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Heilluftofen GSE 021

Bedienungsanleitung

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der Verwendung aufmerksam durch.

modell: GSE021







Wichtige Sicherheitshinweise

LESEN SIE SICH DIE FOLGENDEN WICHTIGEN

SICHERHEITSHINWEISE ZUSAMMEN MIT DER BEIGEFUGTEN
BEDIENUNGSANLEITUNG DURCH UND BEWAHREN SIE SIE ZUM

SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF, BEVOR SIE DAS PRODUKT
VERWENDEN.

Das Produkt enthalt Elektronik- und Heizelemente. Tauchen Sie es nicht in Wasser

und waschen Sie es nicht mit Wasser.

Decken Sie den Lufteinlass und -auslass wahrend des Betriebs nicht ab. Berlihren

Sie die Innenseite des Produkts nicht, um Verbrihungen zu vermeiden.

Um zu verhindern, dass das Grillgut mit der oberen Innenwand und dem
Heizelement in Beriihrung kommt, diirfen die Spiele, Grillschachte und

Luftstromstangen nicht gefillt werden.

Fiillen Sie kein Ol in den Korb oder die Schublade, da dies sonst zu einem Brand

fihren kann.

Wenn das Gerat schwarzen Rauch ausstoRt, ziehen Sie sofort den Netzstecker und

nehmen Sie den Inhalt heraus, sobald der Rauch aufhort.

Wahrend des Arbeitsprozesses wird die Heillluft durch den Auslass abgeleitet.
Halten Sie einen Sicherheitsabstand ein. Halten Sie Ihre Hande und lhr Gesicht nicht
in die Nahe der Steckdose. Achten Sie bei der Entnahme von Lebensmitteln auf die
heile Luft.

Beschadigen Sie das Netzkabel nicht, ziehen Sie nicht daran, verdrehen Sie
es nicht, tragen Sie keine schweren Lasten und biegen Sie es nicht, um
Stromschlage, Brande und andere Unfalle zu vermeiden. Wenn das
Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder ahnlich qualifizierte Personen ersetzt werden, um eine Gefahrdung zu
vermeiden.

Bitte nicht mit nassen Handen einstecken und ausstecken, da Sie sonst

schnell einen Stromschlag erleiden kdnnen.




Bitte halten Sie den Stecker sauber, um eine Gefahr zu vermeiden.

Stecken Sie den Stecker fest ein, da es sonst schnell zu Stromschlagen,
Kurzschlissen, Rauch, Funkenbildung und anderen gefahrlichen Situationen
kommen kann.

Stellen Sie das Produkt nicht auf oder in die Nahe von brennbarem oder
explosivem Material, wie Tischdecken, Vorhange und &hnliches, um
Brandgefahr zu vermeiden.

Bitte stellen Sie das Produkt 30 cm von der Wand oder den Mébeln entfernt
auf, um Schaden an der Wand oder den M&beln zu vermeiden.

Dieses Produkt ist nur fiir den Heim- oder Blirogebrauch bestimmt.
Verwenden Sie es nicht fir kommerzielle Zwecke oder in Restaurants.

Das Gerét darf nicht von Personen (einschlieRlich Kindern) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnis verwendet werden; es sei denn, sie
werden beaufsichtigt oder sie wurden unterrichtet.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.
Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten

Fernbedienungssystem betrieben werden.

& WARNUNG

Der Grillschaft und die Spienadel sind scharf. Die Metallteile werden wahrend des

Gebrauchs sehr heiR. Seien Sie daher sehr vorsichtig, um Verletzungen zu

vermeiden. Tragen Sie Ofenschutzhandschuhe.




Bestandteile
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Hauptgerat
Bedienfeld

Lufteinlass

HeiRluftauslass

Backbleche

Rotierender Korb
Rotisserie-Spiel3-Set
Tropfschale
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Rotisserie-Gabel

10.Schrauben

11.Entnahmewerkzeug

Verwendung des Zubehors

Nr. 5 Backbleche:

Kann zur Trocknung, aber auch zur Herstellung knuspriger Snacks oder zum
Aufwarmen von Speisen wie Pizza verwendet werden.

Nr. 6 Rotierender Korb:

Geeigent fir Pommes, gerostete Nisse und andere kleinere Kleinigkeiten.
Nr. 7 Rotisserie-SpieB-Set:

Geeignet fir BBQ-Rezepte, Fleisch, Fisch oder Gemise. Mit zwei
weitenverstellbaren Rosten.

Nr. 8 Tropfschale:

Platzieren Sie die Tropfschale wahrend des Kochvorgangs flr eine einfach
Reinigung darunter.

Nr. 9 Rotisserie-Gabel:

Fir Brathahnchen oder Fleisch. Fiihren Sie den Stiel durch die Mitte des Hahnchens
und legen Sie die beiden Gabeln auf beide Seiten des Hahnchens. Mit den

Schrauben festziehen. Sie kdnnen die Schrauben naher an der Mitte der Schachte
einstellen, um sie fiir eine bessere Rotation zu befestigen. Achten Sie darauf, dass
das Hahnchen (max. 1,5 kg) nicht zu grof} ist, da es sich sonst im HeiR3luftofen nicht
richtig drehen kann.

Nr. 10 Schrauben:

Zur Befestigung der Spiefl3stange fir den rotierenden Korb, den Spief3 und Rotisserie.
Nr. 11 Entnahmewerkzeug:

Zum Einsetzen und Herausholen des Korbs, SpieRes und Drehspieles in und aus
dem HeiBluftofen.
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Setzen Sie die Tropfschale in das untere Teil des Heilluftofens ein.

1.

2. Platzieren Sie das Gitter durch die seitliche Offnung in dem HeiRluftofen und

legen Sie es auf die hintere Kante (A).

3. Platzieren Sie den Gareinsatz in der Nahe des oberen Heizelements, um die

Gargeschwindigkeit zu erhéhen und die Knusprigkeit zu verbessern (B).

4. Tauschen Sie das Gitter von oben nach unten und umgekehrt, um ein

gleichmaRiges Garen zu gewahrleisten.
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Zusammensetzen des Rotisserie-Spiel3-Sets

1. Bringen Sie die Spiefhalterung an beiden Enden der SpieRstange an. Achten
Sie darauf, dass die Schraubendose der Spiehalterung zur Aul3enseite der
Spiel3stange zeigt.

. Ziehen Sie die Schrauben behutsam an. Ziehen Sie sie nicht zu fest an, da
Sie sie gegebenenfalls anpassen mussen, bevor Sie die Spielnadel
einsetzen.

. Platzieren Sie Lebensmittel auf dem Spiel3. Der Spiel sollte sich in der Mitte

des Lebensmittels befinden.

__spieRgestell(x2) gcprauven | P et “Slhrauben
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. Stecken Sie ein Ende des SpieRes in das entsprechende Loch am Gestell
(Bild D).

. Sichern Sie die Klippseite des SpieRes, indem Sie den Spiel} in den Schlitz
des Gestells schieben und auf den Verschluss des Spiel3es driicken, um ihn
zu fixieren (Bild C).

. Wiederholen Sie die Schritte 4-5 fiir den Rest des Spieles. Achten Sie darauf,
dass die Spiefie gleichmaRig verteilt sind.

. Vergewissern Sie sich, dass die SpielRstange und das Gestell an ihrem Platz
sind. Ziehen Sie dann die 2 Schrauben an den beiden Enden der

Spielstange fest.
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Zusammensetzen und Verwenden des Rotisserie-Sets mit Gabeln

Verwendung fur Braten und ganze Hahnchen.

Stecken Sie die Spielstange der Lange nach durch das Fleisch und die Mitte.
Gabeln von beiden Enden auf die SpieRstange in das Fleisch schieben. Fixieren Sie
die Gabeln dann mit Schrauben. Sie kénnen die Schrauben bei Bedarf naher zur
Mitte hin einstellen, aber niemals nach auen zu den Enden hin.

Hinweis:

Vergewissern Sie sich, dass das Hahnchen bzw. das Fleisch nicht zu groR ist, damit
es sich im Backofen frei drehen kann.

o Spielstange

Rotisserie-Gabel Schraube
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Einsetzen der Rotisserie und des rotierenden Korbs in den HeiBluftofen

1. Setzen Sie zunachst die linke Spie3stange auf den SpielRansatz im Inneren
des HeiRluftofens (Bild E).

2. Setzen Sie dann die rechte Spiel3stange auf den Spiefansatz im Inneren des
HeiBluftofens (Bild F).

3. Verwenden Sie das Entnahmewerkzeug, um das Drehspief3set und den

Drehgitterkorb in den Ofen zu schieben oder herauszunehmen.
Die SpieRstange muss
zur Rotation vollstandig . .
in das Loch/den Steckplatz = .. Die Spiefistange muss auf
g elngesetzt werden [ ==, dem Steckplatz sitzen
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Bedienfeld-Funktionen
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. EinlAus

. Licht

. Rotationsfunktion

. Temperatur +

. Temperatur -

. Temperatur- und Zeitanzeige
7. Zet+

8. Zeit-

9. Uhranzeige

10. Temperaturanzeige

11. Temperatureinheitsanzeige (Celsius)

12.Uhranzeigenleuchte

13.Anzeigeleuchte der Zeiteinheit (Minuten)
14.Pommes

15.Steak

16.Fisch

17.Gamelen
18.Héhnenkeule
19.Backen
20.Ganzes Hahnchen
21.Getrocknetes Obst
22. Aufwérmen
23.Fermentierung

24, Betriebskontrollleuchte

Betriebsanweisungen

1. Ein-/Aus-Taste (#1): Sobald der Ofen eingesteckt und eingeschaltet ist,
leuchtet die Ein-/Aus-Taste auf. Wenn Sie die Ein-/Aus-Taste driicken,
leuchtet das gesamte Bedienfeld auf. Um mit dem Kochvorgang zu beginnen,
driicken Sie die ausgewahlten Menutasten (#14 - #23) und dann die Ein-/Aus-
Taste, um die Kochfunktion zu aktivieren. Wenn Sie wahrend des
Kochvorgangs die Ein-/Aus-Taste driicken, schaltet sich der Backofen ab und
es ertonen 3 lange Pieptone. Das Geblase lauft noch bis zu 60 Sekunden
lang weiter, um den Ofen abzukihlen.

. Licht (#2): Driicken Sie diese Taste, um das Licht einzuschalten. Wenn die
Tar gedffnet wird, leuchtet das Licht auf.

. Rotation (#3): Wahlen Sie diese Taste, wenn Sie etwas im Rotisserie-Modus
zubereiten moéchten. Die Funktion kann mit jedem voreingestellten Menu
verwendet werden. Das Symbol blinkt, wenn es benutzt wird.

. Temperatur (#4/#5): Mit diesen Tasten (#4/#5) konnen Sie die
Kochtemperatur in 5°C -Schritten von 65 bis 200°C erhdhen oder senken.
Dérren bei 30-80 Grad.

. Digitale Anzeige (#6): Die Anzeige wechselt zwischen der Temperatur und
der verbleibenden Zeit wahrend des Kochvorgangs.

. Zeit (#7/#8): Drucken Sie die entsprechenden Tasten bis zur gewtinschten
Zeit.

. Zeitanzeige (#9/#12): zeigt die Zeitsymbole an.




8. Zeitkontrolltasten (#10/#11): Mit diesen Tasten kdnnen Sie die Kochzeit auf
die Minute genau einstellen, von 1 bis 90 Minuten in allen Modi, auRer beim
Daorren, bei dem ein 30-Minuten-Intervall und eine Betriebszeit von 2-24
Stunden gilt. Automatisches ABSCHALTEN. Dieser Ofen ist mit einer
Zeitschaltuhrfunktion ausgestattet. Wenn der Timer ablauft, 1autet der Ofen
und schaltet sich automatisch ab. Um den Ofen manuell auszuschalten,
driicken Sie die Ein-/Aus-Taste.

9. Zeiteinheit (#13): zeigt die Zeiteinheit an (Minuten).

10.Tasten fur das voreingestellte Kochmenu (#14-21): Wahlen Sie die Taste flr
das gewlinschte Kochmenu. Es werden die voreingestellte Temperatur und
die bendtigte Kochzeit angezeigt. Driicken Sie dann die Ein-/Aus-Taste, um
den Kochvorgang zu starten. Sie kdnnen die Temperatur-Taste (#4/#5) und
Zeit-Taste (#7/#8) manuell andern, indem Sie die entsprechenden Tasten bis
zur gewlinschten Zeit/Temperatur driicken. Driicken Sie dann die Ein-/Aus-
Taste.

11.Aufwarmen (#22): Dricken Sie diese Taste zum Aufwarmen. Die
Standardeinstellung liegt bei 115°C fur 15 Minuten.

12.Fermentierung/Auftauen (#23): Driicken Sie diese Taste zum Fermentieren

oder Auftauen. Die Standardeinstellung liegt bei 40°C fir 1 Minute.

13.Geblaseanzeigetaste (#24): steht fir das Geblasesymbol und zeigt an, dass

der Ofen kocht.




Kochment zum Nachschlagen

Taste# Menu Temp °C Zeit (Min.)

#14 Pommes 200 15
#15 Steak 185 25
#16 Fisch 200 15
#17 Garnelen 160 12
#18 Hahnchenfleisch 190 20
#19 Backen 175 30
#20 Ganzes Hahnchen 200 30
#21 Dérren 80

#22 Aufwarmen 115 12
#23 Fermentierung/Auftauen 40 1

Nur zu Referenzzwecken. Sie kdnnen die Temperatur und die Zeit entsprechend
manuell einstellen.

Allgemeines Betriebsverfahren

Bitte lesen Sie alle Unterlagen, Warnaufkleber und Etiketten, bevor Sie den
HeiBluftofen zum ersten Mal benutzen. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien,
Etiketten und Aufkleber. Waschen Sie alle Teile und Zubehdrteile, die beim Kochen
verwendet werden, mit warmer Seifenlauge.

Hinweis: Wischen Sie die Innen- und AuRenseite der Kochstelle mit einem sauberen,
feuchten Tuch ab.

Hinweis: Fiillen Sie bei der Verwendung dieses Geréts kein Ol oder Fliissigkeiten in
die Behalter des Kochgeschirrs. Dieses Gerat kocht nur mit Heil3luft.

Einstellungen

Um die richtigen Einstellungen fur die Zutaten, die Sie zubereiten mdchten, zu
wahlen, lesen Sie bitte die Menuanleitung.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass diese Einstellungen nur als Referenz dienen.
Aufgrund der unterschiedlichen Quellen, Gréfen, Formen und Marken der Zutaten
kénnen wir nicht flr die besten Einstellungen fir Ihre Zutaten garantieren. Da die
Schnellbeliftungstechnologie dieses Gerats die Luft im Gerat sofort wieder aufheizt,
sollten Sie bei der Verwendung dieses Gerats die Ofentiir schnell 6ffnen und
schlieen, um den Kochvorgang nicht zu beeintréchtigen.

Betriebsbereit
Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Tischplatte. Vor dem ersten Gebrauch wischen

Sie bitte die Innen- und AulRenseite mit einem warmen, feuchten Tuch und einem
milden Reinigungsmittel ab. Spllen Sie das Gerat mit einem warmen, feuchten Tuch

ab. Waschen Sie alle Kochutensilien mit der Hand. Heizen Sie den HeiRluftofen vor
dem Kochen der Speisen einige Minuten lang vor, damit das Gerat die Riickstande

der Schutzschicht des Herstellers abbrennt. Wischen Sie das Gerat mit warmem
Seifenwasser und einem Handtuch ab und reinigen Sie es. Die Diagramme und

Tabellen in diesem Handbuch und in der Rezeptanleitung helfen lhnen, die richtigen
Ergebnisse zu erzielen. Bitte beziehen Sie sich auf diese Informationen, um die




richtigen Zeit-/Temperatureinstellungen und die richtige Menge an Speisen zu
erhalten. Wahlen Sie das Zubehor flr lhr Rezept.

Uberhitzungsschutz

Wenn das interne Temperaturkontrollsystem nicht ordnungsgeman funktioniert, wird

das Uberhitzungsschutzsystem aktiviert und das Gerat schaltet sich ab. Ziehen Sie
in diesem Fall bitte den Netzstecker aus der Steckdose. Warten Sie bitte, bis das
Gerat abgekuhlt ist, bevor Sie es wieder in Betrieb nehmen oder lagern.

Warnung

Die oberen und hinteren Liftungs6ffnungen dirfen nicht abgedeckt werden. Legen
Sie keine Gegenstande auf das Gerét. Fiillen Sie kein Ol oder Fliissigkeiten in den

Kochbehalter. Dieses Gerat verwendet zum Kochen nur heifl3e Luft. Stellen Sie
niemals Lebensmittel oder Zubehdr auf die Tur. Verwenden Sie beim Entfernen von
heiRem Zubehor oder Lebensmitteln unbedingt Ofenhandschuhe.




Kochanleitung nur zu Referenzzwecken

Lebensmittel

Min-Max

Zeit

Temperatur

Kommentare

Dunne gefrorene

Pommes

1 % - 3 Cups

15-16 Min.

200°C

Dicke gefrorene

Pommes

1% -3 Cups

15-20 Min.

200°C

Fugen Sie 2
Essloffel Ol

hinzu

Selbstgemachte

Pommes

1% -3 Cups

10-16 Min.

Flgen Sie %2
Essléffel Ol

hinzu

Selbstgemachte
Kartoffelwrfel

1% -3 Cups

12-18 Min.

Flgen Sie %2
Essléffel Ol

hinzu

Kartoffelplree

1 Cup

15-18 Min.

Kartoffelgratin

2 Cup

15-18 Min.

Steak

113-498¢g

8-12 Min.

Schweinekoteletts

113-498 g

10-14 Min.

Hamburger

113-498 g

7-14 Min.

Wairstchen

113-498 g

13-15 Min.

Hahnchenkeulen

113-498 g

18-22 Min.

Hahnchenbrust

113-498 ¢

10-15 Min.

Frihlingsrollen

113-340g¢

15-20 Min.

Ofenfertig

verwenden.

Gefrorene

Chicken Nuggets

113-498 g

10-15 Min.

Ofenfertig

verwenden.

Gefrorene

Fischstabchen

113-498¢g

6-10 Min.

Ofenfertig

verwenden.

Mozzarellasticks

113-498¢g

8-10 Min.

Ofenfertig

verwenden.

Gefllltes Gemuse

113-498 g

10 Min.

Kuchen

1 Y4 Cups

20-25 Min.

Backform

verwenden

Quiche

1% Cups

20-22 Min.

Backform/Ofen

verwenden

Muffins

1 %4 Cups

15-18 Min.

Backform

verwenden

SuRigkeiten

1% Cups

20 Min.

Backform/Ofen

verwenden

Gefrorene

Zwiebelringe

453 g

15 Min.




Empfehlungen

1. Im Vergleich zu gro3volumigen Zutaten bendtigen kleinvolumige Zutaten eine
etwas kurzere Kochzeit.
. Wenn die Zutatenmenge groR ist, verlangern Sie die Kochzeit ein wenig, und
wenn die Zutatenmenge klein ist, verringern Sie die Kochzeit ein wenig.
. Wahrend des Kochens kann das Wenden grofRerer Speisen in der Mitte den
fertigen Kocheffekt verbessern und dazu beitragen, dass die Zutaten
gleichmaRig gar werden.

. Es wird empfohlen, ein wenig Ol hinzuzufiigen, um die Lebensmittel

knuspriger zu machen (z. B. Kartoffeln). Nach der Zugabe von Ol sollten die

Zutaten vor dem Garen ein paar Minuten ruhen.
. Wenn Sie Kuchen oder Torten backen, stellen Sie eine geeignete Backform

oder ein Backblech in den Hei3luftofen.
Reinigung

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor der Reinigung vollstandig abgekuhlt ist.

Wischen Sie das AuRere und Innere des Gerats nach jedem Gebrauch mit einem

weichen Tuch und einem milden Reinigungsmittel ab.

Verwenden Sie KEINE scheuernden Reinigungsmittel oder Hilfsmittel, um den
rotierenden Korb und das Zubehdr zu reinigen. Verwenden Sie einen weichen

Schwamm und ein Tuch.

Angebrannte Speisen, die an den Geraten haften, sind mit warmem Seifenwasser

einzuweichen, damit sie sich leicht entfernen lassen.

Entfernen Sie gegebenenfalls mit einer weichen Biirste die Uberschissigen

Lebensmittelreste auf dem oberen Gitter.




Problem

Fehlerbehebung

Méglicher Grund

Lésung

HeiBluftofen

funktioniert nicht

1. Das Gerat ist nicht
eingesteckt.

. Sie haben den Air
Oven nicht durch
Eingabe der
Zubereitungszeit
eingeschaltet.

1. Stecken Sie das
Netzkabel in die
Steckdose.

. Stellen Sie die
Temperatur und
die Zeit ein.
Uberpriifen Sie, ob
die Tire

geschlossen ist.

Das Essen wurde nicht

gekocht.

Zu viel Essen.
Die Temperatur wurde zu

niedrig eingestellt.

Verwenden Sie kleinere
Mengen fir ein

gleichmaRiges Kochen.

Die Kochzeit war zu kurz.

Stellen Sie eine hohere
Temperatur ein.
Stellen Sie eine langere

Kochzeit ein.

Das Essen wurde nicht

gleichmaRig frittiert.

Einige Lebensmittel missen
wahrend des Kochens
gedreht/umgerihrt werden.

Einige Lebensmittel
missen wahrend des
Kochens
gedreht/umgerthrt

werden.

Die Anzeige zeigt E1

an

Kurzschluss.

Kontaktieren Sie den

Kundendienst.

Die Anzeige zeigt E2

an

Kurzschluss.

Kontaktieren Sie den

Kundendienst.

Weiler Rauch tritt aus
dem HeiBluftofen
wahrend des

Kochvorgangs aus

Das Essen, das Sie kochen,
enthalt viel Fett/Ol. Es sind
noch Ol-/Fettreste vom
letzten Gebrauch im Ofen

vorhanden.

Beim Kochen von

Speisen mit viel Ol/Fett ist

es normal, dass etwas
Rauch entsteht. Dies
beeintrachtigt das
Kochergebnis nicht.
Reinigen Sie bitte den
Ofen nach dem

Gebrauch.




Die Pommes sind nicht | Die rohen Pommes Weichen Sie sie fir
knusprig enthalten zu viel Wasser. mindestens 30 Min. ein.
Lassen Sie sie dann

trocknen.

Technische Daten

Produktmodell GSE021

Spannung 220-240V ~
Frequenz 50/60 Hz
Leistung 1700 W
Kapazitat 13L

EIN WEITERES AURERGEWOHNLICHES PRODUKT VON

SHOPLC {C  SHOPLC

www.shople.com www.tjc.co.uk www.shople.de
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