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Allgemeines

Allgemeines

Bedienungsanleitung lesen und aufbewahren

Die Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen zur Inbetriebnahme und
zum Betrieb.

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, insbesondere die Sicherheitshinwei-
Q se, sorgfaltig durch, bevor Sie diesen Artikel benutzen. Die Nichtbeachtung
dieser Bedienungsanleitung kann zu schweren Verletzungen oder Sach-
schaden fiihren.
Die Bedienungsanleitung basiert auf denin der Europaischen Union gliltigen 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.



Zeichenerklarung

Zeichenerklarung

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

A GEFAHR! Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Gefahrdung mit ei-
°_| nem hohen Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge hat.

Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Gefahrdung mit ei-
1
A\ WARNUNG! nem mittleren Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird,
den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge haben kann.

Dieses Signalsymbol/-wort bezeichnet eine Gefahrdung mit ei-
1

AVORSICHT‘ nem niedrigen Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird,

eine geringfligige oder maRige Verletzung zur Folge haben kann.

HeiBe Oberfldache! Dieses Symbol kennzeichnet heiRe Oberflachen im Be-
trieb - nicht mit bloRen Handen bertihren.

HINWEIS! Dieses Signalsymbol-/wort warnt vor moglichen Sachschaden.

o | Dieses Symbol gibt Ihnen nutzliche Zusatzinformationen zum Aufbau oder
1| zur Bedienung.

Konformitatserklarung (siehe Kapitel ,Konformitatserklarung®): Mit diesem
Symbol gekennzeichnete Produkte erfiillen alle anzuwendenden Gemein-
schaftsvorschriften des Europaischen Wirtschaftsraums.

Das Siegel ,Geprtifte Sicherheit” (GS-Zeichen) bestatigt, dass dieser Arti-
kel den Anforderungen des deutschen Produktsicherheitsgesetzes ent-
gmrire = spricht.

Sicherheit



Sicherheit

Sicherheit

BestimmungsgemaRBer Gebrauch

Dieses Gerat ist ausschlieRlich flir das Zubereiten von Lebensmitteln in haushaltsiibli-
chen Mengen geeignet und darf nur in Innenrdumen verwendet werden.

Es kann sowohl zum Zubereiten von z. B. Gemlse, Pommes, Fisch, Fleisch und Geflii-
gel als auch flir Kuchen verwendet werden.

Das Gerat ist ausschlieRlich flir den Privatgebrauch bestimmt.
Verwenden Sie das Gerat nur wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemal und kann zu Sachscha-
den oder sogar zu Personenschaden fuhren.

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

Der Hersteller oder Handler Uibernimmt keine Haftung flir Schaden, die durch nicht
bestimmungsgemadRe Verwendung, unsachgemaRe Reparaturen, unerlaubt vorge-
nommenen Veranderungen oder Verwendung nicht zugelassener Zubehor- oder Er-
satzteile entstanden sind.

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

¢ inKiichen fur Mitarbeiter oder Laden und anderen gewerblichen Bereichen,
¢ inlandwirtschaftlichen Anwesen,

e von Kunden in Hotels, Motels oder anderen Wohneinrichtungen,

e inFruhstlickspensionen.

Sicherheitshinweise
A\ GEFAHR! | stromschlaggefahr!

Fehlerhafte Elektroinstallation oder zu hohe Netzspannung kon-
nen zu elektrischen Schlagen flihren.

- SchlieRen Sie das Gerat nur an, wenn die Netzspannung der
Steckdose mit der Angabe auf dem Typenschild Ubereinstimmt.

- SchlieRen Sie das Gerat nur an eine gut zugangliche Steckdose
an, damit Sie es bei einem Storfall schnell vom Stromnetz tren-
nen konnen.



Sicherheit

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

Wenn das Netzkabel des Gerates beschadigt ist, muss es durch
den Hersteller, seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifi-
Zierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Offnen Sie das Gehduse nicht, sondern Uberlassen Sie die Re-
paratur Fachkraften. Wenden Sie sich dazu an die auf der Ga-
rantiekarte angegebene Serviceadresse.

Flhren Sie keine metallischen oder andere Gegenstande in die
Offnungen des Gerates ein. Benutzen Sie das zum Lieferum-
fang gehorende Zubehor bestimmungsgemaR.

In diesem Gerat befinden sich elektrische und mechanische
Teile, die zum Schutz gegen Gefahrenquellen unerlasslich sind.

Die Sicherheitsschalter
dirfen nicht Uberbrtckt oder
anderweitig manipuliert wer-
den.

Das Gerat darf nicht mit einer
externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernwirksys-
tem betrieben werden.

Halten Sie das Gerat, das Netzkabel und den Netzstecker von
Wasser und anderen Flissigkeiten sowie von offenem Feuer,
warmequellen und heillen Flachen fern.

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



Sicherheit

- Ziehen Sie den Netzstecker nie am Netzkabel aus der Steckdo-
se, 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 Uber
scharfe Kanten.

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

- Greifen Sie niemals nach dem Gerat, wenn es ins Wasser gefal-
len ist. Ziehen Sie in einem solchen Fall sofort den Netzstecker
aus der Steckdose.

- Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzste-
cker aus der Steckdose, wenn:

* Sie das Gerat nicht beaufsichtigen oder mit der Zubereitung
fertig sind,

* Sie das Gerat nicht benutzen oder es reinigen,
* bei Gewitter oder wenn eine Storung auftritt.

A\ GEFAHR! | Sstromschlaggefahr!

Anschlusskabel nicht um das Gerat oder Teile des Gerates
wickeln. Falls eine Kabelaufwicklung vorhanden ist, diese
entsprechend nutzen. Durch fehlerhaftes Aufwickeln kann
die Kabelisolation beschadigt werden und es besteht Strom-
schlaggefahr.
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A\ WARNUNG! | Brandgefahr!

Wenn Sie Zwischenstecker oder Verlangerungskabel verwenden
und die maximal zuldssige Stromstarke Uberschreiten, kann es
zum Brand kommen.

Verwenden Sie nur Zwischenstecker und Verlangerungska-
bel, die den gultigen Sicherheitsbestimmungen entsprechen.
Uberschreiten Sie nicht die maximal zuldssige Stromstdrke des
Zwischensteckers oder Verlangerungskabels.

A WARNUNG!

Gefahren fiir Kinder und Personen mit verrin-
gerten physischen, sensorischen oder menta-

len Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen!

Kinder und Personen mit korperlichen oder geistigen Einschran-
kungen erkennen nicht die Gefahr, die beim Umgang mit diesem
Gerat entstehen kann.

Unfalle mit schweren Verletzungen konnen die Folge sein.

Dieses Gerat 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 duirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und
beaufsichtigt.
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Kinder junger als 8 Jahre sollen vom Gerat und vom Netzkabel
ferngehalten werden.

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

A\ WARNUNG!| Verletzungsgefahr!

trieb sehr heiR. Unsachgemaler Umgang kann zu schwe-

: HeiBe Oberflache! Teile dieses Gerates werden im Be-

10

ren Verletzungen flihren.

Teile des Gerates werden wahrend des Gebrauchs heil. Bertih-
ren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

BerlUihren 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 Gerat in Kon-
takt kommen.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn eines der Gerateteile be-
schadigt ist.

Weisen Sie auch andere Benutzer auf die Gefahren hin.

Wahrend des Garens tritt heiRer Dampf aus, insbesondere, wenn
der Einschub herausgezogen wird. Benutzen Sie unbedingt Ku-
chenhandschuhe und beugen Sie sich nicht Uber das Gerat.

Trocknen Sie vor dem Garen die Lebensmittel gut ab, um tber-
maRige Dampfbildung zu vermeiden.

Entfernen Sie Reif und Eisstiicke von gefrorenen Lebensmitteln.
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Verletzungsgefahr! Bei Kontakt mit heiBem

1
A\ WARNUNG! Wasserdampf kann es zu schweren Verletzun-

gen kommen!

- Wahrend des Garens tritt heille Luft aus den Luftaustrittsoffnun-
gen an der Ruckseite des Gerates aus. Halten Sie Hande und Ge-
sicht in sicherem Abstand zu der heiRen Luft und den Luftaustritt-
soffnungen. Geben Sie auch Acht auf den heiRen Dampf, der aus
den Fugen an der Vorderseite des Gerates austritt. Besondere Vor-
sicht ist geboten, wenn Sie den Einschub aus dem Gerat nehmen.

A\ WARNUNG! | Brandgefahr!

Es besteht Brandgefahr durch heiBBe Oberflachen.

Wenn Sie Backpapier oder Alufolie ohne Lebensmittel im Gar-
korb benutzen, kann sich das Backpapier entziinden und es
kann zu einem Brand fiihren.

Wenn Sie Backpapier oder Alufolie verwenden achten Sie da-
rauf, dass das Gargut gleichmaBig verteilt ist. Das Backpapier
oder die Alufolie konnte in das Heizelement gelangen und
sich entziinden.

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 un-
gleichmaBig aus.

- Stellen Sie das Gerat nicht auf einen heiBen Gas- oder Elektro-
herd jeglicher Art, elektrische Kochplatten oder in den beheiz-
ten Ofen.

- Stellen Sie das Gerat auf einer gut zuganglichen, ebenen, tro-
ckenen, hitzebestandigen und ausreichend stabilen Arbeits-
flache auf.

1
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12

Legen Sie gegebenenfalls eine rutschfeste Unterlage unter die
GummiftiBe des Gerates, da Oberflachen mit den unterschied-
lichsten Reinigungsmitteln behandelt werden und manche
der Inhaltsstoffe die GummifliRe angreifen und aufweichen
kdonnen.

Stellen Sie das Gerat 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 Gerate-
rickwand zu anderen Gegenstanden und mindestens 10 cm
zu den Seiten ein.

Legen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.
Decken Sie das Gerat nicht ab.

Stellen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nicht um. Warten
Sie, bis das Gerat vollstandig abgekuihlt ist.

Netzkabel von Kindern fernhalten. Kinder konnten daran zie-
hen und das Gerat auf sich ziehen.

Fullen Sie den Einschub nicht mit Fett oder Ol.

Stellen Sie den heiRen Einschub/Garkorb immer auf einer hit-
zebestandigen Unterlage ab.
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A\ VORSICHT! | Gesundheitsgefihrdung!

Zu heiRes Backen, Garen oder Grillen kann gesundheitsschadli-
che Stoffe entstehen lassen.

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

- Entfernen Sie verbrannte Speisereste.

Acrylamidarme Zubereitung

o | Acrylamid steht im Verdacht ein krebserzeugender Stoff zu
1 sein, der beim Erhitzen von stdarkehaltigen Lebensmitteln
uber 175 °C sprunghaft ansteigt.

Achten Sie daher bei der Zubereitung auf die Farbveranderung
der Lebensmittel. Frittiertes sollte nicht braun serviert werden,
sondern nur ,goldgelb®.

HINWEIS! Beschadigungsgefahr!

UnsachgemdRer Umgang mit dem Gerat kann zur Uberhitzung
und zur Beschadigung flhren.

- Betreiben Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt leer. Das Gerat kann
uberhitzen, siehe Fehlersuche.
Dabei konnen die Heizwendel und die Anti-Haft-Beschichtung
beschadigt werden und es kann zur Rauchentwicklung kom-
men. Offnen Sie in dem Fall die Fenster und liiften Sie den Raum
grundlich.

13



Erstinbetriebnahme

Erstinbetriebnahme
Lieferumfang priifen
HINWEIS! Beschadigungsgefahr!

Wenn Sie die Verpackung unvorsichtig mit einem scharfen Messer oder anderen spit-
zen Gegenstanden 6ffnen, kann das Gerat beschadigt werden.

- Gehen Sie beim Offnen vorsichtig vor.

1. Entnehmen Sie alle Teile des Gerates und die Bedienungsanleitung aus dem Kar-
ton und entfernen Sie ggf. die Schutzfolien und eingelegte Pappstticke.

Ziehen Sie den Garkorbeinschub Nr. 1 @) und Nr. 2 €)) an den Griffen E)) aus

@ . . . . .

1 | dem Gerit, siehe Abb. A und entnehmen Sie die Grillroste (3.

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 Ser-
viceadresse.

14



Erstinbetriebnahme

Vor dem ersten Gebrauch
A GEFAHR! | Stromschlaggefahr!

HeiBluftfritteuse niemals ins Wasser oder eine andere Fliissigkeit
tauchen und niemals mit Wasser oder Reinigungsmitteln spiilen!

A\ VORSICHT! | Produktionsriickstinde!

Nicht flr den Verzehr geeignete produktionsbedingte Ruckstande
konnen 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 sorgfaltig zu reinigen.

Keine Scheuer- und Losungsmittel oder scharfkantige Ge-
1
HINWEIS! genstande verwenden!

1. Wischen Sie die HeiRluftfritteuse mit einem leicht feuchten Tuch von innen und auRen ab.

HINWEIS! Beschadigungsgefahr!

Ventilator und Heizelement befinden sich oben innen im Einschubfach der HeiRluft-
fritteuse. Diesen Bereich sehr vorsichtig abwischen.

2. Wischen Sie den Garkorbeinschub Nr. 1 @) und Nr. 2 €} mit einem feuchten Tuch
von innen und auBen ab.

Gerat aufstellen

Stellen Sie das Gerat auf einer gut zuganglichen, ebenen, trockenen, hitzebestandi-
genund ausreichend stabilen Arbeitsflache auf. Die GummiftiRe an der Unterseite sor-
gen hier fur einen sicheren Halt.

Halten Sie einen Mindestabstand von 30 cm von der Geraterlickwand zu anderen Ge-
genstanden und mindestens 10 cm zu den Seiten ein.

Nehmen Sie das Netzkabel von der Netzkabelhalterung (&) ab.

Aufbau
A VORSICHT! Stellen Sie sicher, dass das Gerat beim Aufb.au
ORSIC noch NICHT an das Stromnetz angeschlossen ist.

1. Setzen Sie die Grillroste (@ in die Garkorbeinschiibe @) und (E) ein.

2. Schieben Sie die Garkorbeinschiibe () und (&) vollstdndig in die HeiRluftfritteu-
se, bis sie horbar einrasten und biindig mit dem Gehaduse abschlieRen.

15
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Bedienung
A\ GEFAHR!

Die HeiBluftfritteuse erst nach dem kompletten
AUFBAU an das Stromnetz anschlieBen.

Stromschlaggefahr! Darauf achten, dass das Netzkabel nicht

mit den heiBen Teilen der Fritteuse in Beriihrung kommen
kann.

f} Achtung, heiBe Oberflache ! Das Gehause und die
Teile des Gerates werden im Betrieb sehr heiB3.

Stellen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes nicht um. Schal-
ten Sie das Gerat aus, ziehen Sie den Netzstecker und lassen
Sie das Gerat 30 Minuten abkiihlen, bevor Sie es umstellen.

A\ WARNUNG! | Brandgefahr!

- Wenn Sie Backpapier oder Alufolie ohne Lebensmittel im
Garkorb benutzen, kann sich das Backpapier entziinden
und es kann zu einem Brand fiihren.

- Wenn Sie Backpapier oder Alufolie verwenden achten Sie
darauf, dass das Gargut gleichmaBig verteilt ist. Das Back-
papier oder die Alufolie konnte in das Heizelement gelan-
gen und sich entziinden.

- Wenn Sie Backpapier oder Alufolie im Garkorb benutzen,
wird der Luftstrom der heiBen Luft reduziert oder unter-
brochen. Der Garvorgang muss ggf. verlangert werden und
fallt ungleichmaRig aus.

16



Bedienung

Stellen Sie das Gerat auf, siehe Gerat aufstellen und bereiten Sie es vor, siehe
Aufbau.

o | Das Gerat ist mit zwei Garkorbeinschiiben ausgestattet. Diese konnen ein-
L | zelnoder gleichzeitig zum Garen benutzt werden.

Bereiten Sie das Gargut zu und legen Sie es in den Garkorbeinschub Nr. 1) oder/
und Nr.2 E).

Achten Sie darauf, dass das Gargut nicht liber den Rand des Garkorbein-
i schubs hinausragt. Beachten Sie die MAX Markierung im Garkorbein-
schub.

Wenn Sie einzelne Gargutteile zubereiten, verteilen Sie diese moglichst mit etwas
Abstand zueinander, sodass alle gleichmaRig von der heiRen Luft umstromt wer-
den. Damit erreichen Sie ein gleichmaRiges Garen.

Schieben Sie den Garkorbeinschub (Z) oder/und (&) vollstandig in die HeiRluft-
fritteuse.

SchlieRen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an. Im Display leuchten alle Sym-
bole kurz auf und es erténen 2 kurze Pieptdne. Das Sensor-Feld ", Start/Stopp
bleibt anschlieBend beleuchtet.

Beriihren Sie das Sensor-Feld . Das Display zeigt nun abwechselnd und blin-
kend die Vorwahlmaglichkeit der Garzeit und der Gartemperatur fir beide Gar-
korbeinschiibe (180 °C / 15 MIN). Mit dem erneuten Beriihren von ", @ konnen
Sie das Garen mit der Voreinstellung direkt starten.

o Erfolgt nach dem Einschalten keine weitere Bedienung, wird der Standby-
1 | Zustand aktiviert. Aus dem Standby-Zustand wird zundachst die manuelle Vor-

wahl der Garzeit und der Temperatur aufgerufen. Um aus einer Programm-
funktion in die manuelle Vorwahl zu gelangen, beriihren Sie das Sensor-Feld *%,

fuir ca. 3 Sekunden und beriihren Sie es anschliefend erneut kurz.

17



Bedienung

Vorheizen

1.
2.

18

Berlihren Sie im Standby das Sensor-Feld ", @

Beriihren Sie das Sensorfeld 1 {{} flir den Garkorbeinschub Nr.1, bzw. das Sensor-
feld 2 ) fiir den Garkorbeinschub Nr. 2.

Mit dem Sensor-Feld — E[8 bzw. 4 €% kénnen Sie die Temperatur im Bereich zwi-
schen 60 und 200 °C einstellen. Mit dem Sensor-Feld — €8 bzw. 4 €% kénnen Sie
die Zeit im Bereich zwischen einer und 60 Minuten einstellen.

Ein Wechsel zwischen den Garkorbeinschiiben, um eine Veranderung der
[ . . [PUNT: .
1 | Temperatur bzw. Zeit vorzunehmen, ist vor dem Start moglich. Dazu je-
weils vorher das Sensorfeld 1 ) bzw. 2 €2 beriihren. Wenn Sie nur ein
Garkorbeinschub Vorheizen, zeigt die Anzeige des zweiten Garkorbeinschubs mit
- - -, dass der zweite Garkorbeinschub nicht vorgeheizt wird.

Starten Sie mit dem Sensor-Feld 35 E[f) das Vorheizen fiir den ausgewéhlten, bzw.
flr beide Garkorbeinschiibe.

=] Das Sensor-Feld 3 und das Liiftersymbol ) blinken bis zum Erreichen
3 | der eingestellten Temperatur. AnschlieRend blinkt nur noch das Lufter-
symbol und es ertonen 3 kurze Pieptone. Die Temperatur wird danach fiir
die eingestellte Zeit gehalten, wobei die Zeit im Minutentakt ablauft und dabei je-
weils 3 kurze Pieptone ertonen. Nach Ablauf der Zeit ertonen 4 kurze Pieptone, das
Display kehrt zum Standby zuriick und der Lifter lauft mit dem blinkenden Liifter-
symbol noch kurze Zeit nach.

Sie konnen das Vorheizen auch unterbrechen, indem Sie den entsprechenden
Garkorbeinschub herausziehen. Das Einschieben setzt den Vorgang fort.

Beriihren Sie das Sensor-Feld ™%, {f) fiir ca. 3 Sekunden, um das Vorheizen vorzei-
tig zu beenden. Das Display kehrt zum Standby zurlick und der Lufter lauft mit dem
blinkenden Luftersymbol noch kurze Zeit nach.

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

Damit die Lebensmittel moglichst homogen durch den HeiRluftstrom gegart wer-

den, sollten sie nach der halben Garzeit neu verteilt, gewendet oder geschiittelt
werden.

Bei der Zubereitung vom Pommes Frites sollten diese innerhalb der Garzeit 2x ge-
schiittelt werden.
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Manuelle Vorwahl der Garzeit und der Temperatur

1

Wenn Sie nur flir einen Garkorbeinschub die Einstellungen vornehmen und an-
schlieBend den Garvorgang mit dem Sensor-Feld %, {{¥) starten, wird der Gar-
vorgang nur flir den gewahlten Garkorbeinschub gestartet. Wenn Sie fiir beide

Garkorbeinschiibe die Einstellungen vornehmen, werden mit dem Sensor-Feld >,

beide Garvorgange gestartet.

1. Beriihren Sie das Sensorfeld 1 §f), um die Einstellung fiir den Garkorbeinschub Nr. 1
zu aktivieren. Mit dem Sensorfeld 2 (%) wird die Einstellung flir den Garkorbein-
schub Nr. 2 (E)) aktiviert.

1

Die vorgewahlte Temperatur 180 °C wird abwechselnd mit der vorgewahl-
ten Zeit 15 MIN angezeigt.

2. Mit den Sensor-Feldern <4 @D bzw. = (&9 erhohen bzw. verringern Sie die Tempera-
tur. Mit den Sensor-Feldern 4 (%) bzw. — €8 erhdhen bzw. verringern Sie die Zeit.
- DieTemperatur wirdin 5 °CSchritten verandert in einem Bereich von 60 bis 200 °C.
- Die Zeit wird in Minutenschritten verandert in einem Bereich von 1 Minute bis 60
Minuten.
Wenn Sie das Sensor-Feld dauerhaft bertihren, erfolgt ein schneller Vor- bzw.
Ricklauf der Temperatur bzw. der Zeit.

P
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Bedienung

3. Starten Sie innerhalb von 15 Sekunden den Garvorgang mit dem Sensor-Feld "%,
). siche Abb. B.

Andernfalls miissen Sie das entsprechende Sensorfeld 1 ) oder 2 %) erneut be-
ruhren. Die vorgenommenen Einstellungen bleiben erhalten.

. Wenn Sie nur in einem Garkorbeinschub garen, zeigt die Anzeige des zweiten
1 | Garkorbeinschubs mit - - -, dass der zweite Garkorbeinschub nicht in Betreib
ist. Die Anzeige ,Luifter aktiv” ({£)) zeigt den Betrieb an. Sie konnen die Garzeit und
die Temperatur jederzeit nach Bedarf wie oben beschrieben wahrend des Betriebes
andern.

Wenn Sie den Heizvorgang unterbrechen wollen, bertihren Sie im Betrieb das Sensor-
Feld >, . Der Heizvorgang wird unterbrochen, die Zeit angehalten und das Sensor-
Feld blinkt. Der Lifter arbeitet in der Zeit noch ein paar Sekunden weiter. Erneutes Be-
rihren des Sensor-Feldes setzt den Garvorgang fort.

Wenn Sie den Garvorgang kontrollieren wollen oder Zutaten hinzufligen oder entneh-
men wollen, kdnnen Sie einen oder beide Garkorbeinschtibe im Betrieb herausziehen.
Dabei werden Lufter und Heizung ausgeschaltet und die eingestellte Zeit angehalten.
Erneutes Einschieben des Einschubs setzt den Garvorgang fort.

4. Um das Gerat innerhalb der nachsten Minute auszuschalten, bertihren Sie das
Sensor-Feld ca. 3 Sekunden. Der Liifter lduft nach dem Ausschalten noch
einige Zeit nach.
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Garen mit der Programmfunktion

Bedienung

o | Esstehen Programme zur Verfiigung mit vorprogrammierter Zeit und Tempera-
L | tur. ie Abbildung € zeigt die Einstellung ,Kuchen” ) und Hihnchen €.

1. Fir die Einstellung des Garkorbeinschubs Nr. 1 beriihren Sie zunachst das Sensor-
feld 1§ und fiir die Einstellung des Garkorbeinschubs Nr.2 beriihren Sie zunachst

das Sensorfeld 2 (2.

2. Mit wiederholten Beriihren des Sensor-Feldes MENU € wechseln Sie zwischen den

Programmen @B bis €) und €E) bis €5).

Flir das Programm ,Warmhaltefunktion® ) sehen Sie im Kapitel Warmhaltefunk-

tion nach.

Voreinstellung ,Pommes”
Voreinstellung ,Hahnchen®
Voreinstellung ,Steak/Kotelett”
Voreinstellung ,Shrimps*
Voreinstellung ,Kuchen®
Voreinstellung ,Gemiise”
Voreinstellung ,Fisch*
Voreinstellung ,wWarmhaltefunktion®
& Voreinstellung ,SpieRchen”
’JA & Voreinstellung ,Gefrorenes”
Voreinstellung ,Tofu*

=) &0 P AN K

N NY—= =Y =
RIBININISTS 3155

18 Minuten bei 200 °C
20 Minuten bei 180 °C
12 Minuten bei 180 °C
8 Minuten bei 180 °C

30 Minuten bei160 °C
15 Minuten bei 160 °C
10 Minuten bei 180 °C
60 Minuten bei 60 °C
12 Minuten bei 180 °C
25 Minuten bei 180 °C
15 Minuten bei 160 °C

Die gewahlten Programme werden durch die entsprechend blinkenden Symbole

dargestellt.

Wenn Sie nur flir einen Garkorbeinschub die Einstellungen vornehmen und an-
1 | schlieRend den Garvorgang mit dem Sensor-Feld %, {(¥) starten, wird der Gar-
vorgang nur fiir den gewahlten Garkorbeinschub gestartet. Wenn Sie fiir beide

Garkorbeinschiibe die Einstellungen vornehmen, werden mit dem Sensor-Feld >

beide Garvorgange gestartet.
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Bedienung
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Es wird abwechselnd zunachst blinkend die Temperatur des Programms und
1 | anschlieBend die Zeit angezeigt. Die Garzeit und/oder die Temperatur konnen
jederzeit nach Bedarf wie unter Manuelle Vorwahl der Garzeit und der Tem-
peratur beschrieben vor, sowie wahrend des Betriebes geandert 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 gleichmaRigeres Garen. Ziehen Sie hierzu den Einschub
heraus und schieben Sie ihn anschliefend zurlick in das Gerat. Alternativ stellen Sie
den Einschub auf eine hitzebestdandige Unterlage und wenden/verteilen Sie das Gar-
gut mit Hilfe entsprechender Kochutensilien.

1 SERVE MENU Py ® PAR 2 ST
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Bedienung

SERVE-Funktion

Mit der SERVE-Funktion @3 werden unterschiedliche Garzeiten aufeinander ab-
gestimmt. Der Garvorgang endet flir den Garkorbeinschubs Nr. 2 bei dieser
Funktion 30 Sekunden nach dem Ende des Garkorbeinschubs Nr. 1.

9 [
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1. Nehmen Sie die Einstellung wie unter Manuelle Vorwahl der Garzeit und der

Temperatur oder unter Garen mit der Programmfunktion beschrieben vor.
Beriihren Sie das Sensorfeld SERVE @3, um die Funktion zu aktivieren.
Starten Sie den Garvorgang mit dem Sensor-Feld /% €[). Die SERVE-Anzeige @) blinkt
wahrend der Garzeit und in der Anzeige mit der kirzeren Garzeit wird das Wartesym-
bol{ ~ ] gezeigt. Wenn die Restzeit der lingeren Garzeit die Einstellung der kiirzere
Garzeit erreicht, wird auf beiden Seiten die gleiche Restgarzeit angezeigt.

. Eine Veranderung der Garzeit und der Temperatur kann erst nachdem der

1 | Garvorgang der kiirzeren Garzeit gestartet ist vorgenommen werden.

Nach dem Start des Garvorgangs mit der kiirzeren Garzeit leuchtet die

SERVE-Anzeige ) dauerhaft und es erténen 3 kurze Piepténe.

Die Zeit wird fiir beide Garkorbeinschiibe gleichzeitig mit den Sensor-Feldern <4

€ bzw. — €8 erhoht bzw. verringert.

Um die Temperatur zu verandern wahlen Sie zunachst den Garkorbeinschub Nr. 1

bzw. Nr. 2 ), bevor Sie die Verdnderung mit den Sensor-Feldern 4 G bzw.

— € vornehmen.

-
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Bedienung

PAIR-Funktion

o | Mitder PAIR-Funktion :) werden lhre Einstellungen fiir beide Garkorbeinschu-
L | be gleichzeitig vorgenommen.

1. Beriihren Sie das Sensorfeld PAIR £, um die Funktion zu aktivieren. Die PAIR-Anzei-
ge €X) leuchtet.

2. Nehmen Sie die Einstellung wie unter Manuelle Vorwahl der Garzeit und der
Temperatur oder unter Garen mit der Programmfunktion beschrieben vor.

3. Starten Sie den Garvorgang mit dem Sensor-Feld >, . Die Anzeige flir beide Gar-
korbeinschiibe blinkt 3 Mal kurz und leuchtet anschlieRend dauerhaft.

4. Beriihren Sie das Sensorfeld PAIR £, um die Funktion zu deaktivieren.

F"
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Bedienung

Der Garvorgang ist beendet

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

Wenn Sie den Garvorgang vorzeitig beenden wollen, halten Sie das Sensor-Feld ", ({0} ca.
3 Sekunden bertihrt. Der Lufter lauft nach dem Ausschalten noch einige Zeit nach.

wWahrend dieser Zeit kann keine weitere Einstellung vorgenommen werden.

1.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.

2. ZiehenSie den Garkorbeinschub am Garkorbgriff (&) aus dem Gerat und setzen Sie
ihn auf einer hitzebestandigen Unterlage ab.

3. Entnehmen Sie das Gargut aus dem Garkorbeinschub.

Warmhaltefunktion

Nach Ablauf des gewahlten Programms konnen Sie die Warmhaltefunktion

i fir den Garkorbeinschub Nr. 1 und/oder Nr. 2 starten. In der Warmhaltefunkti-
on (60 Minuten maximal) konnen Sie nur die Zeit verandern, die Temperatur

ist mit 60 °C voreingestellt und ist nicht veranderbar.

1

Beriihren Sie das Sensor-Feld >, (0).

Die Warmhaltefunktion kann auch direkt aus dem Einstiegsmendi aufge-
i rufen werden. Halten Sie dazu Sensor-Feld MENU fiir 3 Sekunden be-
ruhrt.

Fir die Einstellung des Garkorbeinschubs Nr. 1 beriihren Sie zundchst das Sen-
sorfeld 1 {i}) und fir die Einstellung des Garkorbeinschubs Nr. 2 berlihren Sie zu-
nachst das Sensorfeld 2 ).

Wahlen Sie durch wiederholtes Berlihren von Sensor-Feld MENU {4 die Warmhalte-
funktion & €2 aus.

Verringern Sie ggf. die Warmhaltezeit mit — 9.

Nach dem Verringern kann die Zeit erneut bis auf 60 Minuten erhéht werden.
Starten Sie die Warmhaltefunktion mit dem Sensor-Feld ™%, @

Die Warmhaltezeit ist nach dem Programmestart innerhalb von 60 Minuten eben-
falls veranderbar.

Nach dem Ablauf der Zeit ertonen 3 kurze Pieptone und der Standby-Zustand
wird aktiviert.
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Garzeiten, Temperaturen und Mengen

Garzeiten, Temperaturen und Mengen

Die im Folgenden aufgefiihrten Zeiten, Temperaturen und Mengen sind nur

i Anhaltswerte. Sie kdnnen in Abhadngigkeit der Beschaffenheit des Gargutes
mehr oder weniger variieren.
Kartoffeln / Pom- | Mengein | Zeitin | Temperatur | Wenden | Zusatzin-
mes Gramm | Minuten in °C / Schiit- | formation
teln
Rostis 200 15-18 180 Nein
Dlnne tiefgekuhl- | 300-400 | 18-25 200 Ja
te Pommes
Dicke tiefgekiihlte | 300-400 | 20-25 200 Ja
Pommes
Pommes frisch 300-400 | 20-25 200 Ja 1/2 Esslof-
(8 x 8 mm) fel Ol hin-
zufigen
Kartoffelgratin 500 20-25 200 Ja Passendes
Gefal ver-
wenden

1
Rende

Flgen Sie frischen Kartoffeln etwas Ol hinzu, sie werden dann knuspriger und
verkleben nicht. Fligen Sie das Ol zu, nachdem Sie die Kartoffeln geschnitten
haben und bevor Sie die Kartoffeln in den Garkorb fiillen. Durch das anschlie-
Umriihren wird das Ol auf den Schnittstellen verteilt. Lassen Sie tiberfliissiges

Ol vor dem Einfiillen in den Garkorb abtropfen.
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Garzeiten, Temperaturen und Mengen

Fleisch, Gefliigel und | Menge in Zeitin | Temperatur | Zusatzinfor-
Meeresfriichte Gramm Minuten in °C mation
Fisch 100 - 400 10-18 180
Scampi 100 - 400 8-15 180
Steak 100 - 350 12-20 200 vorheizen
Schweinekotelett 100 - 400 10-15 200 vorheizen
Hahnchenschenkel 100 - 500 20-25 180
Hahnchenbrust 100 - 500 20-25 180
Chicken Nuggets, ge- 100 - 500 15-25 200 wenden/
froren schutteln

Vermeiden Sie das Garen von Lebensmitteln mit sehr hohem Fettanteil. Be-

1 | achtenSie, dass groRe Stlicke langer brauchen als z. B. zwei kleinere. Wenden
Sie kleinere Stiicke wahrend des Garens, um ein gleichmaRiges Garen zu er-
reichen.
Nachtisch / Gemiise Men- Zeitin | Tempe- | Wenden | Zusatzin-
gein Minu- | raturin | /Schiit- | formation
Gramm ten °C teln
Kuchen 300 30 120 - 160 Nein Passendes
Gefal ver-
wenden
Muffin 300 15 160 Nein
Frihlingsrolle 100-400| 8-10 200 Ja
Gemuse, gekocht 100-400| 15-20 160 Ja 1/2 Essloffel
Ol hinzufu-
gen
Panierter Backkase 100-400| 8-10 180 Nein
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Reinigung und Aufbewahrung

Reinigung und Aufbewahrung
Reinigung

A\ GEFAHR! | Stromschlaggefahr!

Vor der Reinigung, Gerat ausschalten und Netzstecker aus der
Steckdose ziehen.

HeiBluftfritteuse niemals ins Wasser oder eine andere Fliissig-
keit tauchen und niemals mit Wasser oder Reinigungsmitteln
spiilen!

A\ WARNUNG!| HeiRe Oberflichen!

fi Es besteht Verbrennungsgefahr durch heie Oberfla-
chen.

Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung mindestens 30 Minu-

ten abkiihlen. Entnehmen Sie beide Garkorbeinschiibe, damit

das Gerat schneller abkiihlen kann.

HINWEIS! Beschdadigungsgefahr!

Keine Scheuer- und Losungsmittel oder scharfkantige Gegenstande verwenden!

o | AlleTeile abkiihlen lassen, bevor Sie sie reinigen. Zubehdorteile nach Gebrauch
1 grundlich reinigen, damit Rickstande nicht eintrocknen.

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

2. Reinigen Sie die Garkorbeinschiibe mit heiRem Wasser, ein wenig Spuilmittel und
einem nicht kratzenden Schwamm.

Die Garkorbeinschiibe sind splilmaschinengeeignet.

o | Sie konnen ein fettlosendes Reinigungsmittel verwenden, um verblei-
L | benden Schmutz zu entfernen.

Trocknen Sie anschlieend alle Teile gut ab.

3. ReinigenSie die Innenseite der HeiBluftfritteuse mit einem feuchten Tuch und et-
was Spulmittel.
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Reinigung und Aufbewahrung/Technische Daten

Aufbewahrung
A\ GEFAHR! | Stromschlaggefahr!

Anschlusskabel nichtum das Gerat oder Teile des Gerates wickeln.
Falls eine Kabelaufwicklung vorhanden ist, diese entsprechend
nutzen. Durch fehlerhaftes Aufwickeln kann die Kabelisolation
beschaddigt werden und es besteht Stromschlaggefahr.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Netzkabelhalterung o sodass Sie das Gerat kom-
pakt verstauen kdnnen, siehe Abb. A. Reinigen Sie das Gerat und bewahren Sie es

an einem trockenen und vor Schmutz geschiitzten Ort auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Technische Daten

Modell: GT-DAF-02
Versorgungsspannung: 220-240V~
Netzfrequenz: 50 Hz
Leistungsaufnahme: 2.600W
Schutzklasse: I /@

Elektrisch leitfahige Gehduseteile sind
mit dem Schutzleiter verbunden.

Kabellange: ca.85cm
Fassungsvermogen: 2x4,0L
Timer: 1-60 Minuten
Temperaturbereich: 60-200 °C

Da unsere Produkte standig weiterentwickelt und verbessert werden, sind Design-
und technische Anderungen maglich.
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Fehlersuche

Fehlersuche

Problem

Magliche Ursache und Abhilfe

Das Gerat funktioniert
nicht.

Gerat ist nicht ans Stromnetz angeschlossen.
- SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

Das Sensor-Feld ™4 €8) wurde nicht betétigt.
- Symbol berlihren

Der Garkorbeinschub ist nicht vollstandig eingeschoben.
- Einschub buindig zur Geratefront einschieben.

Uberhitzungsschutz ausgeldst.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Be-
nutzen Sie das Gerat nicht mehr. Wenden Sie sich an
das Servicecenter.

Gargut ist noch roh.

Zu viel Gargut im Garkorb.
- Verringern Sie die Menge.

Temperatur zu gering.
- Erhohen Sie die Temperatur.

Garzeit zu kurz.
- Verlangern Sie die Garzeit.

Gargut ist nicht gleich-
maRig gegart.

Gargut muss gewendet werden.
- Wenden Sie das Gargut.

Dampf tritt aus.

Ein normaler Vorgang beim Frittieren.

WeiRer Rauch tritt aus.

Sehr fetthaltiges Gargut.

- Zubereitung wird nicht beeintrachtigt. Vermeiden
Sie Zutaten, die stark fetthaltig sind.

Olrtickstande im Einschub verblieben.
- Reinigen Sie alle Teile nach dem Gebrauch.

Nach Entnahme des
Einschubs lauft das Gerat
weiter.

Sicherheitsschalter (i) oder eine andere Komponente

fehlerhaft, siehe Sicherheitshinweise.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Be-
nutzen Sie das Gerat nicht mehr. Wenden Sie sich an
das Servicecenter.
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Konformitatserklarung/Entsorgung

Konformitatserklarung

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

Entsorgung

Verpackung entsorgen

0%, S . .
;’g Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Geben Sie Pappe und Karton zum
&/ Altpapier, Folien in die Wertstoff-Sammlung.

Altgerat entsorgen

(Anwendbar in der Europdischen Union und anderen europdischen Staaten mit Sys-
temen zur getrennten Sammlung von Wertstoffen)

Altgerate diirfen nicht in den Hausmiill! Das nebenstehende Symbol zeigt an,
ﬁ dass dieses Gerat der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt. Diese Richtlinie besagt, dass

Sie dieses Gerat am Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen Haushalts-
B miill entsorgen diirfen, sondern in speziell eingerichteten Sammelstellen, Wert-
stoffhofen oder Entsorgungsbetrieben abgeben miissen. Diese Entsorgung ist fiir Sie kos-
tenfrei.

Batterien und Akkus, die nicht fest vom Elektro- oder Elektronikgerat umschlossen sind
und zerstorungsfrei entnommen werden konnen, sind vor der Abgabe des Gerats an ei-
ner Erfassungsstelle von diesem zu trennen und einer vorgesehenen Entsorgung zuzu-
flihren.

Das Gleiche gilt fiir Lampen, die zerstorungsfrei aus dem Gerat entnommen werden kon-
nen.

Schonen Sie die Umwelt und entsorgen Sie fachgerecht. Fiir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerates haben Sie das Recht, das entsprechende Altgerat an lhren
Handler zurtickzugeben. Handler von Elektro- und Elektronikgeraten mit einer Verkaufs-
flache von mindestens 400 m? sowie Lebensmittelhandler mit einer Verkaufsflache von
mindestens 800 m?, die regelmaRig Elektro- und Elektronikgerate verkaufen, sind au-
Rerdem verpflichtet bis zu drei Altgerate einer Gerateart unentgeltlich zurlickzunehmen,
auch ohne dass ein Neugerat gekauft wird, wenn die Altgerate in keiner Abmessung gro-
Rersind als 25 cm.

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

Informieren Sie sich auch bei lhrem Handler Uber die Rlicknahmemaoglichkeiten vor Ort.
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