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Vielen Dank, dass Sie sich flr unseren XLairchef - Die Mechanische
HeiBluftfritteuse von TurboTronic® entschieden haben.

Sie werden nun in der Lage sein, ein breites Sortiment an Speisen auf eine
gesiindere Art und Weise, mit wenig, oder gar keinem Ol zuzubereiten!

Die HeilBluftfritteuse nutzt Heil3luft in Kombination mit einer
Hochgeschwindigkeits-Luftzirkulation, um Ihre Gerichte schnell und
einfach zuzubereiten. Die Zutaten werden von allen Seiten gleichzeitig
erhitzt, und es ist in den meisten Fallen nicht nétig, zusatzliches Ol
hinzuzufigen.

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG

A: Korb

B: Pfanne

C: Korbgriff

D: Lufteinlass

E: Timer-Drehkndpfe

F: Temperaturregelknopf

G: Zeitanzeige

H: Kontrollleuchte fiir die Temperaturregelung

I: Luftaustritts6ffnung

J: Netzkabel D—
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WICHTIGE SICHERHEITSMARNAHMEN

NUR FUR DEN HAUSGEBRAUCH. LESEN SIE ALLE
ANWEISUNGEN.

Bei der Verwendung elektrischer Geréte sollten immer grundlegende
Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, einschlieBlich der folgenden:

Lesen Sie dieses Benutzerhandbuch sorgfaltig durch, bevor Sie das Geréat
benutzen, und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf.

/A WARNUNGEN

- Tauchen Sie das Gehause, das die elektrischen Komponenten und die
Heizelemente enthalt, niemals in Wasser ein und spulen Sie es nicht unter
flieRendem Wasser ab.

- Lassen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten in das Gerat eindringen - um
einen elektrischen Schlag zu vermeiden.

- Legen Sie die zu frittierenden Zutaten immer in den Korb, damit sie nicht mit den
Heizelementen in Berlihrung kommen.

- Decken Sie die Lufteintritts- und Luftaustrittséffnungen nicht ab, solange das
Gerét in Betrieb ist.

- Filllen Sie die Pfanne nicht mit Ol, da dies zu einer Brandgefahr fiihren kann.
- Fassen Sie niemals das Innere des Gerats, wahrend es in Betrieb ist.

- Prifen Sie, ob die auf dem Gerat angegebene Spannung mit dem 6rtlichen Netz
Ubereinstimmt.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der Stecker, das Netzkabel oder das Gerat
selbst beschadigt ist.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, miissen Sie es in einer autorisierten
Servicestelle von einer qualifizierten Person austauschen lassen, um eine
Gefahrdung zu vermeiden.

- Dieses Gerat ist nicht fur Kinder oder fir Personen geeignet, die kdrperlich oder
geistig behindert sind oder denen es an Erfahrung und Wissen mangelt. Wenn
Sie mdchten, dass eine andere Person das Gerat benutzt, muss diese Person
ordnungsgemaf in den Gebrauch eingewiesen werden.

- Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel au3erhalb der Reichweite von
Kindern auf, wenn das Gerat eingeschaltet ist, oder noch heil ist und abkiihlt.
- Halten Sie das Netzkabel von hei3en Oberflachen fern.

- Schlief3en Sie das Gerat nicht mit nassen Handen an und bedienen Sie das
Bedienfeld nicht mit nassen Handen.

- SchlieRen Sie das Gerat nur an eine geerdete Wandsteckdose an. Achten Sie
immer darauf, dass der Stecker richtig in die Wandsteckdose eingesteckt ist.



- Schlief3en Sie dieses Gerat niemals an eine externe Zeitschaltuhr an.

- Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von brennbaren Materialien wie
Handtiichern oder Vorhangen auf.

- Stellen Sie das Gerat nicht an eine Wand oder an andere Gerate. Lassen Sie
hinten und an den Seiten mindestens 10 cm und oberhalb des Gerats mindestens
10 cm Freiraum. Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

- Verwenden Sie das Gerat nicht fiir andere Zwecke als in diesem Handbuch
beschrieben.

- Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen.

- Beim HeiRluftfritieren tritt heiler Dampf durch die Abluftéffnungen aus. Halten Sie
Ihre Hande und Ihr Gesicht in einem sicheren Abstand zum Dampf und zu den
Abluftéffnungen. Achten Sie auch auf heiflen Dampf und heif3e Luft, wenn Sie die
Frittierpfanne aus dem Gerat nehmen.

- Die Oberflache unter dem Gerat kann wahrend des Betriebs heild werden.

- Ziehen Sie sofort den Netzstecker, wenn Sie dunklen Rauch aus dem Geréat
austreten sehen. Warten Sie, bis die Rauchentwicklung aufhort, bevor Sie den
Frittiereinsatz aus dem Gerat nehmen.

& Vorsicht
- Stellen Sie das Gerat auf eine horizontale, ebene und stabile Flache.

- Dieses Gerét ist nur fur den normalen Hausgebrauch bestimmt. Es ist nicht fur
die Verwendung in Umgebungen wie Personalkiichen, Biros, Bauernhéfen
oder anderen Arbeitsumgebungen vorgesehen. Es ist auch nicht fiir die
Verwendung durch Kunden in Hotels oder anderen ahnlichen Umgebungen
vorgesehen.

- Wenn das Gerat unsachgemal oder nicht entsprechend den Anweisungen in
der Bedienungsanleitung verwendet wird, erlischt die Garantie und lehnt jede
Haftung fir eventuell entstandene Schaden ab.

- Ziehen Sie nach dem Gebrauch immer den Netzstecker.

- Lassen Sie das Gerat ca. 30 Minuten abkihlen, bevor Sie es handhaben oder
reinigen.

- Entfernen Sie verbrannte Reste. Frische Kartoffeln nicht bei einer Temperatur
Uber 180°C frittieren (um die Bildung von Acrylamid zu minimieren).

m Zeigt an, dass die Anweisungen gelesen und Uberprift werden missen, um den Betrieb
und die Verwendung des Produkts zu verstehen.

A Weist auf das Vorhandensein einer Gefahr hin, die zu Verletzungen, Tod oder
erheblichen Schaden fiihren kann.

Sachschaden, wenn der mit diesem Symbol gekennzeichnete Warnhinweis nicht
beachtet wird.

ﬁ Achten Sie darauf, den Kontakt mit heiRen Oberflachen zu vermeiden. Verwenden Sie
immer einen Handschutz, um Verbrennungen zu vermeiden.




ﬁ Nur fiir den Innen- und Haushaltsgebrauch.

Automatische Abschaltung

Dieses Gerat ist mit einem Timer ausgestattet. Wenn der Timer auf 0
heruntergezahlt hat, erzeugt das Gerat einen Ton und schaltet sich automatisch
aus. Um das Gerat manuell auszuschalten, drehen Sie den Timer-Drehknopf
gegen den Uhrzeigersinn auf 0.

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

1. Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.

2. Entfernen Sie alle Aufkleber oder Etiketten vom Gerat - mit Ausnahme des
Typenschilds.

3. Reinigen Sie den Korb und die Pfanne gruindlich mit heiRem Wasser und etwas
flissiger Waschseife unter Verwendung eines nicht scheuernden Schwamms.

Hinweis: Sie kdnnen diese Teile auch in der Spilmaschine reinigen.
4. Wischen Sie die Innen- und AuRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

VORBEREITUNG FUR DEN EINSATZ

1. Stellen Sie das Geréat auf eine stabile, waagerechte und ebene Flache, die
auch hitzebestandig ist.

2. Setzen Sie den Korb ordnungsgemalf in die Pfanne ein.

3. Ziehen Sie das Netzkabel aus dem Kabelstaufach auf der Riickseite des
Gerats.

Fiillen Sie die Frittierpfanne nicht mit Ol oder einer anderen Fliissigkeit.
Legen Sie keine Gegenstinde auf das Gerét. Dies unterbricht den
Luftstrom und beeintrachtigt das Luftbratergebnis.

VERWENDUNG DES GERATS

HeiBluftfritieren

1. Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete Wandsteckdose.
2. Ziehen Sie den Frittiereinsatz vorsichtig aus der HeiBluftfritteuse.
3. Legen Sie die Zutaten in den Korb.

Hinweis: Flillen Sie den Korb niemals iiber die in der Tabelle im Abschnitt
"Einstellungen" angegebene Maximalmenge hinaus, da dies die Qualitdt des
Endergebnisses beeintrdchtigen kénnte.



4 Schieben Sie die Frittierpfanne zurilck in die Fritteuse.

Verwenden Sie die Frittierpfanne niemals ohne den Korb darin.
Vorsicht! Beriihren Sie die Pfanne wéhrend und ca. 30min nach dem Gebrauch
nicht, da sie sehr heil3 wird.

Halten Sie die Pfanne nur am Griff fest.

5. Drehen Sie den Temperaturdrehknopf auf die gewiinschte Temperatur. Siehe
Abschnitt "Einstellungen", um die richtige Temperatur zu ermitteln.

6. Um das Gerat einzuschalten, drehen Sie den Timer-Drehknopf auf die
gewunschte Zubereitungszeit.

Achtung: Addieren Sie 3 Minuten zur Zubereitungszeit, wenn das
Gerat kalt ist.

Hinweis: Sie kénnen das Geréat auch ohne Zutaten im Inneren vorheizen
lassen. Drehen Sie in diesem Fall den Timer-Drehknopf auf etwas mehr als
3 Minuten und warten Sie, bis die Aufheizleuchte erlischt (nach ca.3
Minuten). Fiillen Sie dann den Korb und drehen Sie den Timer-Drehknopf
auf die gewliinschte Zubereitungszeit.

Die Einschaltleuchte und die Aufheizleuchte leuchten auf.

Der Timer beginnt, die eingestellte Zubereitungszeit herunterzuzahlen.
Wahrend des Heilluftfritierens leuchtet die Aufheizleuchte auf und erlischt

von Zeit zu Zeit. Dies zeigt an, dass das Heizelement ein- und
ausgeschaltet wird, um die eingestellte Temperatur zu halten.

Uberschiissiges Ol aus den Zutaten wird am Boden der Frittierpfanne
aufgefangen.

7. Einige Zutaten mussen nach der Halfte der Zubereitungszeit geschuttelt
werden (siehe Abschnitt "Einstellungen” in diesem Kapitel). Um die Zutaten
zu schiitteln, ziehen Sie den Frittiereinsatz am Griff aus dem Gerat und

schutteln ihn. Schieben Sie dann den Frittiereinsatz wieder in die Fritteuse.

Vorsicht! Driicken Sie die Korbentriegelungstaste nicht wihrend des
Schiittelns.

Tipp: Um das Gewicht zu reduzieren, konnen Sie den Korb aus der Pfanne
nehmen und nur den Korb schiitteln. Ziehen Sie dazu die Pfanne aus dem
Gerét, stellen Sie sie auf eine hitzebesténdige Unterlage und driicken Sie
die Korbentriegelungstaste.

Tipp: Wenn Sie den Timer auf die Halfte der Zubereitungszeit einstellen,
héren Sie das Signal des Timers, wenn Sie die Zutaten schitteln missen.
Dies bedeutet jedoch, dass Sie den Timer nach dem Schitteln erneut fir
die restliche Zubereitungszeit einstellen missen.

8. Wenn Sie die Glocke des Timers horen, ist die eingestellte
Zubereitungszeit verstrichen. Ziehen Sie die Pfanne aus dem Gerat und



stellen Sie sie auf eine hitzebestandige Unterlage.
Hinweis: Sie kbnnen das Gerét auch manuell ausschalten. Drehen Sie
dazu den Temperaturregler auf 0.

Prifen Sie, ob die Zutaten bereit sind.

Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, schieben Sie das Frittierblech
einfach zuriick in das Gerat und stellen Sie den Timer auf ein paar Minuten
mehr ein.

10. Um kleine Zutaten zu entnehmen, driicken Sie die

Korbentriegelungstaste und heben Sie den Korb aus der Frittierpfanne.
Drehen Sie den Korb nicht auf den Kopf, wenn der Frittiereinsatz noch
daran befestigt ist, da iiberschiissiges Ol, das sich auf dem Boden der
Frittierpfanne angesammelt hat, auslauft und auf die Zutaten tropft.
Nach dem HeiBluftfritieren sind die Frittierschale und die Zutaten heiR.

Je nach Art der Zutaten in der HeiBluftfritteuse kann Dampf aus der
Frittierschale entweichen.

11. Entleeren Sie den Korb in eine Schiissel oder auf einen Teller.

Tipp: Um grof3e oder zerbrechliche Zutaten herauszunehmen, verwenden Sie
eine Zange, um die Zutaten aus dem Korb zu heben.

12. Wenn eine Portion von Zutaten fertig ist, ist die Luftfritteuse sofort flr
die Zubereitung einer weiteren Portion bereit.

Einstellungen

Die folgende Tabelle hilft Ihnen bei der Auswahl der Grundeinstellungen fur die
Zutaten, die Sie zubereiten mochten.

Hinweis: Beachten Sie, dass diese Einstellungen nur als Referenz dienen. Da
sich die Zutaten in Herkunft, Gré3e, Form sowie Marke unterscheiden, kénnen
wir die beste Einstellung fiir Ihre Zutaten nicht garantieren.

Da die Rapid Air Technology die Luft im Gerat sofort wieder aufheizt, stort ein
kurzes Herausziehen des Frittiereinsatzes aus dem Gerat wahrend des
HeiRluftfritierens den Prozess kaum.

Tipps:

- Kleinere Zutaten benétigen in der Regel eine etwas kirzere Zubereitungszeit
als groRere Zutaten.

- Eine groRere Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas langere
Zubereitungszeit; eine kleinere Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas
kirzere Zubereitungszeit.



- Das Schitteln kleinerer Zutaten nach der Hélfte der Zubereitungszeit optimiert
das Endergebnis und kann helfen, ungleichmafig gebratene Zutaten zu
vermeiden.

- Fiir ein knuspriges Ergebnis kdnnen Sie frische Kartoffeln mit ein wenig Ol
bestreichen. Frittieren Sie |hre Zutaten in der Heil3luftfritteuse innerhalb
weniger Minuten, nachdem Sie das Ol hinzugefiigt haben.

- Bereiten Sie keine extrem fettigen Zutaten wie z. B. Wirstchen in der
HeiBluftfritteuse zu.

- Snacks, die im Backofen zubereitet werden kénnen, kénnen auch in der
HeiBluftfritteuse zubereitet werden.
- Die optimale Menge fiir die Zubereitung von knusprigen Pommes frites betragt

500 Gramm.

- Verwenden Sie vorgefertigten Teig, um gefiilite Snacks schnell und einfach
zuzubereiten. Vorgefertigter Teig erfordert auch eine kiirzere Zubereitungszeit
als selbstgemachter Teig.

- Sie kdnnen die Heilluftfritteuse auch zum Aufwarmen von Zutaten verwenden,
indem Sie die Temperatur auf 150 °C und den Timer auf etwa 10 Minuten
einstellen.



Tempe-
ratur (°C)

Zeit (Min.)

Schitteln Zuséatzliche Informationen

Kartoffeln & Pommes frites

Diinne .

Tiefkiihlpommes 12-16 200 Schutteln

OE OIS EID 12-20 200 Schiitteln

Pommes frites

Hausgemachte

Pommes frites 18-25 180 Schitteln| 1/2 Essléffel Ol hinzufiigen
(8x8mm)

RENEGEMZCTE 18-22 180 Schiitteln| 1/2 Essloffel Ol hinzufiigen
Kartoffelspalten

Hausgemachte . . . .
Kartoffelwiirfel 12-18 200 Schitteln| 1/2 Essléffel Ol hinzufiigen
Rosti 15-18 180

Kartoffelgratin 18-22 180
Fleisch & Gefliigel

Steak 8-22 180

Schweinekoteletts 10-14 180

Hamburger 7-14 180

Waurst im 13-15 200

Schlafrock

Trommelstdcke 18-22 180

Hihnerbrust 10-15 180




Imbisse

Frihlingsrollen 8-10 200 Schiitteln | Backofengeeignet verwenden
Gefrorene

Hahnchen- 6-10 200 Schitteln | Backofengeeignet verwenden
Nuggets

Gefrorene 6-10 200 Backofengeeignet d
Fischstabchen - ackofengeeignet verwenden
Gefrorene Kase-

Snacks mit 10 200 Backofengeeignet verwenden
Brotkriimeln

Geful.l.tes 10 160 Backofengeeignet verwenden
Gemlse

Hinweis: Addieren Sie 3 Minuten zur Zubereitungszeit, bevor Sie mit dem Frittieren

beginnen, wenn das Gerét Kalt ist.

Pommes frites selbst machen

Fir die besten Ergebnisse empfehlen wir, vorgebackene Pommes frites zu verwenden.
Wenn Sie selbstgemachte Pommes frites zubereiten méchten, befolgen Sie die folgenden

Schritte:
1.
2.

3.

Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in Stifte.

Weichen Sie die Kartoffelstdbchen mindestens 30 Minuten lang in einer Schiissel
mit Wasser ein, nehmen Sie sie heraus und trocknen Sie sie mit Klichenpapier.
Giel3en Sie 1/2 Essloffel Olivendl in eine Schissel, fugen Sie die Pommes hinzu
und mischen Sie alles, bis die Pommes mit Ol beschichtet sind.

Entfernen Sie die Pommes mit den Fingern oder einem Kiichengerat aus der
Schissel, so dass lberschiissiges Ol in der Schiissel zuriickbleibt. Legen Sie die
Pommes in den Korb.

Hinweis: Kippen Sie die Schiissel nicht, um alle Stédbchen auf einmal in den Korb
zu legen, damit sich kein (iberschiissiges Ol am Boden der Frittierpfanne
ansammelt.

Fritieren Sie die Pommes nach den Anweisungen in der Tabelle “Kartoffeln &
Pommes Frites”.



REINIGUNG

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.
Die Pfanne, der Korb und das Innere des Geréts sind antihaftbeschichtet. Verwenden Sie

zur Reinigung keine Kichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmittel, da dies
die Antihaftbeschichtung beschadigen kann.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkihlen.
Hinweis: Entfernen Sie den Frittiereinsatz, um die Luftfritteuse schneller abkiihlen zu
lassen.

1. Wischen Sie die AuRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

2. Reinigen Sie die Pfanne und den Korb mit heiRem Wasser, etwas Spulmittel und einem
nicht scheuernden Schwamm.
Hinweis: Die Pfanne und der Korb sind sptilmaschinenfest.

3. Reinigen Sie das Innere des Gerats mit heiRem Wasser und einem nicht scheuernden
Schwamm.

4. Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsburste, um Lebensmittelreste zu
entfernen.

Tipp: Wenn Schmutz am Korb oder am Boden der Pfanne festsitzt, flllen Sie die Pfanne mit
heillem Wasser und mit etwas Spulmittel. Setzen Sie den Korb in die Frittierpfanne und
lassen Sie die Frittierpfanne und den Korb ca. 10 Minuten einweichen

LAGERUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats und lassen Sie es abkihlen.

2. Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind.

3. Schieben Sie das Kabel bis zum Anschlag in das Kabelstaufach. Fixieren Sie das
Kabel, indem Sie es in den Kabelbefestigungsschlitz einflihren.



FEHLERSUCHE

Problem

Die Luftfritteuse
funktioniert
nicht

Mogliche Ursache

Das Gerét ist nicht an
das Stromnetz
angeschlossen.

Lésung

Stecken Sie den Netzstecker in eine
geerdete Wandsteckdose.

Sie haben den Timer nicht
eingestellt.

Drehen Sie den Timer-Drehknopf auf
die gewinschte Zubereitungszeit, um
das Gerat einzuschalten.

Das Gargut ist
nicht fertig.

Die Menge der Zutaten im
Korb ist zu grof3.

Geben Sie kleinere Menge von
Zutaten in den Korb. Kleinere Mengen
werden gleichmaRiger gebraten.

Die eingestellte Temperatur
ist zu niedrig.

Drehen Sie den Temperaturdrehknopf
auf die gewiinschte
Temperatureinstellung (siehe
Abschnitt "Einstellungen").

Die Frittierzeit ist zu kurz.

Drehen Sie den Timer-Drehknopf auf
die gewlinschte Zubereitungszeit
(siehe Abschnitt "Einstellungen").

Die Zutaten
werden
ungleichmalig
gebraten

Bestimmte Arten von Gargut
mussen nach der Halfte der
Zubereitungszeit geschuttelt
werden.

Zutaten, die Ubereinander oder quer
liegen (z. B. Pommes frites), missen
nach der Halfte der Zubereitungszeit
geschittelt werden (siehe Abschnitt

"Einstellungen").

Frittierte Snacks sind
nicht knusprig, wenn
sie aus der
HeiRluftfritteuse
kommen

Sie haben eine Art von
Snacks verwendet, die fir
die Zubereitung in einer
traditionellen Fritteuse
gedacht sind.

Verwenden Sie Backofensnacks
oder bestreichen Sie die Snacks
leicht mit Ol fiir ein knusprigeres
Ergebnis.

Ich kann die Pfanne
nicht richtig in das
Gerat schieben.

Es ist zu viel Gargut im
Korb.

Flllen Sie den Korb nicht tiber
die in der Anleitung
angegebene Maximalmenge
hinaus.

Der Korb ist nicht richtig in der
Pfanne platziert.

Driicken Sie den Korb nach unten in
die Pfanne, bis Sie ein Klicken horen.

IAus dem Gerat
kommt weil3er
Rauch

Sie bereiten fettige Zutaten
zu.

IAchten Sie darauf, dass die Temperatur
auf unter 180°C steht, wenn Sie fettige
Zutaten in der Luftfritteuse frittieren.




Problem

Mégliche Ursache

Die Pfanne enthalt
noch fettige
Ruckstande vom

vorherigen Gebrauch.

Lésung

WeiRer Rauch wird durch die
Erhitzung des Fetts in der Pfanne
verursacht. Achten Sie darauf, dass
Sie die Pfanne nach jedem Gebrauch
richtig reinigen.

knusprig, wenn sie
aus der
Luftfritteuse

Pommes Frites hangt von
der Menge an Ol und Wasser
in den Pommes ab.

Frische Pommes . . Weichen Sie die Pommes
) Sie haben die Pommes . . .
werden in der . S . mindestens 30 Minuten in einer
. nicht richtig eingeweicht, B . .
Luftfritteuse .o Schussel mit Wasser ein; nehmen
. v bevor Sie sie gebraten S .
ungleichmalig haben Sie sie heraus und trocknen Sie sie
frittiert. ’ mit Klichenpapier.
Sie haben nicht den Verwenden Sie frische Kartoffeln und
richtigen Kartoffeltyp achten Sie darauf, dass sie beim
verwendet. Frittieren fest bleiben.
Frische Pommes . o
e ek Die Knusprigkeit der

Achten Sie darauf, dass Sie die
Pommes gut trocknen, bevor Sie
sie mit Ol bestreichen.

Schneiden Sie die Kartoffel in
dlinnere Stébchen, um ein
knusprigeres Ergebnis zu erzielen.

Fir ein knusprigeres Ergebnis etwas
mehr Ol hinzufiigen.

ENTSORGUNG VON ELEKTROALTGERATEN

hi¢

Die europaische Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) schreibt vor, dass Elektroaltgerate
nicht iber den normalen, unsortierten Hausmiill entsorgt
werden dirfen. Altgerate missen getrennt gesammelt werden,
um die Riickgewinnung und das Recycling der enthaltenen
Materialien zu optimieren und die Auswirkungen auf die
menschliche Gesundheit und die Umwelt zu reduzieren.

Das durchgestrichene Symbol "Miilltonne" auf dem Produkt weist Sie auf lhre
Verpflichtung hin, das Gerat bei der Entsorgung getrennt zu sammeln.
Verbraucher sollten sich an ihre ortlichen Behorden oder ihren Handler wenden,
um Informationen zur korrekten Entsorgung ihres Altgerats zu erhalten.




EINGESCHRANKTE GARANTIE

Die eingeschrankte Garantie gilt fir Kaufe bei autorisierten Handlern von
TurboTronic®.

Die TurboTronic® -Garantie gilt nur fir den Erstbesitzer und das Originalprodukt
und ist nicht Ubertragbar.

TurboTronic® garantiert, dass das Gerat frei von Material- und
Verarbeitungsfehlern ist. Die eingeschrankte Garantie gilt nur, wenn das Gerat
unter normalen Haushaltsbedingungen verwendet und gemag den in der
Bedienungsanleitung beschriebenen Anforderungen gewartet wird, vorbehaltlich
der folgenden Punkte

Bedingungen und Ausschlisse:

Was wird durch diese Garantie abgedeckt?

1. Das Originalgerat und/oder VerschleiRteile, die nach dem alleinigen Ermessen
von TurboTronic® als defekt angesehen werden, werden repariert oder ersetzt
2. TurboTronic® behalt sich das Recht vor, das Gerat durch ein gleich- oder
héherwertiges zu ersetzen.

Was wird von dieser Garantie nicht abgedeckt?

1. Normale Abnutzung von VerschleiBteilen (wie z. B. Mixbehalter, Deckel,
Becher, Klingen, Mixerbdden, abnehmbare Topfe, Gestelle, Pfannen usw.), die
regelmaRig gewartet und/oder ausgetauscht werden miissen, um die
ordnungsgemale Funktion Ihres Gerats zu gewahrleisten, sind nicht von dieser
Garantie abgedeckt.

2. Jedes Gerat, das manipuliert oder fir kommerzielle Zwecke verwendet wurde.
3. Schéaden, die durch unsachgemafien Gebrauch, Missbrauch, fahrldssige
Handhabung, Unterlassung der erforderlichen Wartung (z. B. Unterlassung, die
Vertiefung des Motorsockels von verschitteten Lebensmitteln und anderen
Verunreinigungen freizuhalten) oder durch Transportschaden verursacht wurden.
4. Folgeschaden und beilaufige Schaden.

5. Defekte, die durch nicht von TurboTronic® autorisierte Reparaturpersonen
verursacht wurden. Diese Mangel schlieRen Schaden ein, die beim Versand, bei
der Anderung oder bei der Reparatur des TurboTronic® -Produkts (oder eines
seiner Teile) verursacht werden, wenn die Reparatur von einer nicht von
TurboTronic® autorisierten Reparaturperson durchgefiihrt wird.

6. Produkte, die aufRerhalb Europas gekauft, verwendet oder betrieben werden.

Abbildungen kénnen vom tatsachlichen Produkt abweichen.
Wir sind standig bestrebt, unsere Produkte zu verbessern, daher kénnen die
hierin enthaltenen Spezifikationen ohne Vorankiindigung geandert werden.

TurboTronic® und Z-Line® sind eingetragene Warenzeichen von Z-GLOBAL
B.V.B. A®.
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	Automatische Abschaltung
	Füllen Sie die Frittierpfanne nicht mit Öl oder einer anderen Flüssigkeit.

	Heißluftfritieren
	Verwenden Sie die Frittierpfanne niemals ohne den Korb darin.
	Hinweis: Sie können das Gerät auch manuell ausschalten. Drehen Sie dazu den Temperaturregler auf 0.
	Drehen Sie den Korb nicht auf den Kopf, wenn der Frittiereinsatz noch daran befestigt ist, da überschüssiges Öl, das sich auf dem Boden der Frittierpfanne angesammelt hat, ausläuft und auf die Zutaten tropft.
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