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Produktbeschreibung

Bedienfeld/Display Basisgerat

Luftauslass
(auf der Riickseite)

Frittier-/Backkorb

Frittier-/Backkorb rechts

links

Sichtfenster

Handgriff o
Backraum Frittierrost
mit Backraumbeleuchtung mit Abstandshalter

Bedienfeld/Display und Touch-Sensoren

Laufzeit Display Temperatur
reduzieren Laufzeit Temperatur ~ erhéhen
erhéhen reduzieren
ON/Standby

é o

AUFBACKEN

£ ¢

BACKEN SLOW COOK DORREN VORHEIZEN AUFTAUEN

(4l

@G} CRISPY [LENR] oR (?-

Beleuchtung
links
Zone links Sync CRISPY Zone rechts
Programmwahl-Sensoren Match Beleuchtung
Ubersicht der Garprogramme Tochs

siehe Seite 9.
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Einleitung

.(' Wir freuen uns, dass Sie sich fiir diese HeiBluftfritteuse entschieden haben und
WY@ bedanken uns fiir Ihr Vertrauen. Die einfache Bedienung und die vielfltigen
Einsatzmoglichkeiten werden auch Sie ganz sicher begeistern. Damit Sie lange
Freude an diesem Gerat haben, bitten wir Sie, die nachfolgenden Informationen
sorgfaltig zu lesen und zu beachten. Bewahren Sie diese Anleitung gut auf. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Gerétes an Dritte ebenfalls mit aus. Vielen Dank.

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerat ist fiir die Verwendung im Haushalt und in der Kiiche sowie haushaltsahnlichen
Bereichen wie im Biiro vorgesehen. Die Nutzung in Gastehausern sowie Hotels sowie Motels, in
Pensionen bzw. durch deren Gaste und in landwirtschaftlichen Betrieben wird nicht empfohlen.
Andere Verwendungen oder Veranderungen des Gerates gelten als nicht bestimmungsgemal
und bergen erhebliche Unfallgefahren. Fiir aus bestimmungswidriger Verwendung entstandene
Schaden tibernimmt der Hersteller keine Haftung. Das Gerat dient zum HeiBluftfrittieren, Backen
und Erwarmen von Lebensmitteln. Es ist nicht fiir den gewerblichen Einsatz bestimmt.

Technische Daten

Das Gerat nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen.
Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild angegebenen Spannung entsprechen.
Nur an Wechselstrom anschlieBen.

Nennspannung: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nennaufnahme: 2250-2700 W
Leistungsaufnahme

im Standby*: <05W

Schutzklasse: I

MaBe Gerat (ca.): 43 x32x38cm (BxHXT)
Gewicht (ca.): 8,8kg

*Das Gerdt schaltet nach 2 min der Nichtbenutzung im Auswahl-Modus in den Standby-
Modus. Im Pause-Modus betragt die Dauer 10 min.

Lieferumfang

- HeiBluftfritteuse FRH 2650

- 2 Frittier-/Backkorbe

- 2 Frittierroste mit Silikon-Abstandshaltern

Kontrollieren Sie unmittelbar nach dem Auspacken den Lieferumfang auf Vollstandigkeit
sowie den einwandfreien Zustand des Produktes.



Fiir lhre Sicherheit

Anweisungen! Missbrauch oder Versdaumnisse bei der
Einhaltung der Sicherheitshinweise und Anweisungen
konnen elektrischen Schlag, Brand und/oder schwere
Verletzungen und Verbrennungen verursachen!

f ACHTUNG: Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und

Allgemeine Sicherheitshinweise

e Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und Wissen genutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

e Halten Sie Kinder jiinger als 8 Jahre stets von Gerat und Netzkabel fern.

e Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

e Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es in Betrieb oder mit
dem Stromnetz verbunden ist.

* Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.
e Verpackungsmaterialien wie z. B. Folienbeutel gehdren nicht in

Kinderhande.

* Dieses Gerat keinesfalls Giber eine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem (z. B.sogenannte Funk- oder Smart- Steckdosen) betreiben.

* Vor jeder Inbetriebnahme das Geratund die Zubehorteile auf einwandfreien
Zustand kontrollieren. Es darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn
es einmal heruntergefallen sein sollte oder sichtbare Schaden aufweist. In
diesen Fallen das Gerat vom Netz trennen und von einer Elektro-Fachkraft
iberpriifen lassen.

e Beachten Sie bei der Verlegung des Netzkabels, dass niemand sich darin
verheddern oder darliber stolpern kann, um ein versehentliches
Herunterziehen des Gerates zu vermeiden.

* Halten Sie das Netzkabel fern von heiBen Oberflachen, scharfen Kanten
und mechanischen Belastungen. Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmaBig
auf Beschadigungen und VerschleiB. Beschadigte oder verwickelte
Netzkabel erhéhen das Risiko eines elektrischen Schlages.

¢ Wenn das Netzkabel des Gerates beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
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einem Servicemitarbeiter oder einer dhnlich qualifizierten Person ausge-
tauscht werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

e Reparaturen dirfen nur von autorisierten Fachbetrieben oder durch
unseren Werkskundendienst durchgefiihrt werden. Durch unsachgemaBe
Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

e Um das Gerat vom Stromnetz zu trennen, ziehen Sie nur am Stecker,
niemals an der Leitung.

e Tauchen Sie Gerat, Netzkabel und Netzstecker zum Reinigen nie in Wasser.

e Lagern Sie das Gerat nicht im Freien oder in feuchten Raumen.

e Dieses Elektrogerat entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestim-
mungen. Ist das Gerat oder das Netzkabel beschadigt, sofort den
Netzstecker ziehen.

¢ UnsachgemaBer Gebrauch und Missachtung der Bedienungsanleitung
flihren zum Verlust des Garantieanspruchs.

e Das Gerat nur dann betreiben, wenn es korrekt zusammengebaut wurde.

Sicherheitshinweise zum Gebrauch des Gerates

& ACHTUNG! Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

* Die Oberflachen von Gerat, Frittierkorb, Frittierrost, sonstigen Zube-
horteilen sowie der Lebensmittel werden wahrend des Betriebes
heiB! HeiBe Oberflichen sind auch nach dem Ausschalten zunachst
noch heiB!

e Auf der Riickseite des Gerates befindet sich eine Luftauslass6ffnung.
Achten Sie auf austretenden heiBen Dampf/Luft!

e Achten Sie beim Herausziehen des Frittierkorbes auf austretenden
heiBen Dampf. Benutzen Sie ggf. einen Topflappen als Schutz vor Ver-
brennungen!

e Stellen Sie den heiBen Frittierkorb nach dem Herausnehmen immer
auf eine hitzebestandige Unterlage, um Beschadigungen an der Ar-
beitsflache zu vermeiden!

e Achtung! Uberhitzte Lebensmittel, Fette und Ole kénnen sich entziin-
den. Daher das Gerat nur unter Aufsicht betreiben!

e Achtung! Sollten sich Lebensmittel, Fette und Ole durch Uberhitzung
entziinden, ziehen Sie sofort den Netzstecker!

¢ Achtung! Niemals das Feuer mit Wasser l6schen!



Arbeiten Sie daher mit Vorsicht:

e Zum Schutz empfehlen wir den Einsatz von Topflappen!

e Das Gerat arbeitet mit HeiBluft, befiillen Sie das Gerét nie mit Ol oder
Frittierfett!

e Achten Sie beim Befiillen des Frittierkorbs darauf, dass die Lebensmittel nicht
den Heizkorper an der Oberseite des Backraumes beriihren.

e Entfernen Sie loses Eis von den Lebensmitteln.

e Gerat nur mit eingeschobenem Frittierkorb betreiben.

® Benutzen Sie das Gerat nicht als Ablageflache und decken Sie wahrend
des Betriebs die Liiftungs6ffnungen oberhalb der Bedienblende sowie die
Luftauslassoffnung auf der Riickseite nicht ab.

* Fiir die Aufstellung des Gerates ist Folgendes zu beachten:

o AuBerhalb der Reichweite von Kindern aufstellen.

o Stellen Sie das Gerat auf eine warmebestandige, stabile und ebene
Arbeitsflache (keine lackierten Oberflachen, keine Tischdecken usw.).

o0 Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen (Herd,
Gasflamme etc.) sowie in explosionsgefahrdeter Umgebung, in der sich
brennbare Fliissigkeiten oder Gase befinden.

o Lassen Sie auf allen Seiten des Gerates einen Abstand von mindestens
20 cm, um Schaden durch Hitze oder Dampf zu vermeiden und um ungehin-
dert arbeiten zu kénnen.

0 Betreiben Sie das Gerat nicht unter Hangeschranken, Uberstehenden
Regalen oder in der Néhe von feuchtigkeitsempfindlichen Gegenstanden.
Fiir ungehinderte Luftzirkulation ist zu sorgen.

e Transportieren Sie das Gerat nicht in heiBem Zustand. Das Gerat und das
komplette Zubehor miissen erst vollstandig abgekiihlt sein, um diese zu
reinigen bzw. zu transportieren!

® Das Gerat nie mit feuchten Handen bedienen.

e Fiir eine sichere Ausschaltung ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netz-
stecker.



Vor dem ersten Gebrauch

¢ Entfernen Sie eventuell angebrachte Schutzfolien, Werbematerialien und Verpackungs-
material von Gerat und Zubehor. Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch das Gerat sowie
alle Zubehorteile gemaB den Reinigungshinweisen in dieser Anleitung.

e Zudem ist es erforderlich, die integrierten Heizelemente fiir kurze Zeit aufzuheizen, um
die ordnungsgemaBe Funktion zu gewahrleisten.

e Heizen Sie das Gerat mit eingesetzten Frittierrosten mit dem Programm Grillen beidseitig
bei 230 °C fir 10 Minuten durch, um die Schutzschicht der Heizelemente einzubrennen.

¢ Nach Abkiihlung des Gerates reinigen Sie den Innenraum und den Frittierkorb mit einem
feuchten Tuch. Der Frittierrost kann am besten mit heiBem Wasser abgespiilt werden.

Hinweis: Bitte storen Sie sich nicht an der kurzfristig auftretenden, leichten und
unschédlichen Rauch- und Geruchsentwicklung. Sorgen Sie wahrend dieser Zeit fiir
gute Durchliftung im Raum.

Antihaftbeschichtung

o Frittierkdrbe und Frittierroste sind mit einer hochwertigen keramischen Antihaftbeschich-
tung (ganzlich ohne PFOA und PFAS) ausgestattet. Diese ist sehr reinigungsfreundlich
und zeichnet sich durch hervorragende Antihaft-Eigenschaften aus.

¢ Damit die Beschichtung diese Eigenschaften behilt, sind die nachfolgenden Hinweise zu
beachten:

0 Schneiden Sie niemals mit einem Messer oder einem ahnlichen Gegenstand auf der
Oberflache von Frittierkorb bzw. Frittierrost.

o Vermeiden Sie Kontakt der Antihaftbeschichtung mit rauen Flachen (metallische Boden,
Pizzasteine etc.).

o Stellen oder legen Sie keine Alu-Schalen, Alu-Folie etc. in die Frittierkorbe bzw. Frittier-
roste.

o Verwenden Sie kein Koch- bzw. Grillbesteck aus Metall sowie keine spitzen und
scharfkantigen Gegensténde, um die zuzubereitenden Lebensmittel zu wenden oder
zu entfernen.

Hinweis: Wir empfehlen Koch- und Grillbesteck aus hitzebestandigem Kunststoff
oder Holz.

¢ Verwenden Sie beim Reinigen der Oberflachen keine Scheuermittel, Backofensprays und
kratzende Reinigungshilfen.

e Wir empfehlen zur Reinigung einen weichen Spiilschwamm/Spiilbiirste sowie heiBes
Wasser mit etwas Spllmittel.

Hinweis: Wir raten von der Reinigung im Geschirrspiiler ab! Die Reinigungssalze und
ionischen Tenside schaden auf Dauer der Antihaftbeschichtung. Zudem besteht ja der
Sinn einer Antihaftbeschichtung darin, dass nichts einbrennt, wodurch eine einfache
Reinigung tiberhaupt erméglicht wird.

Verfiighare Programme

¢ Die FRH 2650 bietet Ihnen 13 Programme (inkl. der Spezial-Funktion CRISPY). Die meisten
der Programme lassen sich individualisieren, es konnen Laufzeit sowie Temperatur (in
5-Grad-Schritten) angepasst und sogar individuell gespeichert werden.

¢ Die nachstehende Tabelle zeigt die verfiigbaren Programme:



Programm Temperatur Laufzeit Schiittel-/Wende-
(Standard/Einstellbereich) | (Standard/Einstellbereich) Erinnerung
, 200 °C 20 Min. nach 2/3
A der Laufzeit
Pommes 40-230 °C 1-60 Min.
i 205 °C 22 Min. nach 1/2 und 3/4
)2((;_ der Laufzeit
Pommes XL 40-230 °C 10 - 60 Min.
230 °C 15 Min. nach 2/3
der Laufzeit
Grillen 40-230 °C 1-60 Min.
G 180 °C 13 Min. nach 2/3
L der Laufzeit
Gefliigel 40- 230 °C 1-60 Min.
Ndih 180 °C 12 Min. nicht aktiv
Fisch 40-230 °C 1—60 Min.
> 170 °C 12 Min. nicht aktiv
e . .
Aufbacken 40 - 230 °C 1—60 Min.
W 160 °C 15 Min. nach 1/2 und 3/4
o/ der Laufzeit
Gemiise 40-230 °C 1—60 Min.
AP 160 °C 12 Min. nicht aktiv
Backen 40-230 °C 1—60 Min.
85 °C 8 Std. nicht aktiv
o 70-90 °C 1-16Std.

2 50 °C 8 Std. nach 1/2
,'* der Laufzeit
(¢ 230 °C 4 Min. nicht aktiv

)))
Vorheizen nicht verdnderbar nicht verdnderbar
1 Std. nicht aktiv
Heizung nicht aktiv
Auftauen 1-16 Std.
Crispy* 230 °C 2 Minuten nicht aktiv
rispy nicht verénderbar nicht verdnderbar

*Spezialfunktion, siehe S. 13
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Inbetriebnahme und Benutzung

1.Gerat an das Stromnetz anschlieBen

e SchlieBen Sie das Gerat an eine ordnungsgemaB installierte Steckdose an.

e Das Gerat fiithrt nun einen Display-Test durch: Samtliche Leucht-Elemente
im Bedienfeld leuchten fiir ca. eine Sekunde auf und es ertont hierbei ein
Signalton, anschlieBend geht das Gerét direkt in den Standby-Modus.

2.Vom Standby-Modus in den Auswahl-Modus wechseln

e Tippen Sie kurz auf den Sensor ON/Standby, um vom Standby-Modus in den
Auswahl-Modus zu wechseln.

e Zuerst gilt es die gewiinschte Zone anzuwahlen. Danach kann das Programm
ausgewahlt und ggf. angepasst werden werden.

3.Geradt zur Benutzung vorbereiten

¢ Entnehmen Sie die Frittierkdrbe.

* Pro Frittierkorb muss der Frittierrost korrekt eingesetzt sein, hierbei auf die Abstandhalter
am Frittierrost achten.

o Befiillen Sie nun die Frittierkdrbe mit den vorbereiteten Lebensmitteln.

e Schieben Sie die Frittierkdrbe in den Backraum ein bis eine Einrastung erfolgt.

Hinweis: Verwenden Sie keine Backfolie oder Ahnliches, da diese durch den starken
Luftstrom aufgewirbelt werden und sich an den heiBen Heizelementen enziinden kann.

Hinweis: Die Frittierkorbe sind nicht fiir Fliissigkeiten geeignet. Verwenden Sie
passende Behaltnisse wie bspw. Auflaufformen oder Schiisseln.
4.Zone anwahlen

e Wahlen Sie durch kurzes Antippen des jeweiligen Sensors die Zone, in der Sie Speisen
zubereiten mochten. Die angewahlte Zone wird durch Blinken des Zonen-Symbols

angezeigt.
D * linke Zone

DB * rechte Zone
M43 - beide Zonen (Match)

5.Programm auswéhlen

e Wahlen Sie durch kurzes Antippen der jeweiligen Programmwahl-Sensors das
gewlinschte Programm.

e Mit den Sensoren Laufzeit reduzieren bzw. erhéhen und
Temperatur reduzieren bzw. erhéhen kdnnen Sie Programmdauer
und Temperatur andern. Langes Berlihren des jeweiligen Sensors
beschleunigt die Auswahl.

Hinweis: Nicht bei jedem Programm sind Laufzeit und Temperatur
einstellbar (siehe Programmiibersicht auf Seite 9), daher sind die
entsprechenden Sensor-Felder nicht in jedem Programm aktiv.

kX3
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6.Programm starten

e Sind die gewiinschten Parameter eingestellt, tippen Sie kurz auf Start/Pause,

’ I I um das Programm zu starten. Es ertont ein doppelter Signalton. Im Bedienfeld
erldschen die Symbole der nicht aktiven Programme. Die verbleibende Laufzeit

in Form eines Countdowns sowie die eingestellte Temperatur werden angezeigt.

Hinweis: Werden unterschiedliche Programme in den beiden Zonen benutzt, zeigt
das Display nur die jeweilige Laufzeit pro Zone an. Zur kurzzeitigen Anzeige der
eingestellten Temperatur und um Parameter des aktiven Programms éndern zu kdnnen,
tippen Sie auf den Sensor der jeweiligen Zone.

Hinweis: In der Hauptanzeige verweist OPEN auf einen nicht korrekt eingeschobenen
Frittierkorb, wenn ein Programm gestartet wird oder aktiv ist.

7.Temperatur und Laufzeit wahrend des Betriebs dandern

¢ Mit den Sensoren Laufzeit reduzieren bzw. erh6hen und Temperatur reduzieren
bzw. erhéhen kdnnen Sie Programmdauer und Temperatur auch im laufenden Betrieb
andern. Langes Beriihren des jeweiligen Sensors beschleunigt die Auswahl.

Hinweis: Die gednderten Parameter werden automatisch Gbernommen, miissen also
nicht gesondert bestatigt werden.

Hinweis: Wenn Sync aktiv ist, kann die Laufzeit nicht geandert werden.

8.Schiittel-/Wende-Erinnerung

e Diese Funktion erinnert daran, dass der Inhalt entweder geschiittelt (z. B. Pommes,
Kartoffelecken) oder gewendet (z. B. Hahnchenkeulen, Fischstabchen) werden soll, um
ein perfektes Ergebnis zu erzielen.

e Hierzu ertdnt nach voreingestellten Intervallen (siehe Tabelle S. 9) ein mehrfacher
Signalton, im Display blinkt fiir kurze Zeit die Anzeige der Laufzeit.

Hinweis: Die Schiittel-/Wende-Erinnerung ist bei Programmen, die keiner Wendung
bediirfen und einer Programmdauer kiirzer als 6 Minuten nicht aktiv.

9.Kontrolle des Ergebnisses wahrend des Betriebs

ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

Achten Sie beim Herausziehen des Frittierkorbes auf aus-
tretenden heiBen Dampf. Benutzen Sie ggf. einen Topf-
lappen als Schutz vor Verbrennungen!

e Ziehen Sie den Frittierkorb aus dem Backraum heraus. Der Betrieb pausiert, der
Countdown im Display und der Touch-Sensor des aktiven Programms blinken.

o Stellen Sie den Frittierkorb auf eine hitzebestandige Oberflache!

e Kontrollieren Sie die bereits erzielten Ergebnisse.

e Schieben Sie anschlieBend den Frittierkorb wieder in den Backraum. Achten Sie darauf,
dass der Fritterkorb einrastet.

¢ Das Programm wird automatisch fortgesetzt.

Hinweis: Das Programm ist wahrend des Herausnehmens des Frittierkorbes im Pause-
Modus. Nach 10 min im Pause-Modus wechselt das Gerat in den Standby-Modus,
sofern kein Programm in der zweiten Zone aktiv ist.
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10. Pause-Funktion

e Fiir ein kurzfristiges Pausieren des Gerates kann die Pause-Funktion genutzt
’ I I werden. Tippen Sie kurz auf den Sensor Start/Pause, um die Funktion zu
aktivieren. Der Sensor des pausierten Programms bzw. der Zone beginnt zu
blinken.
e Die Programme befinden sich wéhrend der Pause-Funktion im Auswahl-
Modus.
e Zum Beenden der Pause-Funktion tippen Sie erneut kurz auf den Sensor
Start/Pause. Die Programme werden nun fortgesetzt.

Hinweis: Soll nur eine von zwei unabhangig voneinander aktiven Zonen pausiert
werden, wéhlen Sie erst die gewlinschte Zone an und tippen dann auf Start/Pause.

Hinweis: Sind beide Zonen pausiert, ist diese Funktion fiir maximal 10 Minuten aktiv.
Danach wechselt das Gerat automatisch in den Standby-Betrieb.

Hinweis: Wird in der Pause-Funktion der Frittierkorb entnommen und wieder
eingeschoben, setzt das Gerat das pausierte Programm automatisch fort.

11. Programm beenden

¢ Nach Ablauf der Zubereitungszeit wechselt das Gerat automatisch in den Auswahl-
Modus. Es ertont ein mehrfacher Signalton und im Display des beendeten Programms
erscheint kurzzeitig "End".

Vorzeitiges Beenden:

¢ Wenn beide Frittier-Zonen unabhdgig voneinander aktiv sind, muss zunachst die zu
beendende Zone angewdhlt und dann der Sensor fiir die Zone ca. 1 Sekunde beriihrt
werden. Das Programmende wird mit einem Signalton bestatigt.

¢ Wenn Match oder Sync aktiv sind, muss zuerst die Sonderfunktion deaktiviert werden
(tippen auf den blinkenden Sensor). Danach wie oben beschrieben vorgehen.

12. Frittierkorb entnehmen

ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!
Achten Sie beim Herausziehen des Frittierkorbes auf

austretenden heiBen Dampf. Benutzen Sie ggf. einen
Topflappen als Schutz vor Verbrennungen!

e Ziehen den Frittierkorb aus dem Backraum heraus.

e Stellen Sie den Frittierkorb auf eine hitzebestdndige Oberflache, um Beschadigungen an
der Arbeitsflache zu vermeiden!

¢ Entnehmen Sie die zubereiteten Speisen.

13. Dauerhaftes Ausschalten des Gerates

e Zum dauerhaften Ausschalten ziehen Sie nach jedem Gebrauch den
Netzstecker.
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Spezialfunktionen

M4R@ ° Mit der Match-Funktion werden beide Zonen gleichzeitig mit demselben
Programm und identischen Parametern betrieben.
® |st eine Zone in Betrieb, kann durch Antippen des Match Sensors die andere,
inaktive Zone zugeschaltet werden.

* Die Sync-Funktion ermdglicht die Zubereitung von Speisen mit unterschied-
@ lichen Garzeiten, so dass beide Programme gleichzeitig beendet werden und
die Speisen gemeinsam servierfertig sind.
e Aktivieren Sie diese Funktion im Auswahlmodus durch Beriihrung des Sensors
Sync — der Sensor beginnt zu blinken.
e Wahlen Sie nun die erste Zone an, stellen das gewiinschte Programm und ggf.
die Parameter ein.
* AnschlieBend die andere Zone wahlen und ebenfalls Programm und ggf.
Parameter wahlen.
e Den Garvorgang nun durch Beriihrung des Sensors Start/Pause starten.
e Das Gerat startet die Zone mit der langeren Laufzeit. Die Zone mit dem
Programm mit kiirzerer Laufzeit wird automatisch zeitversetzt aktiviert (in
der Laufzeit-Anzeige blinkt der Doppelpunkt nicht).

CRISPY ° Die Spezialfunktion Crispy erlaubt den Sofortbetrieb einer oder beider Zonen
ohne zusétzliche Bestatigung via Start/Pause Sensor, sobald eine Zone (oder
via Match beide) angewahlt worden ist. Ideal zum schnellen Vorwarmen
(knapp 200° C) oder Nachgaren fiir maximale Knusprigkeit.

Individualisierung der Programme

e Die Programme kénnen entsprechend der Programm-Ubersicht
(S.9) nach lhren individuellen Vorstellungen verandert und dauerhaft
abgespeichert werden.

= = ¢ Sind die neuen Parameter (Temperatur und/oder Laufzeit) eingestellt,

= = halten Sie fiir ca. 3 Sekunden den Programm-Sensor gedriickt. Das
erfolgreiche  Abspeichern wird mit einem akustischen Signalton
bestatigt.

Signaltone

bei Netzanschluss (Bedienfeld-Check) | 1x lang

bei Programm- und Funktionswahl 1x kurz

bei Programmstart 2x kurz

neue Programmierung erfolgt 2x lang

bei Programmende 3x lang

Schiittel/-Wende-Erinnerung 4x lang

im Fehlerfall 5x lang
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Backraumbeleuchtung

‘e’ ‘g= * Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Effizienzklasse G.
'o' '@' ¢ Die Backraumbeleuchtung kann durch Antippen der entsprechenden
Sensoren fiir linke und rechte Zone individuell fiir jeweils 30 Sekun-
den aktiviert werden.

Wechsel der Backraumlampe

e ACHTUNG: Vor dem Wechsel des Leuchtmittels immer
den Netzstecker aus der Steckdose ziehen!

® ACHTUNG: Vor dem Wechsel des Leuchtmittels das
Gerat immer vollstandig abkiihlen lassen!

o Zum Wechsel der Leuchtmittel Frittierkorbe entnehmen und Gerat auf Riickseite legen.

\ /“ * Die Leuchtmittel befinden sich im oberen hinteren Bereich des
Backraumes hinter den Heizelementen. Diese miissen vor Lam-

. penwechsel unbedingt vollstandig abgekiihlt sein!
e Glasabdeckung zum Losen vorsichtig im Uhrzeigersinn drehen

/ N %., @ und herausnehmen.

o Defektes Halogen-Leuchtmittel gerade aus dem Sockel ziehen.

¢ Neues Leuchtmittel (hitzebestandig, 230 V~, 40 W, G9, T 300 °C) in den Sockel einsetzen
und vorsichtig eindriicken.

¢ Nach Einsetzen eventuelle Riickstande (Fingerabdriicke) mit Baumwoll- oder Mikrofa-
sertuch abwischen.

¢ AnschlieBend die Lampenabdeckung in das Gewinde einsetzen und handfest entgegen
des Uhrzeigersinns einschrauben.

Hinweis: Nur passende Original-
Leuchtmittel benutzen!
Ersatzteile konnen Gber unseren
Kundenservice bezogen werden.
Kontaktdaten siehe Riickseite
dieser Anleitung.

Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen

e Beachten Sie bei der Zubereitung auch die Hinweise des jeweiligen Herstellers auf der
Verpackung der Lebensmittel und Zutaten.

¢ Die angegebenen Zubereitungszeiten der nachstehenden Rezeptvorschlage sind
Richtwerte. Sie kdnnen je nach Menge und Geschmack deutlich variieren.

¢ Je gleichmaBiger das Back- bzw. Frittiergut ist (z. B. gleichmaBig geschnittene Pommes),
desto gleichmaBiger fallt auch das Ergebnis aus.
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Speise Temperatur | Dauer ca. | empfohlene Hinweise
Menge pro
Zone
Steak 230°C 5-30 - Wenden zwingend
min. empfohlen
Bratwiirste 200 °C 10-15 bis 500 g | einmaliges Wenden sinnvoll
min.
Gefllgelteile 180 °C 10-18 bis 500 g | Marinieren und einmaliges
(frisch) min. Wenden sinnvoll
Gefliigelteile 180 °C 13-20 bis 500 g | Einspriihen mit Ol sinnvoll
(tiefgekihlt) min. und einmaliges Durch-
schiitteln notwendig
Fisch, paniert 180 °C 13-18 bis 600 g | Einspriihen mit Ol sinnvoll
(tiefgekihlt) min. und einmaliges Wenden
sinnvoll
Mini-Pizza 180 °C 10-20 - gilt auch fiir Pizza-
(tiefgekihlt) min. Baguettes
Mischgemiise 160 °C 10-20 bis 600 g | zweimaliges Wenden/
(tiefgekiihlt) min. Umriihren sinnvoll
Obststrudel 160 °C 12-16 bis 500 g [ nach Programmende ca. 10
(tiefgekihlt) min. min. im Gerat nachziehen
lassen
Pommes Frites 180 - 15-20 bis 400 g | Einspriihen mit Ol sinnvoll,
(diinn) 200 °C min. einmaliges Durchschiitteln
notwendig
Pommes Frites 180 - 15-25 bis 600 g | Programm: Pommes XL
(Steakhouse, 205 °C min. Einsprithen mit Ol sinnvoll,
Wellen) 2- bis 3-maliges Durch-
schiitteln sinnvoll
Geback aus 160/180°C| 10-30 - Muffins bendtigen ca. 12
Frischteig min. min., Mirbeteiggebéack bis
30 min.
Dorren ab40°C | 2-8Std. bis 300 g | diinn geschnittenes Dérrgut
Schongaren 80 - 90 °C 10 Std. bis 750 g | Behalter bendtigt dicht
sitzenden Deckel.
Aufback- 170/180°C| 8-14 2 -4 Stiick | Kruste leicht anfeuchten
brotchen min.
Joghurt 45 °C 8 Std. bis 1 kg Behélter bendtigt dicht

sitzenden Deckel.

e Speisen, die im Ofen zubereitet werden konnen, gelingen auch in der HeiBluftfritteuse.
Die Zubereitungsdauer ist hier jedoch deutlich kiirzer, oft im Bereich von 20 bis 30

Prozent.
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e Je kalter die Speisen sind, desto langer ist auch die Zubereitungsdauer, allerdings
verlangert diese sich nur wenig und im Vergleich zum herkdmmlichen Backofen sogar
deutlich geringer.

¢ Die Qualitat der Zutaten ist stets ausschlaggebend fiir ein gutes Gelingen. GleichmaBig
groBe Stiicke lassen sich besser, vor allem gleichmaBiger garen. Dies gilt insbesondere fiir
Pommes Frites und Chicken Nuggets.

 Wir empfehlen alle panierten Speisen sowie Pommes Frites aller Art vor dem Frittieren
mit etwas Ol zu benetzen. Ideal hierfiir ist ein Ol-Spriiher (auch , Ol-Zerstduber” genannt)
in Kombination mit raffiniertem Pflanzendl.

¢ Das Durchschiitteln der Speisen darf gern schwungvoll und kraftig geschehen, weil eine
gute Durchmischung fiir das Gar-Ergebnis klar von Vorteil ist.

e Speisen sollten erst nach dem Frittieren gesalzen werden, weil Salz den Speisen
Feuchtigkeit entzieht und hierdurch das Austrocknungsrisiko erhéht wird.

e Den Frittierrost nie komplett mit Speisen belegen oder gar mit Backpapier abdecken,
da sonst die Luftstrdomung unter den Speisen nicht mehr gewahrleistet ist, was den
Garprozess beeintrachtigt.

e Sehr starkehaltige Speisen (bspw. Kartoffeln) gilt es besonders vor Uberhitzung zu
schiitzen, um die Bildung von Acrylamid zu verhindern. Die eingestellte Temperatur
entspricht zwar nicht der realen Speisen-Temperatur (diese liegt einige Grad niedriger),
Temperaturen lber 205°C sollten aber fiir Kartoffelspeisen nicht genutzt werden.

Reinigung und Pflege
ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!
e Vor der Reinigung immer den Netzstecker ziehen!

e Gerat, Netzkabel und Netzstecker nicht in Wasser
tauchen oder unter flieBendem Wasser reinigen!

> >

e Vor der Reinigung Gerat immer abkiihlen lassen!

e Reinigen Sie das Gerat regelmaBig.

¢ Wischen Sie Gehause und Backraum mit einem feuchten Tuch (am besten eignet sich ein
Mikrofaser-Tuch) ggf. mit etwas Spllmittel sauber.

¢ Reinigen Sie Frittierkdrbe und Frittierroste mit heiBem Wasser, etwas Spllmittel und einer
weichen Spiilbiirste.

e Spiilen Sie die Frittierkdrbe ziigig mit heiBem Wasser aus, tauchen Sie die Korbe nicht
unter Wasser.

o Wenn Wasser in die Front (Fenster/Griff) eingedrungen ist, lassen sie den Frittierkorb am
besten mind. einen Tag austrocknen.

e Frittierkdrbe und Frittierroste nicht in der Geschirrspiilmaschine reinigen!

¢ Tauchen Sie das Gerat nie in Wasser und achten Sie auch darauf, dass von unten
kein Dampf oder Wasser eindringen kann!
e Das Gerat darf nicht mit einem Dampfstrahlgerat behandelt werden.

16



Hilfe bei der Fehlerbehebung

Fehler

Ursache und Behebung

Gerdt hat keine Funktion

Gerét lasst sich nicht
einschalten

e Priifen Sie, ob der Netzstecker richtig in der Steckdose
steckt.

e Priifen Sie die Steckdose, indem Sie testweise ein anderes
Gerdt anschlieBen.

e Kontrollieren Sie, ob Netzkabel oder Netzstecker bescha-
digt sind. Falls diese beschadigt sind, Gerat nicht benut-
zen!

e Priifen Sie, ob der Frittierkorb korrekt eingeschoben wurde.

e Sdubern Sie ggf. die Bedienblende und bedienen Sie das
Gerdt nur mit trockenen Fingern. Verschmutzungen und
Feuchtigkeit auf dem Bedienfeld konnen zu Fehlfunktionen
fihren.

Fehlercode
E1/E2/E4 / E5 samt
akustischem Warnsignal

Fehler in der Elektronik
¢ Wenden Sie sich bitte an unseren Kundenservice.

Fehlercode E3/ E6 samt
akustischem Warnsignal

Fehler in der Elektronik

o Ziehen Sie den Netzstecker.

e Lassen Sie das Gerat mit herausgezogenem Frittierkorb ab-
kiihlen und versuchen Sie es erneut einzuschalten.

e Erscheint nach dem Abkiihlen weiterhin der Fehlercode im
Display, wenden Sie sich bitte an unseren Kundenservice.
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Entsorgung/Recycling

Verpackungsmaterial

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung zufiihren.
Papier-, Pappe- und Wellpappe-Verpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben.
Kunststoffverpackungsteile und Folien in die dafiir vorgesehenen Sammelbehalter geben.

die verwendeten Materialen an: So steht PE fiir Polyethylen
(Kennziffer 02 bedeutet hierbei hoch-dichtes PE, die 04 steht
fir PE mit niedriger Dichte), PS steht fiir Polystyrol und CPE

’ é\ fir chloriertes Polyethylen. PAP 20 bedeutet Wellpappe und

Die aufgedruckten oder eingepragten Kennzeichnungen geben
02 04 06
PE-HD PE-LD

PAP 21 sonstige Pappe. Alle Kunststoffe sind Thermoplaste, die
sehr einfach und effizient zu produzieren sind. Zudem sind sie

CPE PAP sehr gut recyclebar und kénnen damit sogar einen geringeren
okologischen  FuBabdruck aufweisen als vergleichbare
Verpackungen aus Pappe.

Entsorgungshinweis
Elektro- und Elektronikgerate dirfen laut Elektro- und Elektronikgerategesetz
(Richtlinie 2012/19/EU) am Ende ihrer Lebensdauer nicht Giber den Hausmiill
entsorgt werden. Sie erkennen entsprechende Altgerate an dem Symbol der
durchgestrichenen Miilltonne. Verbraucher kénnen ihre Elektro-Altgerate
kostenlos bei einer der kommunalen Sammelstellen abgeben. Zudem haben Sie
die Maglichkeit, Elektro-Altgerate, die in keiner duBeren Abmessung groBer als
B )5 7cntimeter sind, auch kostenfrei innerhalb unserer Ladendéffnungszeiten bei
uns im Werksverkauf (Adresse siehe Riickseite) zurlickzugeben (maximal 5 Altgerate pro
Gerateart). Beim Kauf eines Gerates im Rommelsbacher Werksverkauf kénnen Sie zudem
ein Altgerat der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfiillt
wie das neue Gerdt, bei uns zuriickgeben.

Bitte beachten Sie:
Jeder Verbraucher ist fiir das Loschen von personenbezogenen Daten auf dem Elektro- bzw.
Elektronikgerat selbst verantwortlich. Batterien und Akkumulatoren, die nicht vom Altgerat
umschlossen sind, sind vor der Abgabe von diesem zu trennen.
Als Endverbraucher sind Sie zur ordnungsgemaBen Riickgabe gebrauchter Batterien
gesetzlich verpflichtet. Sie kénnen Batterien und Akkumulatoren unentgeltlich hier zuriick-
zugeben:

1. bei einer offentlichen Sammelstelle

2. dort, wo Batterien und Akkumulatoren verkauft werden

3. in haushaltsiiblichen Mengen auf dem Postweg an unser Versandlager.
Batterien und Akkumulatoren diirfen nicht Gber den Hausmiill entsorgt werden, sie
enthalten moglicherweise Schadstoffe oder Schwermetalle, die Umwelt und Gesundheit
schaden kénnen. Auf diese Pflicht weist die durchgestrichene Miilltonne hin, die auf alle
Verpackungen von Batterien aufgedruckt ist. AuBerdem finden Sie dort auch die chemi-
schen Symbole der Stoffe Cadmium (Cd)1, Quecksilber (Hg)2 oder Blei (Pb)3, sofern diese
in Konzentrationen oberhalb der Grenzwerte enthalten sind.

Die Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH ist bei der Stiftung Elektro-
‘ Altgerate Register (EAR), Benno-StrauB-StraBe 1, 90763 Fiirth als Hersteller von
Elektro- und Elektronikgeraten unter der WEEE-Reg.-Nr. DE41406784 registriert.
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