Instruction manual — English

SAFETY INSTRUCTIONS

Before use make sure to read all of the below instructions in order to avoid injury or damage, and to get the
best results from the appliance. Make sure to keep this manual in a safe place. If you give or transfer this
appliance to someone else make sure to also include this manual.

In case of damage caused by user failing to follow the instructions in this manual the warranty will be void. The
manufacturer/importer accepts no liability for damages caused by failure to follow the manual, a negligent use
or use not in accordance with the requirements of this manual.
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This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as: staff kitchen areas in
shops, offices and other working environments; farm houses; by clients in hotels, motels and other
residential type environment; bed and breakfast type environments.

Warning: Potential risk of injuries from misuse.

The heating element surface is subject to residual heat after use.

Regarding the instructions for cleaning the surfaces which come in contact with food, please refer to the
paragraph “CLEANING AND MAINTENANCE” of the manual.

Before inserting the plug into the mains socket, please check that the voltage and frequency comply with
the specifications on the rating label.

Disconnect the mains plug from the socket when the appliance is not in use and before cleaning.

Ensure that the mains cable is not hung over sharp edges and keep it away from hot objects and open
flames.

Do not immerse the appliance or the mains plug in water or other liquids. There is danger to life due to
electric shock!

To remove the plug from the plug socket, pull the plug. Do not pull the power cord.

Do not touch the appliance if it falls into water. Remove the plug from its socket, turn off the appliance
and send it to an authorized service center for repair.

Do not plug or unplug the appliance from the electrical outlet with a wet hand.

Never attempt to open the housing of the appliance, or to repair the appliance yourself. This could cause
electric shock.

Never leave the appliance unattended during use.

This appliance is not designed for commercial use.

Do not use the appliance for other than intended use.

Do not wind the cord around the appliance and do not bend it.

Always unplug after use. Your cooker’s power will remain on unless you press the on/off switch to “O”
position and unplug the power cord.

Use the appliance on a flat, dry and heat resistance surface.

Caution, hot surface.
WARNING!! Please do not touch surface while in use. The temperature of accessible surfaces may be high
when the appliance is operating.



PARTS DESCRIPTION

No v,k wnNe

Lid

Steam basket

Inner pot

Warm indicator light (keep warm)

Cook indicator light (cooking)
Cooking switch

On / off switch 7—'.".

OPERATING INSTRUCTIONS

1.
2.

Only use this product with the correct AC outlet (220-240V).

Place the inner pot inside the cooker before operating. The cooking switch cannot be pressed down
unless the inner pot is in place.

When ready to cook, plug the appliance into the power outlet. Then press the on/off switch to
press the cooking switch down.

When your rice is done or food is steamed, the cooker will automatically switch to the warm function.
Always unplug after use. Your cooker’s power will remain on unless you press the on/off switch to “O”
position and unplug the power cord. Allow cooling before cleaning.

Place the lid on your inner pot while cooking. Keep the lid in place after serving to prevent your rice from
drying out or discoloring.

To reheat cold rice, add about 1/4 cup of cold water for per cup of cooked rice, stir to mix, then press
switch to cook. Note: Leftover rice is excellent for making fried rice.

Keep the bottom of your inner pot and the surface of the heating plate free from any foreign matter to
prevent operating malfunctions.

Turn the pot gently sideways to make sure it sits flat inside.
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CLEANING AND MAINTENANCE
Before cleaning your rice cooker, always press the on/off switch to “O” position, unplug the power cord and
allow it to cool completely.

1.

Remove the inner pot and lid from the rice cooker and wash them in hot sudsy water. Rinse completely
then dry with a soft clean cloth.

Clean the outside of your cooker when necessary with a clean damp cloth or with a mild dish detergent.
NEVER use abrasive cleaners. Do not use any metal tools or steel wool on the outside finish or on cooking
pot as they may cause damage. Do not submerge any part of the rice cooker body in water.

To clean the heating plate and thermo-control plate, use steel wool to polish or remove any residue. Then
wipe with a damp cloth. Allow drying completely before re-using. You must keep the heating plate and
thermo-control plate free from any foreign objects; otherwise the cooker will not operate properly.

Any residue of vinegar or salt may cause your inner pot to corrode. Always cleanse completely after each
use.

Any servicing other than cleaning should be performed by an authorized service representative.

QUICK CLEANING TIP
Add 1/2 cup of water and a small amount of dish liquid or dishwasher detergent to inner pot. Press the switch

to COOK and allow heating for 10 minutes. Cool. Rinse well and dry completely before re-using.

ABOUT RICE
Rice is a valuable source of complex carbohydrates and nutrition. It has no fat and is rich in thiamine, niacin
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and iron. An interesting note, more than half of the world’s population eats rice every day.
There are many different varieties of rice available at your market. You may want to try several to see which
types best suit your taste. Here are some of the more common types and some of their characteristics:

Long Grain Rice
Typically used for recipes, calling for loose, non-sticky, individual grains after cooking. “California” rice is soft
while “Caroline” a bit firmer. “Jasmine” is the firmest and is very flavorful and fragrant.

Short Grain Rice

This variety, which is softer and sticker is most commonly used in oriental recipes. The “California” variety is
soft; “Sweet Rice”, often called “Pearl” rice, is round in shape. The sweet rice is extra sticky and is often the
variety of choice for making rice pudding.

Brown Rice
Brown rice is often considered as the healthiest variety. It offers itself in its natural unbleached, bran rich form.
It contains more B-complex vitamins, irons, calcium and fiber than other varieties.

Wild Rice

Wild rice comes in many delicious varieties and mixes. Often it is mixed with long grain rice for its firmer
texture and rich brown to black color. Wild rice makes a wonderful stuffing for poultry when cooked with
broth and mixed with your favorite dried fruits.

COOKING RICE

You'll have excellent results using this guideline. For your convenience, the inner pot features water

measurement lines inside. We have also provided a handy cup that is designed to measure rice and water.

1. Using the measuring cup provided in the package, measure and add rice to the inner pot. One full-level
measure equals one cup.

2.  You may add water to the rice for cooking by the waterline inside the pot. (See measurement chart)
Example: for 2 cups of uncooked rice, add water to line 2.

3. For softer rice, we suggest preparing rice and water in the inner pot and let it soak for 10-20 minutes
before cooking.
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4. Place the lid on cooker and plug in power cord. Press the on/off switch to position and press the
cooking switch down. When your rice is cooked the cooker will automatically switch to the Warm
function.

5. After cooking it is important to allow rice to stand, for 6-10 minutes without removing lid. This will ensure
that rice is cooked through.

6. Brown rice will take longer to cook. We suggest adding an additional 3/4-cup of water to accommodate

the proper cooking time.

RICE / WATER MEASUREMENT CHART

RICE UNCOOKED | WATERLINE INSIDE INNER POT | APPROX COOKED RICE YIELD
1cup Line 1 2 cups
2 cups Line 2 4 cups
3 cups Line 3 6 cups
4 cups Line 4 8 cups
5 cups Line 5 10 cups




HELPFUL HINTS

1. You may rinse rice to remove excess bran and starch. This will help to reduce rice browning and sticking to
the bottom of your pot after cooking, but it may also lose some nutrients in the rice.
Remember: Place rice to your inner pot first and then add water before cooking.
If you have experienced any sticking due to the type of rice you choose, try adding a light coating of
vegetable oil to the bottom of inner pot before placing rice.

4. Using the keep-warm feature for more than 12 hours may cause discoloration or odor. The sooner rice is
served, the better it will taste.

5.  When cooking brown or wild rice, add 3/4 additional cup of water.
As there are many different kinds of rice available, rice/water measurement might be slightly different by
using different kind of rice. Remember to make the adjustment to get a better result.

SOUPS AND STEWS

A hearty bowl of soup or stew is always welcome at any table. Be creative and use various leftover meats and
vegetables with your favorite stock and create your own unique recipes. When preparing soup or stew, try to
allow extra time for it to “simmer”. This will allow flavors to blend and meat to be tender.

HELPFUL HINTS

1. To thicken your stew, mix 1/4-cup flour with enough cold water to form a thin paste. Gradually add it to
the stew and stir till thickened.

2. If using fresh parsley or herbs in your recipe, add them in the last few moments of cooking to preserve
flavor.

3. Save any leftovers for the next day. The flavors increase overnight in your refrigerator.

4. Canned stewed tomatoes or water with bouillon seasoning and spices added make great stock starters for
soups and stews.

TECHNICAL DATA
Supply voltage: 220-240V ~ 50/60Hz
Power consumption: 700W

The crossed out wheelie bin symbol means that this product shall not be disposed of with normal

household waste. Electronic and Electrical Equipment not included in the selective sorting process

are potentially dangerous for the environment and human health due to the presence of hazardous
B substances. Please dispose of responsibly at an approved waste or recycling facility.



Bedienungsanleitung — German

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch unbedingt die nachfolgenden Anleitungen, um Verletzungen oder Beschadigungen
zu vermeiden und das beste Ergebnis mit dem Gerat zu erzielen. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an
einem sicheren Ort auf. Wenn Sie dieses Gerat an eine andere Person weitergeben, stellen Sie sicher, dass Sie
auch diese Bedienungsanleitung aushandigen.

Im Falle von Beschadigungen, die durch die Missachtung der Anleitungen in dieser Bedienungsanleitung
verursacht wurden, wird die Garantie ungultig. Der Hersteller/Importeur haftet nicht fir Schaden, die durch
Missachtung der Bedienungsanleitung, fahrldssigen Gebrauch oder Benutzung, die nicht in Ubereinstimmung
mit den Anforderungen dieser Bedienungsanleitung erfolgt, verursacht wurden.
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Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden
oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

Reinigung und die Wartung durch den Benutzer dirfen nicht durch Kinder vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind 8 Jahre oder alter und beaufsichtigt.

Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jiinger als 8 Jahre fernzuhalten.

Gerate kénnen von Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mit mangelnder Erfahrung und mangelnden Kenntnissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder bezliglich des sicheren Genrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Dieses Gerat ist fir die Verwendung im Haushalt oder fir dhnliche Anwendungen vorgesehen, wie: in
Personalkiichen von Geschéaften, Bliros und anderen Arbeitsumgebungen; auf Bauernhofen; von Kunden
in Hotels, Motels und in anderen Unterkiinften; in Unterkiinften mit Halbpension.

Warnung: Verletzungsgefahr bei unsachgemaRem Gebrauch.

Die Oberflache des Heizelements erzeugt nach dem Gebrauch noch Restwarme.

Um Informationen zur Reinigung der Flachen zu erhalten, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen,
lesen Sie bitte den Abschnitt , REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG “ in der Bedienungsanleitung.

Bevor Sie den Stecker mit der Netzsteckdose verbinden, priifen Sie bitte, ob die Spannung und die
Frequenz mit den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das Gerét nicht benutzt und bevor es gereinigt wird.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht Uber scharfe Kanten hdangt und halten Sie es von heiRen
Objekten und offenen Flammen fern.

Tauchen Sie das Gerat oder den Netzstecker nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Lebensgefahr aufgrund von Stromschlag!

Um den Stecker aus der Steckdose zu entfernen, ziehen Sie am Stecker. Ziehen Sie nicht am Kabel.
Beriihren Sie das Gerét nicht, wenn es ins Wasser gefallen ist. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
schalten Sie das Gerat aus und schicken Sie es an einen autorisierten Kundendienst zwecks Reparatur.

Den Netzstecker des Gerates nicht mit einer nassen Hand aus der Steckdose ziehen oder mit der
Steckdose verbinden.

Versuchen Sie unter keinen Umstanden, das Gehduse des Gerdtes zu 6ffnen oder das Gerat selbst zu
reparieren. Dies kdnnte einen Stromschlag verursachen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals unbeaufsichtigt.

Dieses Gerét ist nicht fiir den gewerblichen Gebrauch konzipiert.

Verwenden Sie das Gerat nur zu seinem bestimmungsgemaRen Zweck.

Wickeln Sie das Kabel nicht um das Gerat und knicken Sie es nicht.

Ziehen Sie nach dem Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steckdose. lhr Reiskocher bleibt weiterhin
eingeschaltet; es sei denn, Sie stellen den Ein-/Ausschalter auf ,0“ und ziehen den Netzstecker aus der
Steckdose.
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23. Benutzen Sie das Gerat auf einer ebenen, trockenen und hitzebestdndigen Flache.

24.

BEZEICHNUNG DER TEILE

No v hkwbhpR

Vorsicht — heisse oberflache
WARNUNG!! Bitte beriihren Sie wahrend des Gebrauchs nicht die Oberflache. Die Temperatur der
zuganglichen Oberflachen kann sehr hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.

Deckel

Dampfgarer

Innentopf

Aufwarm-Anzeigeleuchte (warm halten)
Koch-Anzeigeleuchte (kochen)
Koch-Schalter

An-/Ausschalter

ALLGEMEINE BEDIENUNGSHINWEISE

1.
2.

Vergewissern Sie sich, dass Ihre Netzspannung mit dem Typenschild (ibereinstimmt (220-240V).

Stellen Sie den inneren Topf in den Reiskocher, bevor Sie ihn in Betrieb nehmen. Der Koch-Schalter kann
erst nach unten gedriickt werden, wenn der Innentopf an seinem Platz ist.

Wenn Sie bereit sind zu kochen, verbinden Sie das Geradt mit einer Steckdose. Schalten Sie dann den

IM

An-/Ausschalter auf Position ,,I“ und den Koch-Schalter.

Wenn der Reis fertig ist oder die Speisen gegart sind, schaltet sich der Kocher automatisch in die
Warmhalte-Funktion. Ziehen Sie nach Gebrauch stets den Netzstecker. Die Kochleistung wird gehalten,
insofern der An-/Ausschalter nicht auf Position ,0“ geschaltet wird und der Netzstecker gezogen wird.
Das Gerat vor der Reinigung abkihlen lassen.

Setzen Sie beim Kochen den Deckel auf den inneren Topf, setzen Sie ihn nach dem Servieren zuriick, um
ein Verfarben und Austrocknen des Reises zu vermeiden.

Zum Aufwadrmen von kaltem Reis geben Sie etwa 1/4 Tasse kaltes Wasser je Tasse gekochten Reis hinzu,
rithren Sie um und schalten Sie den Reiskocher ein. Hinweis: Ubriggebliebener Reis ist besonders gut zum
Anbraten geeignet.

Halten Sie den inneren Topf und das Heizelement frei von Fremdkorpern, um Fehlfunktionen zu
vermeiden.

Drehen Sie den inneren Topf etwas, damit er sicher und flach aufliegt.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG
Schalten Sie den An-/Ausschalter vor dem reinigen stets auf Position ,0“, ziehen den Netzstecker und lassen

Sie den Reiskocher vollstdandig abkihlen.

1.

Nehmen Sie den inneren Topf und den Deckel heraus und waschen Sie alles in heier Splilmittellauge ab,
danach spiilen Sie bitte alles gut ab und trocknen es mit einem weichen Tuch.

Reinigen Sie den Reiskocher auBen mit einem feuchten Tuch und etwas mildem Neutralreiniger. Benutzen
Sie KEINE Scheuermittel. Tauchen sie das Gerat nicht in wasser ein.

Das Heizelement kdnnen Sie mit Stahlwolle reinigen und anschliefend feucht abwischen. Lassen Sie alles
vor erneuter Benutzung gut trocknen. Halten Sie das Heizelement frei von Verunreinigungen.

Essig-und Salzreste kdnnen zu Rostschaden fiihren. Bitte nach jedem Gebrauch reinigen.
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5. Alle weiteren Wartungsarbeiten miissen durch einen autorisierten kundendienst durchgefiihrt werden.

Schnellreinigungs-Tipp

Geben Sie 1/2 Tasse Wasser und etwas Neutralreiniger oder Abwaschwasser in den inneren Topf. Driicken Sie
den Schalter herunter und lassen Sie den Reiskocher fiir 10 Minuten aufheizen. Lassen Sie ihn danach
abkidhlen. Vor erneuter Benutzung gut aussplilen und abtrocknen.

INFORMATIONEN ZU REIS

Reis ist eine wertvolle Quelle komplexer Kohlehydrate und Nahrstoffe. Er enthalt kein Fett und ist reich an
Thiamin, Niacin und Eisen. Interessanterweise isst mehr als die Halfte der Weltbevolkerung taglich Reis.

Es gibt viele verschiedene Reissorten.Versuchen Sie unterschiedliche Sorten und entscheiden Sie selbst nach
Geschmack. Hier eine Liste der eher gewdhnlichen Reissorten und einige ihrer Eigenschaften:

Langkornreis

Wird gewdhnlich fir Rezepte benutzt, welche lose, nicht verklebte einzelne Reiskérner nach dem Kochen
benétigen. ,Kalifornischer” Reis ist weich, wahrend ,,Caroline” ein wenig fester ist. ,,Jasmine” ist der festeste
Reis und sehr aromatisch.

Rundkornreis

Diese Variante, obwohl sie weicher und klebriger ist, wird in den meisten orientalischen Rezepten benutzt.
»Kalifornischer” ist weich, ,,SUR Reis” oder ,Pearl” ist runder. Der siile Reis ist extra klebrig und ist fir
Reispudding beliebt.

Brauner Reis
Brauner Reis wird haufig als die geslindeste Variante betrachtet. Er wird in seiner natirlichen, ungebleichten
und kleiereichen Form angeboten. Er enthdlt mehr B-Komplex Vitamine, Eisen, Kalzium und Ballaststoffe als
andere Arten.

Wilder Reis

Wilder Reis wird in vielen schmackhaften Variationen und Mischungen angeboten. Er wird wegen seiner festen
Struktur und der reichen braunen bis schwarzen Farbe haufig mit Langkornreis gemischt. Wilder Reis eignet
sich hervorragend fir Fullungen von Geflligel, wenn er in einer Briihe mit getrockneten Friichten gekocht wird.

REIS KOCHEN

Mit diesem Leitfaden erzielen Sie hervorragende Ergebnisse. Fir Ihren Komfort hat der innere Topf

Fillmengenangaben auf der Innenseite. Wir haben ebenfalls einen handlichen Messbecher zum Abmessen von

Reis und Wasser beigefiigt.

1. Messen Sie mit dem mitgelieferten Messbecher Reis ab und geben Sie ihn in den inneren Topf. Ein
Messbecher entspricht einer Tasse.

2. Geben Sie Wasser entsprechend der Markierung an der Innenseite des Topfes dazu, um Reis zu kochen
(siehe Messtabelle).
Beispiel: geben Sie fir zwei Tassen ungekochten Reis Wasser bis zur Markierungslinie 2 dazu.

3. Fir weicheren Reis empfehlen wir die Vorbereitung von Reis und Wasser im inneren Topf, lassen Sie ihn
flir 10-20 Minuten vor dem Kochen einweichen.

4. Legen Sie den Deckel auf den Kocher und stecken Sie den Netzstecker ein. Schalten Sie dann den

Ill

An-/Ausschalter auf Position ,1“ und den Koch-Schalter. Wenn der Reis gekocht ist, schaltet sich der
Kocher automatisch in die Warmhalte-Funktion.

5. Lassen Sie den Reis nach dem Kochen fir 6-10 Minuten stehen, ohne den Deckel zu 6ffnen. Hierdurch
wird gewahrleistet, dass der Reis durchgekocht ist.
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6.

Brauner Reis braucht etwas langer. Wir empfehlen eine zusatzliche 3/4 Tasse Wasser fiir die korrekte
Kochzeit.

REIS / WASSER MESSTABELLE

UNGEKOCHTE R REIS WASSERLINIE IM ETWA MENGE
INNEREN TOPF GEKOCHTER REIS
1 Tasse Linie 1 2 Tassen
2 Tassen Linie 2 4 Tassen
3 Tassen Linie 3 6 Tassen
4 Tassen Linie 4 8 Tassen
5 Tassen Linie 5 10 Tassen

Niitzliche Hinweise

1.

Spulen Sie den Reis, um tUbermaRige Kleie und Starke zu entfernen. Dies hilft auch, den Reis am Brdunen
und Ankleben am Boden des Reiskochers zu hindern, Sie verlieren allerdings auch einige Nahrstoffe.

Bitte beachten Sie: Geben Sie den Reis erst in den inneren Topf und fillen Sie dann das Wasser vor dem
Kochen ein.

Haben Sie schlechte Erfahrung mit klebrigem Reis, so versuchen Sie ein leichtes Bestreichen des
Topfbodens mit Pflanzendl, bevor Sie den Reis einfillen.

Wenn Sie die Warmhaltefunktion ldnger als 12 Stunden verwenden, kann es zu Verfarbungen oder
Geruchbildung kommen. Je friiher der Reis serviert wird, desto besser schmeckt er.

Beim Kochen von braunem oder wildem Reis nehmen Sie eine 3/4 Tasse Wasser zusatzlich.

Aufgrund der groRen Anzahl von Reissorten kann das Reis/Wasser-Verhiltnis leicht abweichen. Passen Sie
die Mengen fiir beste Ergebnisse an.

SUPPEN UND EINTOPF
Eine herzhafte Suppe oder ein Eintopf wird am Tisch immer gern gesehen. Seien Sie kreativ und benutzen Sie

Ubriggebliebenes Fleisch und Gemise mit einer Brihe und kreieren Sie lhre eigenen Rezepte. Bei der

Zubereitung von Suppe oder Eintopf erlauben Sie etwas zusatzliche Zeit zum Simmern. Das macht das Fleisch

zarter.

Niitzliche Hinweise

1.

Zum Andicken von Eintopf mischen Sie 1/4 Tasse Mehl mit etwas kaltem Wasser zu einer diinnen Paste.
Geben Sie dies nach und nach zum Eintopf und riihren Sie gut um.

Benutzen Sie frische Petersilie oder Krauter in Ihrem Rezept, so geben Sie diese zum Schluss hinzu, um
den Geschmack zu bewahren.

Heben Sie Reste flir den nachsten Tag auf. Eintopf schmeckt am folgenden Tag am besten, bitte im
Kihlschrank aufbewahren.

Tomaten in Dosen oder Wasser mit Bouillonwiirze und Gewiirzen ergeben hervorragende Starter fir
Briihe, zur Verwendung in Suppen und Eintopfen.

TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung: 220-240V ~ 50/60Hz
Leistungsaufnahme: 700W



Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Radern zeigt an, dass dieses

Geréat der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt. Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerat am Ende

seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen Haushaltsmill entsorgen diirfen, sondern in speziell

B cingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhofen oder Entsorgungsbetrieben abgeben mussen. Diese
Entsorgung ist flr Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt und entsorgen Sie fachgerecht.

Beim Kauf eines Neugerates haben Sie das Recht, das entsprechende Altgerat an Ihren Handler zurlickzugeben.
Handler von Elektro- und Elektronikgeraten mit einer Verkaufsfliche von mindestens 400 gm sowie
Lebensmittelhdndler mit einer Verkaufsfliche von mindestens 800 gm, die regelmaRig Elektro- und
Elektronikgerate verkaufen, sind auBerdem verpflichtet, Altgerdte unentgeltlich zuriickzunehmen, auch ohne
dass ein Neugerat gekauft wird, wenn die Altgerate in keiner Abmessung groRer sind als 25 cm. Der Handler
bietet Ihnen Ricknahmemaoglichkeiten direkt in den Filialen und Markten an. Informieren Sie sich auch bei
Ihrem Handler Gber die Riicknahmemoglichkeiten vor Ort.

Sofern lhr Altgerat personenbezogene Daten enthalt, sind Sie selbst fiir deren Loschung verantwortlich, bevor
Sie es zuriickgeben. Sofern dies ohne Zerstorung des Altgerates moglich ist, entnehmen Sie die alten Batterien
oder Akkus sowie Lampen bevor Sie das Altgerdt zur Entsorgung zuriickgeben und fiihren Sie sie einer
separaten Sammlung zu. Bei fest eingebauten Akkus ist bei der Entsorgung darauf hinzuweisen, dass das Gerat
einen Akku enthalt. Weitere Moglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei lhrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.



