eignete Back- oder Auflaufform 
(z.B. aus Silikon, Edelstahl, Aluminium oder 
Terracotta) in den Garkorb.

• Das Gerät ist auch geeignet, um Mahlzeiten 
aufzuwärmen. Stellen Sie dafür die Garzeit 
auf bis zu 10 Minuten ein.

Gartabelle

  Beachten Sie, dass die Angaben in der Ta-
belle Richtwerte sind. Je nach Größe, 
Form, Sorte der Zutaten etc. kann die Gar-
zeit abweichen. Die Gartemperatur liegt 
bei 200°C

Menge min-max (g)

Pommes

300 - 400

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

Grillfleisch

100 - 500

 

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

Garnelen

100 - 400

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

Küchlein

300

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

Menge min-max (g)

Hähnchenschenkel

100 - 500

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

 

Fisch

100 - 400

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

Steaks

100 - 500

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

Gemüse

100 - 400

Drumsticks
17-22Min

Fish
15-20Min

Steaks
10-15Min

Vegetables
5-10Min

Chips
20-25Min

Barbecue
8-13Min

Shrimp
10-15Min

Egg Tart
20-25Min

Gebrauch

 Warnung - Brandgefahr

• Stellen Sie das Gerät nicht unter Oberschrän-
ke, nicht in die Nähe von brennbaren Gegen-
ständen und nicht direkt an eine Wand oder in 
eine Ecke. Achten Sie darauf, dass das Netzka-
bel nicht von der Arbeitsflächeherunterhängt.

• Halten Sie die Be- und Entlüftungsöffnungen 
des Gerätes frei. Stellen Sie nichts auf dem 
Gerät ab.

• Benutzen Sie das Gerät nie ohne eingesetzten 
Siebeinsatz.

• Füllen Sie kein Öl oder Fett in den Garkorb.
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  Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile 
Arbeitsfläche, die hitzebeständig und rutsch-
fest ist. 

  Setzen Sie den Siebeinsatz in den Garkorb 
ein. Die kleinen Silikonkappen unten am Sieb-
einsatz müssen korrekt angebracht sein.

Vorheizen
Die Werte aus der Gartabelle beziehen sich auf 
ein vorgeheiztes Gerät. Um punktgenau zu garen, 
empfiehlt es sich daher, das Gerät vorzuheizen.  
Starten Sie das Gerät zunächst ohne Gargut, aber 
mit eingesetztem Garkorb samt Siebeinsatz, für 
ca. 3 Minuten und starten Sie nach Ablauf des 
Vorheizens den Garvorgang.

Garvorgang starten
1. Befüllen Sie den Garkorb mit dem gewünsch-

ten Gargut. Überschreiten Sie dabei nicht die 
MAX-Markierung und beachten Sie die emp-
fohlenen Mengenangaben aus der Gartabelle.

2. Schieben Sie den Garkorb bis zum Anschlag 
in das Gerät. Der Garkorb muss hör- und spür-
bar einrasten, um den Kontaktschalter im Ge-
häuse zu betätigen. Anderenfalls lässt sich 
das Gerät nicht einschalten.

3. Wickeln Sie das Netzkabel vollständig ab und 
stecken Sie den Netzstecker in eine gut er-
reichbare Steckdose mit Schutzkontakten.

4. Drehen Sie den Drehknopf an der Gehäuse-
front nach rechts, bis die gewünschte Minu-
tenzahl mit der Markierung am Drehknopf er-
reicht ist. 
Der Frittiervorgang startet automatisch, eine 
orangene LED leuchtet am Knopf. 
Sobald die eingestellte Frittierzeit abgelaufen 
ist, erklingt ein akustisches Signal.

5. Ziehen Sie den Garkorb mit dem Frittiergut 
aus der Heißluftfritteuse heraus.

6. Entnehmen Sie das Frittiergut aus dem Gar-
korb.

7. Trennen Sie das Gerät vom Stromnetz.

8. Lassen Sie die Fritteuse vor dem Reinigen ab-
kühlen.

Tipp: Wenn Sie das Gerät nicht vorgeheizt haben, 
addieren Sie ggf. 2-3 Minuten hinzu.

Garvorgang unterbrechen und fortsetzen
Sie können den Garvorgang jederzeit zwischen-
drin unterbrechen und fortsetzen.

  Um den Garvorgang zu unterbrechen, trennen 
Sie das Gerät vom Stromnetz, indem Sie den 
Netzstecker ziehen. 

 Warnung - Verbrennungsgefahr

• Bei der Entnahme des Garkorbs kann heißer 
Dampf aufsteigen. Halten Sie Hände und Ge-
sicht fern davon!

  Sie können den Garvorgang fortsetzen, indem 
Sie das Gerät, bei eingelegtem Gargut, wieder 
mit dem Stromnetz verbinden und den Timer 
auf die gewünschte Restzeit einstellen.

Während des Garvorgangs

Für ein optimales Ergebnis muss manches Gargut, 
das im Garkorb übereinanderliegt (z.B. Pommes-
Frites, Calamares etc.), nach der Hälfte der Gar-
zeit einmal geschüttelt werden.

  Sie werden nach der Hälfte der Garzeit 
nicht akustisch vom Gerät erinnert!

Um das Schütteln nicht zu vergessen, empfiehlt 
es sich daher, zunächst nur die Hälfte der Garzeit 
einzustellen, und dann nach dem Schütteln einen 
zweiten Garvorgang zu starten.
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Nach Ablauf des Garvorgangs

 Warnung - Verbrennungsgefahr

• Bei der Entnahme des Garkorbs kann heißer 
Dampf aufsteigen. Halten Sie Hände und Ge-
sicht fern davon!

1. Ziehen Sie den Garkorb am Griff aus dem Ge-
rät und prüfen Sie den Garzustand des In-
halts. Stellen Sie den Garkorb dazu ggf. auf 
einer geeigneten hitzeunempfindlichen Un-
terlage ab.

  Wenn der gewünschte Garzustand noch nicht 
erreicht ist, schieben Sie den Garkorb zurück 
ins Gerät und starten Sie für ein paar zusätz-
liche Minuten einen weiteren Garvorgang.

2. Wenn der gewünschte Garzustand erreicht ist, 
nehmen Sie das Gargut vorsichtig mit einem 
geeigneten Küchenhelfer (aus Holz, Silikon 
oder Kunststoff) aus dem Garkorb. Verwenden 
Sie keine Küchenhelfer aus Metall, um die An-
tihaftbeschichtung von Garkorb und Siebein-
satz nicht zu beschädigen! 
Schütten Sie das Gargut auf keinen Fall direkt 
aus dem Garkorb in ein anderes Gefäß um! So 
vermeiden Sie, dass ggf. heruntergetropftes 
Öl oder Fett, das sich unter dem Siebeinsatz 
im Garkorb angesammelt hat, mit ausge-
schüttet wird.

3. Befüllen Sie den Garkorb, falls gewünscht, di-
rekt mit der nächsten Portion, die Sie zube-
reiten wollen, und starten Sie einen neuen 
Durchgang.

Nach dem Gebrauch
1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdo-

se, wenn Sie keine weiteren Speisen zuberei-
ten wollen.  

2. Lassen Sie Gerät, Garkorb und Siebeinsatz 
ausreichend abkühlen, bevor Sie alle Teile 
reinigen, wie im Kapitel „Reinigen und 
aufbewahren“ beschrieben.

  Achten Sie darauf, dass während der Abkühl-
phase niemand die heißen Teile des Gerätes 
berührt. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Reinigen und aufbewahren

  GEFAHR - Lebensgefahr durch 
Stromschlag

• Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, 
bevor Sie das Gerät reinigen.

• Das Gerät darf keiner Feuchtigkeit ausgesetzt 
werden. Schützen Sie es auch vor Tropf- und 
Spritzwasser.

 Warnung - Verbrennungsgefahr

• Lassen Sie das Gerät und sämtliches Zubehör 
vollständig abkühlen, bevor Sie es reinigen.

HINWEIS – Sachschaden

• Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen 
Chemikalien, aggressive oder scheuernde Rei-
nigungsmittel.

• Verwenden Sie beim Reinigen keine Hilfsmittel 
aus Metall, um die Antihaftbeschichtung von 
Garkorb und Siebeinsatz nicht zu beschädigen.

1. Wischen Sie das Gehäuse innen und außen 
mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab. 
Trocknen Sie das Gerät anschließend sorgfäl-
tig ab

2. Kontrollieren Sie, ob die Heizelemente in Kon-
takt mit Lebensmitteln geraten sind. Reinigen 
Sie die Heizelemente bei Bedarf mit einer tro-
ckenen Bürste.
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3. Waschen Sie den Garkorb sowie den heraus-
nehmbaren Siebeinsatz gründlich mit war-
mem Wasser, einem handelsüblichen Spülmit-
tel und einem weichen Schwamm ab. 
Bei hartnäckigen Verkrustungen füllen Sie et-
was Wasser in den Garkorb und lassen Sie 
Garkorb und Siebeinsatz eine Weile einwei-
chen. 
Garkorb und Siebeinsatz sind nicht spülma-
schinengeeignet.

  Achten Sie darauf, dass die abnehmbaren 
kleinen Silikonkappen unten am Siebein-
satz nicht verloren gehen!

4. Trocknen Sie alle Teile gründlich ab, bevor Sie 
das Gerät wieder zusammensetzen und weg-
räumen.

Technische Daten

Artikelnummer:    692 253 (DE/AT)
       695 172 (CH)

Modell:      KG2431

Netzspannung:     220–240 V ~ 50-60 Hz

Schutzklasse:     I

Leistung:     1400 W

Gartemperatur:    200 °C
einstellbare Garzeit:   0–60 Minuten
Fassungsvermögen:   3,7 Liter
Umgebungstemperatur:  +10 bis +40 °C
Hergestellt von:     GRENDS GmbH 

Stahltwiete 23 
22761 Hamburg 
Germany

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus 
 wertvollen  Materialien hergestellt, die wiederver-
wertet werden können. Dies verringert den Abfall 
und schont die Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen 
Sie dafür die örtlichen  Möglichkeiten zum Sam-
meln von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

Geräte, die mit diesem Symbol gekenn-
zeichnet sind, dürfen nicht mit dem 
Hausmüll  entsorgt werden! 

Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet, Altgeräte 
getrennt vom Hausmüll zu entsorgen. 
 Elektrogeräte enthalten gefährliche Stoffe. Diese 
können bei unsachgemäßer Lagerung und 
 Entsorgung der Umwelt und  Gesundheit schaden. 
Informationen zu Sammelstellen, die Altgeräte 
 kostenlos entgegennehmen, erhalten Sie bei Ihrer 
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Diesen Artikel können Sie auch bei einer Annah-
mestelle des Rücknahmesystems take-e-back ab-
geben. Weitere Informationen dazu finden Sie un-
ter www.take-e-back.de

Entsorgen
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Störung / Abhilfe

Das Gerät funktioniert 
nicht.

• Stecker in der Steckdose?

• Garkorb mit Siebeinsatz bis zum Anschlag in das Gerät eingeschoben? 
Wenn der Garkorb nicht korrekt im Gerät einrastet, wird der Kontakt-
schalter nicht betätigt und das Gerät schaltet sich nicht ein.

Der Garkorb lässt sich 
nicht ins Gerät schie-
ben.

• Garkorb überfüllt? Beachten Sie die MAX-Markierung. 

• Einrastmechanismus beschädigt oder blockiert? 
Kontrollieren Sie Garkorb und Gehäuse. 

Das Gargut ist nicht 
durchgegart.

• Zu viel Gargut eingefüllt? Probieren Sie es mit einer kleineren Portion. 
Schneiden Sie große Stücke ggf. kleiner. 

• Garzeit zu kurz eingestellt? Wählen Sie eine längere Garzeit.

Das Gargut ist ungleich-
mäßig gegart.

• Gargut, das im Korb übereinander liegt (z.B. Pommes Frites), muss nach 
der Hälfte der Garzeit einmal geschüttelt werden, damit es sich neu 
verteilt.

Das Gargut wird nicht 
knusprig.

• War das verwendete Produkt backofengeeignet? 
Produkte, die nur speziell zum Frittieren vorgesehen sind, werden in 
der Heißluft-Fritteuse nicht knusprig.

• Geben Sie ggf. ein wenig Öl auf das Gargut, bevor Sie es in den Garkorb 
füllen. Füllen Sie kein Öl direkt in den Garkorb!

Selbstgemachte Pom-
mes-Frites werden nicht 
knusprig.

• Haben Sie eine geeignete Kartoffelsorte gewählt? 
Die Sorte muss festkochend sein. Schneiden Sie ggf. dünnere Stäbchen.

• Haben Sie die Kartoffeln vorher ausreichend gewässert? 
Zu viel Stärke verhindert ein knuspriges Ergebnis.

• Waren die rohen Kartoffelstäbchen zu feucht? Trocknen Sie die Kartof-
felstäbchen gut ab, bevor Sie sie mit Öl benetzen und in den Garkorb 
geben.

Weißer Rauch steigt aus 
dem Gerät auf.

• Öl oder Fett aus dem Gargut tropft durch den Siebeinsatz in den Gar-
korb. Dadurch wird der Garkorb etwas heißer. Dies ist aber unbedenk-
lich und hat keinen Einfluss auf das Ergebnis.

• Verarbeiten Sie möglichst fettarme Zutaten. 
Setzen Sie Fett oder Öl sehr sparsam ein.

• Tupfen Sie marinierte Zutaten leicht ab, damit keine überschüssige  Ma-
rinade oder Fleischsaft in den Gartopf tropft. Drücken Sie bei panierten 
Zutaten die Panade leicht an.

• Reinigen Sie Garkorb und Siebeinsatz nach jedem Gebrauch gründlich 
von Fett- und Ölrückständen.
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Artikelnummer: 692 253 (DE/AT), 695 172 (CH)

Hergestellt von: GRENDS GmbH, Stahltwiete 23, 22761 Hamburg, Germany

Modell: KG2431


