SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch des Gerates alle Anweisun-
gen aufmerksam durch. Diese Bedienungsanleitung gut
aufbewahren.

Das Gerat nicht leer vorheizen.
Das Gerat nicht ohne Gargut darin verwen-
den; es konnte beschadigt werden.

Bei Beschadigungen muss dass Netzkabel
vom Hersteller oder von seinem techni-
schen Kundendienst ausgewechselt wer-
den, um jedes Risiko auszuschlieBen.

Das Gerdt niemals in Wasser tauchen.

Die zuganglichen AuRenflachen und der
Deckel konnen bei Betrieb des Gerdtes sehr
hohe Temperaturen erreichen. Verwenden
Sie stets den Handgriff, die Griffe und die
Tasten. Verwenden Sie gegebenenfalls
Handschuhe.

Dieses Elektrogerat funktioniert bei hohen
Temperaturen, die Verbrennungen verur-
sachen konnen.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern im Al-
ter von 0 bis 8 Jahren verwendet werden.
Dieses Gerat kann von Kindern im Alter
ab 8 Jahren unter der Bedingung, dass
sie beaufsichtigt werden, verwendet wer-
den. Dieses Gerdt kann von Personen mit
beeintrachtigten, korperlichen oder geis-
tigen Fahigkeiten bzw. eingeschrankter
Wahrnehmung oder ohne Erfahrung und
Kenntnisse verwendet werden. Bedingung
ist hierbei ihre Beaufsichtigung und An-
leitung hinsichtlich der sicheren Handha-
bung des Gerdts und das Bewusstsein der
damit verbundenden Risiken. Halten Sie
das Gerdt und das Netzkabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern unter acht Jahren.
Die Reinigung und Wartung von Seiten des
Benutzers darf nicht von Kindern durchge-
fiihrt werden.

Dieses Gerat wurde ausschlieBlich fiir den
Hausgebrauch konzipiert. Der Gebrauch ist
nicht vorgesehen: in Kiichenbereichen fiir
das Personal von Geschaften, Biiros und an
anderen Arbeitsplatzen, in landwirtschaft-
lichen touristischen Einrichtungen, Hotels,
Motels und anderen Unterkiinften sowie
Zimmervermietungen.

Das Gerat darf nicht iiber eine externe Zeit-
schaltuhr oder mit einem separaten Fern-
bedienungssystem betrieben werden.

Gefahr!
Die Nichtbeachtung kann zu Verletzungen durch Stromschlag
mit Lebensgefahr fiihren.
Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch des Gerites, dass die
Netzspannung mit der auf dem Typenschild des Gerdtes
angegebenen Spannung iibereinstimmt.
SchlieBen Sie das Gerat nur an eine fachgerecht geerdete
Steckdose mit einer Mindestleistung von 10 A an.
Die Herstellerfirma iibernimmt keine Haftung, falls diese
Unfallverhiitungsvorschrift nicht beachtet wird.

& Verbrennungsgefahr!

Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Verbrennungen

oder Verbriihungen fiihren.
Wihrend des Betriebs wird das Gerat sehr hei. DAS GERAT
AUSSER REICHWEITE VON KINDERN AUFSTELLEN.
Verstellen Sie das Gerdt mit Hilfe der dafiir vorgesehen
Griffe. Verwenden Sie dazu unter keinen Umstanden den
Handgriff des Behalters.
Das Netzkabel darf nicht vom Rand der Flédche hangen, auf
der das Gerdt steht. Kinder konnten am herunter hangen-
den Kabel ziehen oder es konnte den Benutzer storen.
Achten Sie auf den siedenden Dampf, der aus den Schlitzen
treten kdnnte.

Achtung!
Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Verletzungen
oder Beschadigungen am Gerat fiihren.
Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen auf.
Der Behlter rastet automatisch in den mittleren Stift ein.
Um Briiche zu vermeiden, darf den Behdlter nicht von Hand
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gedreht werden, um es in richtige Position zu bringen.

« Stecken Sie nichts in die Beliiftungsdffnungen. Diese nie-
mals verstopfen.

« Keine Fliissigkeiten Giber den Fiillstand MAX (R) in den Frit-
tierbehalter fiillen.

« Inden Behilter nicht Mengen von Ol fiillen, die groBer sind
als der maximale Fiillstand des Messbechers fiir 01 (Fiill-
stand 5).

Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschlage und wichtige Informationen

fiir den Benutzer hin.

« Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerates entfernen Sie
bitte das darin enthaltene Papiermaterial, wie z.B. Schutz-
kartons, Beiblatter, Plastiktiiten, usw.

« Vor dem Erstgebrauch des Gerdtes den Behdlter, das Riih-
relement und den Deckel mit Warmwasser und Geschirr-
spilmittel sorgféltig reinigen. Danach alles sorgfaltig
abtrocknen und Wasserriickstande entfernen, die sich am
Boden des Behdlter angesammelt haben.

- Esistvollkommen normal, dass das Gert bei der ersten In-
betriebnahme einen Geruch nach,,Neu” abgibt. Den Raum
liiften.

- Das Gerdt muss in einem Abstand von mindestens 20cm
von der Steckdose aufgestellt werden, an die es ange-
schlossen wird.

TECHNISCHE DATEN

FH1163 FH1363
Abmessungen (BxTxH): 395x325x270mm  395x325x290
Gewicht: 5.1kg 5.3kg

Fiir weitere Daten wird auf das Leistungsschild am Gerét verwiesen.
Das Gerat entspricht folgenden EG-Richtlinien:

Il

Q Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der Verordnung
(EG) Nr. 1935/2004 {iber Materialien und Gegenstande, die
dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu
kommen.

« Europdische Stand-by-Richtlinie 1275/2008

ENTSORGUNG

ﬁ Das Gerét nicht zusammen mit anderen Hausabféllen

entsorgen, sondern einem Zentrum fiir offizielle Miillt-
| ]

rennung iibergeben.

GERATEBESCHREIBUNG
A Deckel

B Temperaturregler

C  Abnehmbares Sichtfenster

25

Maximaler Fiillstand MAX
Riihrelement

Behalter mit Keramikbeschichtung
Arretierung am Handgriff
Handgriff des Behalter
Messbecher fiir 01 (Fiillstand 1- 5)
Griff zum Anheben des Gerates
Gehause des Gerates
Abnehmbarer Timer

Einschalttaste Unterhitze
Ein/Aus-Schalter

Taste zum Offnen des Deckels
Kondensatablauf
Entriegelungstasten fiir Sichtfenster
Warmluft-Austrittsgitter
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ERSTMALIGER GEBRAUCH

m Hinweis: \lor dem Erstgebrauch des Gerdtes den Behalter

(F), das Riihrelement (E) und das abnehmbare Sichtfenster (C)

mit Warmwasser und neutralem Geschirrspiilmittel sorgféltig

reinigen.

Wie folgt vorgehen:

« Durch Driicken der Taste (Q) den Deckel (A) 6ffnen (Abb. 1).

« Dasabnehmbare Sichtfenster (C) durch Driicken der beiden
Tasten (S) entriegeln (Abb. 2).

« DenHandgriff des Behélter (H) anheben, bis ein‘Klicken'zu
horen ist (Abb. 3).

« Den Behalter (F) nach oben ziehen und herausnehmen (Abb.
4).

« DasRiihrelement (E) aus seiner Aufnahme ziehen (Abb. 5).

+ Den Behdlter (F), das Riihrelement (E) und das abnehmba-
re Sichtfenster (C) reinigen (Abb. 6).

« Danach alles sorgfaltig abtrocknen und Wasserriickstinde
entfernen, die sich am Boden des Behalter (F) angesam-
melt haben.

GAREN MIT RUHRELEMENT

mHinweis: Diese Garweise ist vor allem zum Garen von
Kartoffeln geeignet.
« DenBehlter (F) in das Gehduse des Gerdtes (M) einsetzen
und richtig positionieren.
Den Handgriff des Behalters (H) durch Bedienen der Arre-
tierung (G) absenken (Abb. 7).
Das Riihrelement (E) in seine Aufnahme setzen (Stift am
Boden des Behdlters).
Die Kochzutaten in den Behdlter (F) geben und dabei die
Mengenangaben in der Gartabelle/im Rezept beachten.
0 dazugeben, falls der gewiinschte Garvorgang dies
vorsieht, dabei die Mengenangaben in der Gartabelle/im




Rezept beachten und den Messhecher zu Hilfe nehmen (I).

« Den Deckel (A) schlieBen.

- Den Geratestecker in die Steckdose stecken.

« Den Temperaturregler (B) auf die gewiinschte Position
stellen (siehe Gartabelle/Rezept).

« Die Einschalttaste der Unterhitze (0) driicken, falls die ge-
wahlte Garweise dies erfordert (siehe Gartabelle/Rezept).

«  Die Ein/Aus-Taste (P) driicken, die aufleuchtet.

« DerGarprozess beginnt.

« Durch Driicken der Taste am Timer (N) die gewiinschte Gar-
zeit eingeben (Abb. 8), am Display werden die eingestell-
ten Minuten angezeigt.

« Sofort danach beginnen die Zahlen zu blinken, wodurch
angezeigt wird, dass die Garzeit lauft. Die letzte Minute
wird in Sekunden angezeigt.

« Beifalscher Eingabe kann die Garzeit neu eingestellt wer-
den, indem die Taste fiir mindestens zwei Sekunden an-
haltend gedriickt wird. Das Display wird auf Null gestellt,
danach den anfanglichen Vorgang wiederholen.

« DerTimer zeigt das Ende der Garzeit mit zwei Serien von
Pieptdnen in einem Abstand von ca. 20 Sekunden an. Zum
Abstellen des akustischen Signals einfach die Taste des Ti-
mer driicken.

m Hinweis: Der Timer schaltet das Gerat nicht ab.

Hinweis: Wahrend des Garprozesses kann der Deckel
(A) gedffnet werden, um Zutaten hinzuzufiigen oder um den
Garzustand zu dberpriifen. Die Liiftung wird voriibergehend
unterbrochen und lduft bei SchlieBen des Deckels wieder weiter.

m Hinweis: Bei betatigter Einschalttaste fiihrt die Entnahme

des Behalters zum Ausschalten des Gerdtes, das seinen Betrieb

wieder aufnimmt, sobald der Behélter wieder eingesetzt wird.

« Nach Beendigung des Garvorgangs die Einschalttaste der
Unterhitze (0) erneut driicken, um die Funktion zu deakti-
vieren, falls sie zuvor aktiviert wurde.

« Das Gerat durch Driicken der Ein/Aus-Taste (P) ausschalten.

GAREN OHNE RUHRELEMENT

m Hinweis: Diese Garweise ist vor allem zum Garen von Ku-
chen, Quiche und Pizza geeignet.
Den Frittierbehélter (F) in das Gehduse des Gerates (M)
einsetzen und richtig positionieren.
Den Handgriff des Behalters (H) durch Bedienen der Arre-
tierung (G) absenken (Abb. 7).
Die Kochzutaten in den Behélters (L) geben und dabei in
der Gartabelle/im Rezept angegebenen Mengen beach-
ten.
0l dazugeben, falls der gewiinschte Garvorgang dies
vorsieht, dabei die Mengenangaben in der Gartabelle/im
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Rezept beachten und den Messhecher zu Hilfe nehmen (1).
Den Deckel (A) schlieBen.

Den Geratestecker in die Steckdose stecken.

Den Temperaturregler (B) auf die gewiinschte Position
stellen (siehe Gartabelle/Rezept).

Die Einschalttaste der Unterhitze (0) driicken, falls die ge-
wahlte Garweise dies erfordert (siehe Gartabelle/Rezept).
Die Ein/Aus-Taste (P) driicken, die aufleuchtet.

Der Garprozess beginnt.

Durch Driicken der Taste am Timer (N) die gewiinschte Gar-
zeit eingeben (Abb. 8), am Display werden die eingestell-
ten Minuten angezeigt.

Sofort danach beginnen die Zahlen zu blinken, wodurch
angezeigt wird, dass die Garzeit |&uft. Die letzte Minute
wird in Sekunden angezeigt.

Bei falscher Eingabe kann die Garzeit neu eingestellt wer-
den, indem die Taste fiir mindestens zwei Sekunden an-
haltend gedriickt wird. Das Display wird auf Null gestellt,
danach den anfanglichen Vorgang wiederholen.

Der Timer zeigt das Ende der Garzeit mit zwei Serien von
Pieptdnen in einem Abstand von ca. 20 Sekunden an. Zum
Abstellen des akustischen Signals einfach die Taste des
Timers driicken.

m Hinweis: Der Timer schaltet das Gert nicht ab.

Hinweis: In den Kochvorgangen ohne Riihrelement, dreht
sich der Stift, der am Boden des Behalters positioniert ist, trotzdem.

Hinweis: Wahrend des Garprozesses kann der Deckel
(A) gedffnet werden, um Zutaten hinzuzufiigen oder um den
Garzustand zu iiberpriifen. Die Liiftung wird voriibergehend
unterbrochen und lauft bei SchlieBen des Deckels wieder weiter.

Hinweis: Bei betétigter Einschalttaste fiihrt die Entnahme
des Behdlters zum Ausschalten des Gerates, das seinen Betrieb
wieder aufnimmt, sobald der Behélter wieder eingesetzt wird.

Nach Beendigung des Garvorgangs die Einschalttaste der

Unterhitze (0) erneut driicken, um die Funktion zu deakti-

vieren, falls sie zuvor aktiviert wurde.

Das Gert durch Driicken der Ein/Aus-Taste (P) ausschalten.

ABNEHMEN DES TIMERS
Um den Timer (N) aus seiner Aufnahme zu ziehen, links auf
das Display driicken, den Timer drehen (Abb. 9) und her-
ausziehen (Abb. 10).
Um den Timer wieder einzusetzen, ihn auf die Stifte in seiner
Aufnahme stecken und nach unten driicken, bis er einrastet
(Abb. 11), dann, wie auf Abbildung 12 gezeigt, drehen.

mHinweis: Zum Auswechseln der Batterie des Timers wen-
den Sie sich bitte an ein autorisiertes Kundendienstzent-



rum.

REINIGUNG UND WARTUNG

&Gefahr! Vor jeder Reinigungsarbeit immer den Stecker
aus der Steckdose ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.
Niemals das Gerdt in Wasser tauchen oder unter den Wasser-
hahn stellen. Durch eindringendes Wasser kdnnten Kurzschliisse
oder Stromschldge verursacht werden.

(C) mit Warmwasser und neutralem Geschirrspiilmittel sorg-
faltig reinigen. Der Behdlter kann im Geschirrspiiler gereinigt
werden, hdufiges Reinigen kann jedoch die Eigenschaften der
Keramikbeschichtung beeintrachtigen.

Das Warmluft-Austrittsgitter (T) reinigen, ohne es zu ent-
fernen.

mHinweis: Zur Reinigung des Behdlters (F) diirfen keine
Scheuermittel, sondern nur ein weiches Tuch mit neutra-

< Der Behalter (F), das Riihrelement (E) und das Sichtfenster

BETRIEBSSTORUNGEN

lem Geschirrspiilmittel benutzt werden.

Storung

Ursache/Abhilfe

Das Gert heizt nicht

den Kundendienst (die Vorrichtung muss ersetzt werden).

nicht

Der Behélter ist falsch positioniert und das Gerét funktioniert

Der Behélter richtig positionieren

funktioniert nicht

Der Deckel ist nicht richtig geschlossen und das Gerat

Den Deckel gut schlieRen

Das Gargut bleibt im unteren Teil roh

Priifen, ob die Einschalttaste der Unterhitze gedriickt wurde (0)

GARTABELLE
Kartoffeln
Garzeit (Min.) | = 3
g g )
" E 5 g 5 =
Rezept Typ Menge ol < == = <
FH1163 | FH1363 | = == 2 £
= E| =
=
1.7kg (*) | Fillstand 5 - 40-43 | JA | Eingeschaltet | 4 -
1.5kg (*) | Fiillstand4 | 37-40 | 37-40 | JA | Eingeschaltet | 4 -
Frisch | 1.25kg(*) | Fillstand3 | 32-35 | 35-38 | JA | Eingeschaltet | 4 -
Tkg (*) | Fillstand2 | 27-30 | 25-28 | JA | Eingeschaltet | 4 -
Pommes frites 7509 (*) | Fiillstand 1| 23-25 | 21-23 | JA | Eingeschaltet | 4 -
ca. 10x10 mm 1.5kg ohne - 42-45 | JA | Eingeschaltet | 4 -
1.25kg ohne 33-36 | 35-38 | JA | Eingeschaltet | 4 -
Tiefgekiihlt |  1kg ohne 27-30 | 29-32 | JA | Eingeschaltet | 4 -
7509 ohne 24-26 | 24-26 | JA | Eingeschaltet | 4 -
5009 ohne 18-20 | 18-20 | JA | Eingeschaltet | 4 -
Ofenkartoffeln Frisch 1kg | Fiillstand3 | 35 35 JA | Eingeschaltet | 4 -
Geschnitzelte | . . . )
Kartoffeln Tiefgekiihlt Tkg ohne 30 32 JA | Eingeschaltet | 4 -
Jungkartoffeln | Tiefgekiihlt 1kg ohne 38 40 NEIN | Eingeschaltet | 4 -
Kroketten Tiefgekiihlt | 7509 ohne 24 26 | NEIN Aus 4 | 2-3 Mal wenden

(¥) zu schélen
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Magliche Ausldsung des Thermoschutzschalters.Wenden Sie sich an




Fleisch - Gefliigel

Garzeit (Min.) k= @ 5
g | & | E
Rezept Art Menge o1 < < £ Ratschlage
FH1163 | FH1363 | = £ 2
2| 2| &
Hahnchennuggets | Tiefgekiihlt | 750 gr ohne 18 18 JA Ein 4 -
Hahnchenschenkel | Frisch 650 gr ohne 35 35 NEIN Aus 4 2-3 Mal wenden
Hahnchenbrustfilet | Frisch 300 gr ohne 15 15 NEIN Ein 4 -
Kalbsgulasch Frisch 600 gr Level 2 25 25 JA Ein 4 -
Kalbskotelett Frisch 35t ohne 25 28 NEIN Aus 4 nach 15 Min.
wenden
Kalbsrippchen Frisch 1200 gr ohne 35 38 NEIN Aus 4 2-3 Mal wenden
SpieBe Frisch 800 gr ohne 22 25 NEIN Aus 4 2-3 Mal wenden
Hamburger Frisch 45t ohne 25 28 NEIN Aus 4 nach 15 Min.
wenden
Frikadellen Frisch 450 gr ohne 25 25 JA Ein 4 -
Fisch, Krustentiere & Meeresfriichte
Garzeit (Min.) e @ 5
v N >
Rezept Art Menge 01 s £ g
FH1163 | FH1363 £ £ z
2 = S
Fischstabchen | Tiefgekiihlt 18 St. ohne 20 23 NEIN Ein 4
Lachssteak Frisch 400 gr ohne 20 20 NEIN Ein 3
Lachsfilet Frisch 350 gr ohne 15 18 NEIN Ein 3
Jakobsmuscheln Frisch 45t. ohne 17 20 NEIN Aus 3
Sepien Frisch 8 St. Level 1 20 20 NEIN Ein 3
Riesengamelen Frisch 600 gr Level 1 20 20 JA Ein 3
Garnelen Frisch 800 gr Level 1 20 20 JA Ein 3
Gemiise
Garzeit (Min.) = o 5
g £ g
Rezept Art Menge o1 2 S B
P g FH1163 | FH1363 £ £ g
2| 5| &
Zucchini Frisch 600 gr Level 5 20-25 20-25 JA Ein 4
Auberginen Frisch 600 gr Level 3 20-25 20-25 JA Ein 4
Pilze Frisch 600 gr Level 2 15-20 15-20 JA Ein 4
Spargel Frisch 800 gr Level 5 25-30 25-30 JA Ein 4
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Snacks - Tiefgekiihlt

Garzeit (Min.) *é g %
Rezept Art Menge ol 2 £ £ Ratschlige
FH1163 | FH1363 | & = 2
25|k
die Form 6len und
Frisch 300gr Level 1 32 35 NEIN Ein 2 nach 20 Min. um
Pizza 180° drehen
- ) nach 15 Min. um
Tiefgekiihlt | 450 gr ohne 20 25 NEIN Ein 2 180° drehen
Backpapier verwen-
Frisch 600 gr ohne 23 27 NEIN Ein 3 | denundnach 15 Min.
180° dreh
Herzhafte Tarte, um 180 dr(? il
Quiche Backpapier
e ) verwenden und
Tiefgekiihlt | 700 gr ohne 45 50 NEIN Ein 2 nach 30 Min. um
180° drehen
Kleine Pizzen | Tiefgekiihlt | 14St. | ohne | 20 | 20 | NEN | Ein 3 Backpapie
verwenden
Salzgebick | Tiefgekihlt | 145t | ohne | 25 5 | NN | En | 3 Backpapie
verwenden
Paella Tiefgekiihlt | 600 gr ohne 15 15 JA Ein 4 1 Mal umriihren
Gnocchialla sorrentina | Tiefgekiihlt | 550 gr ohne 13 13 JA Ein 4 1 Mal umriihren
gleichméBig auf dem
Iwiebelringe | Tiefgekiihlt | 12/15St. | ohne 15 15 NEIN Ein 4 Boden des Behalter
verteilen
Dessert
Garzeit (Min.) E 9 5
) e | 2| E
Rezept Art Menge ol < b § Ratschlage
FH1163 | FH1363 | = = 2
2| 2| &
das Blech fetten und
mit Mehl bestreuen
Miirbeteigkuchen |  Frisch 700 gr ohne 50 50 NEIN Ein 2 und die Unterhitze
nach 40 Min.
ausschalten.
Backpapier verwen-
Brioches Tiefgekiihlt | 4St. ohne 35 35 NEIN Ein 2 | den,nach 12-13 Min.
um 180° drehen
Backpapier verwen-
Kekse Frisch 85t ohne 18 18 NEIN Ein 3 den, nach 15 Min.
um 180° drehen
Obst Frisch 300 gr ohne 18 18 NO Ein 4 -
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