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Hinweise zur Anwendung und Haftung

Dieses Kochbuch richtet sich an Nutzerinnen und Nutzer kompakter
Airfryer mit übereinanderliegenden Körben. Bauweise, Korbfläche,
Luftführung und verfügbare Funktionen unterscheiden sich je nach Gerät.
Beachten Sie deshalb stets die Bedienungsanleitung und die
Sicherheitshinweise Ihres Herstellers. Verwenden Sie nur geeignetes,
hitzebeständiges Zubehör und halten Sie die vorgesehenen Luftwege frei.

Temperaturen, Garzeiten und Portionsangaben sind Richtwerte.
Zutatenmenge, Stückgröße, Ausgangstemperatur und Beladung können
das Ergebnis verändern. Prüfen Sie den Garzustand rechtzeitig und
passen Sie die Einstellungen bei Bedarf an. Übereinanderliegende Körbe
oder zusätzliche Roste bedeuten nicht automatisch, dass jede Ebene
separat geregelt werden kann.

Achten Sie auf Küchenhygiene und trennen Sie rohe tierische
Lebensmittel von verzehrfertigen Speisen. Erhitzen Sie rohe tierische
Lebensmittel vor dem Verzehr an allen Stellen mindestens zwei Minuten
auf 70 °C. Kontrollieren Sie die Temperatur bei Bedarf mit einem
geeigneten Lebensmittelthermometer. Die eingestellte Gerätetemperatur
entspricht nicht der Kerntemperatur des Garguts.

Prüfen Sie bei Allergien oder Unverträglichkeiten sämtliche Zutaten,
Fertigprodukte und mögliche Kreuzkontakte. Auch Ersatzprodukte
können andere Allergene enthalten. Dieses Buch ersetzt keine
individuelle medizinische oder ernährungstherapeutische Beratung.

Ein bestimmtes Garergebnis kann nicht garantiert werden. Diese
Hinweise begründen keinen pauschalen Haftungsausschluss; gesetzlich
zwingende Haftungsansprüche bleiben unberührt.
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Programme sinnvoll auswählen
Dieses Kapitel gehört ausdrücklich zu „Alltag im kompakten Stack Airfryer“.
Wählen Sie ein Programm nach Temperaturbereich und Heizart; Automatik
ersetzt keine Garprobe.
Für kompakte Stack Bauweise und schnelle Alltagsküche gilt dabei: Markt- und
Langzeiterfahrung begrenzt; frühe Kontrolle.

Programmauswahl
Wählen Sie ein Programm nach
Temperaturbereich und Heizart;
Automatik ersetzt keine Garprobe.

Ziel im Buch Neues Stack-Format für kleine
Stellflächen

Geeignete Menge An gestapelte Klasse und die reale
Fläche anpassen

Vor dem Start Zubehör, Korbposition und sichere
Entnahme prüfen

Während des Garens Erste Garprobe früh durchführen und
Ergebnis dokumentieren

Nicht übertragen Nicht vorhandene Programme oder
Zonen niemals voraussetzen

Kurzer Praxischeck
• Passt die geplante Konfiguration wirklich zu einem kompakten Stack Airfryer?
• Bleibt rund um die Zutaten genügend Luftweg frei?
• Ist der Kontrollzeitpunkt vor dem möglichen Übergaren festgelegt?


