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Héz

piros LED: Jelz6ldmpa; mindig vildgit, ha az idézité fut.
|d8zité; a sitési idd bedllitasdhoz, elinditja a késziléket

z8ld LED: Uzemi hémérséklet LED; mindig vildgit a bedllitott

hdmérséklet elérésekor.
Szirébetét

Serpenyd; itt gylijthetd a keletkezé folyadék
MAX a serpenyd maximdlis t6ltési szintjének jeldlése

(a maximdlis toltési szint 2,0 liter)

A serpenyé fogantyija

Csatlakozévezeték halézati csatlakozédugéval

Fitéelem (a belsd tér felsé részén)

Hémérsékletszabdlyozd
Kdbelvezetd régzitével
Levegékivezetd nyilds

@



Készénjik a bizalmat!
Gratuldlunk az uj forrélevegés fritézéhez.

A termék biztonségos haszndlata, tovdbbd

a szolgdltatasok teljes kéri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.

o Orizze meg a kezelési dtmutatét,
hogy a késébbiekben is hasznal-
hassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjiok, mellé-
kelje a kezelési utmutatét is. A
kezelési Utmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok &rémét kivénunk az Gj forrélevegds fri-
t6z haszndlatdhoz!

Jelzések a késziiléken
Ez a jelzés figyelmezteti, hogy ne
& érien hozzd a forré feliletekhez.

] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-
gok nem vdltoztatjdk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatat.

2. Rendeljetésszen’i
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket legfeljebb 200 °C-os
forré levegében siissenek benne.

A forrélevegds fritéz kizarélag hdztartdsi
célokra készilt. A forrélevegds fritézt csak
beltéren szabad haszndlni.

A késziiléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elére lathaté helytelen hasznalat
A forrélevegés fritéz nem alkalmas folyadé-
kok melegitésére.

3. Biztonsagqgi
tudnivalok

Figyelmezteté jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kdvet-
kezé figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockazat: a fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat. |
FIGYELMEZTETES! Kdzepes kockdzat: a
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi karokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénny(
sériléseket vagy anyagi kérokat okozhat.
MEGJEGYZES: A késziilék haszndlata so-
rén szikséges tudnivaldk, specidlis jellem-
z8k.



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

© 8 évesnél idésebb gyermekek és csdkkent fizikai, érzékszervi
vagy mentélis képességekkel rendelkezd személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelel6 tapasztalattal és/vagy tudéssal,
csak feligyelet mellett hasznélhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatérdl sz416 megfeleld tajékoztatas
utén, és ha a lehetséges veszélyeket megértették. Gyermekek
nem jatszhatnak a készilékkel. A készilék tisztitasat és felhasz-
néléi karbantartésat nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha
8. életéviket betoltotték, és feligyelik Sket.

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a késziléktél és a ké-
belektdl.

®© A hibds haszndlat sériléseket okozhat.

® Ne nydljon a készilék felforrésodott részeihez, példéul a
& hétoldalon 1évé levegdkivezetd nyildshoz. A serpenyét
csak a nyelénél fogva szabad megfogni.
® Sités kdzben a levegékivezetd nyildson keresztil forré géz tavo-
zik. Ne nydljon a forré gézbe.
® Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrtéd vevészolgdlataval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves ruhdval letérélni.
© A késziléket haztartdsi, ill. ahhoz hasonlé alkalmazdsi célokra ter-
veztik, példaul ...
.. boltok, iroddk és mas kereskedelmi egységek konyhdiban dol-
gozd munkatdrsak szdmdra;
.. mezbégazdasdgi ingatlanokban;
.. szélloddk, motelek és més lakélétesitmények vendégeinek ki-
szolgdldasara;
. reggelizéhelyeken valé hasznélatra.
® A készilék nem zemeltetheté kilsé idékapcsold 6raval vagy ki-
l6n tavvezérlé rendszerrel.
© Tartsa be a tisztitasrdl sz6l6 fejezet utasitdsait (lasd ,Tisztitds” a
kévetkezd oldalon 16).
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VESZELY a gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodjon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék leréntani a forré forréle-
veg0s fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A leforrazési sériilés életveszé-
lyes lehet!
® A csomagoléanyag nem gyermekijaték.
A gyermekek nem jatszhatnak a
mianyag zacskdkkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

VESZELY a hazi- és
haszondllatokra nézve!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-
jak a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa
tévol az dllatokat az elektromos késziilé-

kektdl.

VESZELY a madarakra
nézve!
©® A madarak gyorsabban lélegeznek,
mdshogy oszlik el a testikben a levegé,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha bel-
élegzik a készilék Gzemelése kdzben
kibocsdtott fistdt, még ha minimdlis
mennyiségrél van is sz6. A készilék
haszndlata kézben a madarakat &t kell
vinni egy masik szobdba.
A fellépé aramiités
VESZELYE!
® Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csdpdgé viztél.
® A késziléket, a csatlakozdvezetéket és
a hélézati csatlakozét nem szabad viz-
be vagy mds folyadékokba mdrtani.
® Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatla-
kozét. Az Gjbdli izembe helyezés elétt
ellendriztesse a késziléket.

©® Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati

Nedvesség kovetkeztében

csatlakozét, és csak utdna vegye ki a
késziléket a vizbdl. llyen esetben ne
haszndlja tovdbb a késziléket, hanem
ellenériztesse szakszervizzel.

® Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

® Ne miksdtesse a késziléket, ha a késziilé-
ken vagy a csatlakozévezetéken lathatd
sérilések talalhaték, illetdleg, ha a készi-
léket elézbleg leejtették.

® Ha hosszabbitékdbelt haszndl, annak
meg kell felelnie a készilék technikai
adatainak.

© Ne csatlakoztassa a késziléket elosztéd-
ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

© A csatlakozdvezetéket dgy kell vezetni,
hogy arra senki ne léphessen rd, senki ne
akadhasson bele, és senki ne botolhasson
meg benne.

© A hdlézati csatlakozét kizdrélag olyan
szabdlyszerlen felszerelt, j6| hozzéafér-
hetd, védéérintkezés csatlakozéaljzat-
hoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziltsége megfelel a készilék adatlap-
jan feltintetett értéknek. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is 4l
hozzatérhetének kell lennie.

©® Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt! Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre!

© A készilék elhelyezése sordn igyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédién be.

© Akésziilék a kikapesoldsat kdvetden sincs
levdlasziva a hdlézati dramellatasrdl. Eh-
hez ki kell hiznia a hélézati csatlakozét.

© A hdlézati csatlakozé kihdzasakor min-
dig magdt a hélézati csatlakozét (a du-
gét) fogja meg, soha ne a vezetéket.
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Hizza ki a hdlézati csatlakozét a hdlé-
zati aljzatbdl:

- minden haszndlat utdn

- ha Gzemzavar lép fel

- ha nem hasznélja a késziléket

- mieldtt a késziléket tisztitja

- vihar idején

A veszélyek megel8zése érdekében ne
végezzen dGtalakitdsokat a terméken. A
javitdsokat kizdrélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tizveszély!

®

O}

A csatlakoztatott késziiléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

Uzem kézben mindig feligyelie a forré-
levegés fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan iddben felismeri a
felmerild problémdkat.

A készilléket soha ne fedje le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztérld).
Ugyelien arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
folatte is.

Ne haszndlja a forrélevegds fritézt kdz-
vetleniil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan éghetd targyak kdzelé-
ben.

A forréleveg®s fritézt kizdrélag szilard,
egyenletes, csiszdsmentes, szdraz és
nem éghetd munkalapon haszndlja,
hogy ne borulhasson fel, illetve ne
cstszhasson arrébb.

©®

©

®

SERULESVESZELY és égési
sérilések kockazata!
Ne érien a készilék és a belsd tér forrd
felileteihez. Hasznéljon sitékesztyGt
vagy edényfogé konyharuht.
Vérja meg, mig a készilék teljesen le-
hdlt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.
Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
vegbs fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

®
®

Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

A késziléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tGzhelyre), héforrasok vagy
nyilt ldng kozelébe.

Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozz4 a belsd tér felsé részén 1évé forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.

A tisztitdshoz ne alkalmazzon erds
vagy sirolé hatds tisztitészereket.

A készilék csiszdsmentes mianyag 18-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szdmos kiilénbszd festékkel és
mdanyaggal vannak bevonva, és kilén-
béz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 16-
bakat megtamadhatjdk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 Forrélevegds frit6z

1 Serpenyd 6 szlrébetéttel 5

1 Teljes kezelési Gtmutatd (az interneten)

1 Révid dtmutaté (a készilékhez mellékelve)



5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got. Kilénésen fontos, hogy a
belsé térben ne maradjon sem-
milyen csomagoléanyag, példa-
ul sztiropor darabok.

& VESZELY - Tézveszély!

A készilék hatoldalan taldlhaté a levegdki-

vezeté nyilds 13. Haszndlat kdzben a leve-

gbkivezetd nyilasbél forré géz tavozik.

© A kép: Soha ne takarja el a levegdki-
vezetd nyildst 13.

® Ne haszndlja a forrélevegds fritézt kdz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy fiiggdny, papir
vagy hasonléan égheté térgyak kdzelé-
ben.

©® Ugyeljen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
fslstte is.

MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sordn
enyhe fist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fitéelem 10 szerelési anyagai miatt
torténik, és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfelels szell6z&srdl.

e Tavolitsa el a készilékrél a védsféliakat
és a ragasztéesikokat, de ne szedje le a
készilék aljan lévé tipustablat.

* Ellenérizze, hogy megvan minden farto-
zék, és sértetlenek.

e Tisztitsa meg a késziléket és a tartozé-
kokat az elsé haszndlat elétt.

® Helyezze a késziléket szdraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és hédlls feliletre!

* A hdlézati csatlakozédugét 9 olyan
csatlakozéaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustablan feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetéen is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.

6. Utmutaté a fritéz
hasznalatahoz

Az élelmiszerek elokészitése

® Minden élelmiszernek szdraznak kell
lennie. Szdritsa meg a sitésre szdnt
élelmiszereket, illetve fagyasztott élelmi-
szerek esetén tavolitsa el réluk a jeget.

o Mélyhitstt élelmiszer esetén tavolitsa el
a lehetd legtdbb vizet és jeget, mieltt a
forrélevegds fritézbe helyezi az élelmi-
szert.

® Panirozott élelmiszerek esetén Ugyeljen
arra, hogy a panir ne vdljon le kénnyen
az élelmiszerrdl.

Sitési ido és homérséklet

* Ha finom és egészséges éfelt szeretne
fézni, akkor a sitési idé és hémérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a csoma-
goldson feltiintetett utasitésokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

* A serpenydt 6 csak a MAX 7 jelzésig
szabad tdlteni.

o Elképzelhetd, hogy az akrilamid rékkel-
16. Kerilje a tolsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képzéd-
jon.



Az egyenletes barnulas elérése’ 2

1. A siitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn megrdz-
ni vagy megforgani.

2: A sitési id6 fele utdn megrdzni vagy meg-
forgatni.

Ha az élelmiszernek (pl. hasdbburgonya
vagy csirkefalatok) egyenletesen barnéra
kell siinie, akkor a sitési folyamat kézben
1-2 alkalommal meg kell rézni.

1. Az serpenyd 6 a fogantyindl 8 fogva
hizza ki a hdzbél 1, és rdzza meg a
hozzévaldkat. Ugyelien arra, hogy a
hasdbburgonydk 6l dsszekeveredjenek,
és a belil 1év8, nyers darabok kivilre
keriiljenek. A készilék automatikusan ki-
kapcsol, ha kiveszi az edényt. Az iddzi-
t6 3 tovabb fut.

2. Helyezze vissza az serpenyé 6 a készi-
lékbe. A készilék automatikusan vissza-
kapcsol.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad
kdzvetlenil a serpenydbe 6 helyezni. Az
elékészités utdn tegye a tésztat egy sitéfor-
mdba vagy egyéb hdallé forméba (pl. muff-
informa). Ezt a formdt a benne 1évé
tésztdval egyitt helyezze a serpenydben 6
a szlrébetétre 5.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitatt élelmiszer csomagoldsan
nincs megadva siitési idé a forrélevegés fri-
t6zhdz, a légkeveréses sit6hdz megadott
adatok legyenek Gtmutatdk.

7. Kezelés

& Egési sérilések VESZELYE!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nyljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hétoldalon 1évé levegdkivezetd nyilés-
hoz 13.

© Haszndljon sitékesztyit vagy edényfo-
g6 konyharuhét a serpenyd 6 megfogd-
séhoz.

© Sités kdzben a levegbkivezetd nyild-
son 13 keresztil forré géz tdvozik. Ne
nyuljon a forré gézbe.

® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
veg6s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES az anyagi karokra!

© A késziléket semmi esetre sem szabad
szirébetét 5 nélkil miksdtetni!

Az idozité

* Haszndlja az idézitét 3 a készilék elin-
ditdsdhoz és a kivant fézési idé bedllité-
sahoz.
5 és 30 perc kozotti idét tud bedllitani.

o A bedllitott id6 mikddés kézben médo-
sithato.

o Az idS lerdviditéséhez kissé erésebben
kell elforditania.

A hémérséklet-szabalyozoé

o A hémérsékletszabdlyozé 11 segitségé-
vel folyamatosan szabdlyozhatja a hé-
mérsékletet 80 és 200 °C kozstt.

* A bedllitott hdmérséklet mikodés kdz-
ben médosithaté.

A LED-ek

e piros LED 2: mindig vilagit, ha az
id6zit6 3 fut.

¢ z&ld LED 4: mindig vildgit a bedllitott
hémérséklet elérésekor. Elalszik, amikor
a készilék ismét felmelegszik.



7.1 Aramcsatlakozés

¢ Ha elhelyezte a késziiléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugét 9 egy
védéérintkezés csatlakozéaljzathoz,
amely megfelel a tipustablan feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhetd-
nek kell lennie.

7.2 A sitési folyamat

MEGJEGYZES: Szikség van egy héalls
alatétre a serpenyéhéz 6 és egy tdnyérra
vagy egy télra (adott esetben elémelegitve).

1. Forditsa az id8zitét 3 a kivant idére. A
ventilator elindul, és a piros jelz8lam-
pa 2 vildgitani kezd.

2. Forditsa el a hémérséklet-szabdlyo-
z6t 11 a kivént hémérsékletre. A zold
LED 4 a bedllitott hdmérséklet elérése-
kor azonnal vilagit.

3. Amint az idézité 3 visszadll Ora, a be-
éllitott idé lejart. Hangjelzés hallhat,
és a készilék kikapcsol.

4. Az eserpenyé 6 a fogantyindl 8 fogva
hizza ki a hdzbél 1. Helyezze az
edényt a hédllé aldtétre.

5. Vegye ki az élelmiszert a serpeny&bdl.

6. A készilék teljes kikapcsoldsahoz és hé-
[6zatrdl t6rténd levdlasztdsdhoz mindig
hizza ki a csatlakozédugét 9.

7.3 A sitési folyamat
megszakitasa

Barmikor megszakithatia a sitési folyamatot,

hogy (pl.) ellendrizze a barnulés mértékét.

1. Az serpenyd 6 a fogantyindl 8 fogva
hizza ki a hdzbél 1. A készilék auto-
matikusan kikapcsol, ha kiveszi az
edényt.

- A 2 és 4 LED kikapcsol.

- A ventilgtor ledll, amig a serpenydt 6
vissza nem toljak.

- Az idézité 3 aktiv.

2. Helyezze vissza az edényt 6 a készi-
lékbe. A készilék automatikusan vissza-
kapcsol.

7.4 Abarnulas mértékének
javitasa
Ha pl. a barnulds mértéke még nem a kivant

fokd, meghosszabbithatia az idézitén az
idét, vagy Gjraindithatja azt.

1. Tolja be megint a serpenyét 6 a hdz-
ba 1.

2. Inditsa Ujra a siitési folyamatot az idd
bedllitdséval az idézitén 3 és a hémér-
séklet bedllitdsdval a hémérséklet-sza-
bdlyozén 11.

3. Néhéany perc milva ellendrizze az étel
barnasagdt. Ehhez a serpenydt 6 a fo-
gantyindl 8 fogva egyszeriien hizza ki
a hazbdl. A készilék ledllitia a fitést, és
a ventilator ledll.

4. Ha...

- elégedett, forditsa a hdmérsékletsza-
balyozét a 0 dllésba, és vegye ki a
megsUtdtt élelmiszert a serpenydbél.
Az idézité 3 magdtdl ledll.

- folytatni szeretné a siitést, egyszerien
nyomja vissza a serpenyét 6 a készi-
lékbe, és a siitési folyamat Gjraindul.

5. A bedllitott idé letelte utdn megszélal
egy csengd, a 2 és 4 LED-ek és a venti-
l&tor kikapcsol.
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7.5 Sitési tablazat

o A kovetkez6 tdblézat alapvetd bedllitési segédletet nydijt a megadott élelmiszerekhez.

o A hdmérséklet és az idSadatok sitési tablazatban megadott értékei irdnyadé jellegi-
ek. Az élelmiszer jellegété], méretété| és mennyiségétd|, illetve izétdl figgéen a hémér-
séklet és az idé eltérd lehet.

Hozzavalék/hasznélat c|cn|oﬁ'h<3m"erseklet

és idé
Fagyasztott hasdbburgonya! 180 °C

% (optimdlis mennyiség kb. 150 g, ma- 20-30 perc
ximdlis mennyiség kb. 200 g) P
PP 160 °C

@ Muffin, sitemény és pékdru 15-20 perc
180 °C

ax Hal 18-20 perc
. 180 °C

g Steak, karaj 10-15 perc
o< Feldarabolt szérnyas, pl. comb 2 180 °C

(optimdlis mennyiség 4 rész) 20-30 perc
= - 180 °C

=79 Garnélardk 12-18 perc

A 12 5z4mok jelentése:
1: A sitési idS 1/3-a és 2/3-a utdn megrdzni vagy megforgatni.
2: A siitési idé fele utdn megrézni vagy megforgatni.

10 GY



8. Receptek

Vegyes siilt krumpli fiszeres

Virsli kontésben
Hozzdvalék 2 adaghoz

majonézzel
Hozzdvalék 2 adaghoz

A majonéz hozzavaloi

1

1 tedskandl
125 ml
1 tedskandl

tojdssargdija

mustdr

napraforgéolaij

apréra vdgott petrezse-

lyem
1 tedskandl apréra vagott turbolya
1 tedskandl citromlé

Sé, bors

A silt krumpli hozzavaléi

125¢ édesburgonya

125¢g kemény faijtdjo burgo-
nya

1 evékandl napraforgéolaij

Elkészités

1.

© N

A fiszeres majonézhez tegye a tojés-
sargdkat és a mustdrt egy magas bég-
rébe, és keverje ssze botmixerrel.
Keverés kdzben vékony sugérban éntse
hozzd az olajat, amig krémes, homo-
gén masszat nem kap.

Adja hozzd a fiszerndvényeket, izesitse
séval, borssal és citromlével.

A burgonydt és az édesburgonydt hé-
mozza és mossa meg, itassa fel réla a
nedvességet.

Vdgja a burgonydt és az édesburgo-
nyat kb. 1 cm vastag rudakkd, és egy
talban keverje 6ssze az olajjal.

Tegye a hasdbburgonydt a serpenyé-
be. Vegye figyelembe a maximdlis -
tési magassagot. Lehet, hogy két sitési
ciklust kell végrehaitania.

Allitsa ve a 25 perc és 200 °C értéket.
15 perc utdn csdkkentse a hémérsékle-
tet 180 °C-ra, és rdzza 4t a hasdbbur-
gonyat.

Sézza meg a krumplit, és a fiszeres ma-
jonézzel télalja.

Hozzavalok

4 virsli (pl. frankfurti vagy
bécsi virsli)

Y2 csomag leveles tészta
Sé és bors

1 evékandl mustar

1 tojds

Elkészités

1.

Nyduijtsa ki a leveles tésztdt lisztezett
munkalapon.

2. Vdgja a virslit 4 cm-es darabokra.

3. Kenije be a kinydijtott leveles tésztat
mustdrral, sézza, borsozza.

4. Végja a t#sztdt 3 cm széles csikokra.

5. Tekerje a virsliket a leveles tésztdba
gy, hogy az oldalukon kicsit kilégjo-
nak.

6. Verje fel a tojast, és kenje meg vele a
leveles tésztdt.

7. A leveles tészta végeit erésen nyom-
kodja le.

8. Helyezze a virsliket a serpenyébe. Ve-
gye figyelembe a maximdlis t5ltési mo-
gassagot. Lehet, hogy két sitési ciklust
kell végrehaijtania.

9.

IzIésté] és barnulési foktdl fiiggéen siis-

selk 200 °C-on kb. 12-15 percig.



Silt camembert afonyaval
Hozzdvaldk 2 adaghoz

MEGJEGYZES: Egészen az elején elle-

nérizze, hogy a 2 Camembert sajtot egész-

ben egymas mellé tudjo-e helyezni a
serpenyében. Ha nem, akkor a Camembert
sajtokat 2 adagban sisse ki.

Hozzavalok

2 Camembert saijt
(egyenként max. 150 g)

1 tojds

1 ev8kandl tejszin

3 evékandl zsemlemorzsa

2 evékandl afonyabefétt

S6 és bors izlés szerint

Elkészités

1. Keverje habosra a tojést a tejszinnel,
és séval, borssal izesitse.

2. Tegye a zsemlemorzsdt egy mély t6-
nyérba.

3. Helyezze a lehilt Camembert sajtot
(egészben vagy negyedekben) a tojé-
sos masszdba, majd forgassa meg a
zsemlemorzsdban, amig a panir telje-
sen be nem boritja a sajtot.

4. Sisse a Camembert darabokat
200 °C-on kb. 5-10 percig aranybar-
ndra.

5. A Camembert sajtot éfonyéval talalja.

12 HY)

Toltott paradicsom
Hozzdvaldk 2 adaghoz

MEGJEGYZES: A paradicsomok mérefe
miatt elképzelhetd, hogy nem férnek egy-
szerre a serpenySbe. Ebben az esetben egy
mdsodik lépésben dolgozza fel a maradék
paradicsomot.

Hozzavalok

6 evékandl olivaolaj

6 kézepes méretli paradi-
csom

2 gerezd fokhagyma

1 csokor petrezselyem

2 szelet pirités (normdl méret()

Y2 tedskandl s6

2 csipet bors

40 g frissen reszelt parme-
zdn

Elkészités

1. A paradicsomot mossa meg, a szardt
tévolitsa el, a tetejét vagja le.

2. Ovatosan kanalazza ki a gyimélesst
egy kandllal, és sziréedényben hagyija
lecsepegni.

3. Hdmozza meg a fokhagymdt.

4. Mossa meg a petrezselymet, és szdrit-
sa meg.

5. Most tépdesse szét a piritdst, és tegye

turmixgépbe a maradék olaijjal, fok-

hagymaval, petrezselyemmel, séval,
borssal és parmezdnnal.

Az dsszes hozzdvaldt végja apréra.

A tdlteléket tegye a paradicsomba.

Helyezze a paradicsomot a serpenyé-

be.

9. El8szar 180 °Ckon kb. 10 percig,
majd 140 °C-on tovdbbi 5 percig pé-
rolja.

©NO

Tipp: Ha a paradicsomokat fedél nélkil parol-
ja, akkor a téltelék fent barna és ropogéds lesz.
Ha sités kdézben rateszi a paradicsomra a
fedelet, a sitési id6 kb. 3 perccel megnd, és
a t8ltelék puha marad.



Csicseriborsé lisztbol készilt fa-
lafel

Hozzdvaldk 2 adaghoz

MEGJEGYZES: Ugyelien a maximdlis tté-
si magassagra. Lehet, hogy 2 sitési ciklust
kell végrehajtania.

Hozzavalok

120 g csicseriborsé liszt
120 ml viz

4 ev8kandl olivaolaj

2 gerezd fokhagyma
1 mogyoréhagyma

1 csokor petrezselyem

Y2 tedskandl s6

1 Y2 tedskandl
V2 tedskandl

rémai kdmény
sUtépor
Kevés citromlé

Elkészités

1. Mossa és szdritsa meg a petrezsely-
met, a leveleit szedje le, és vagja na-
gyon aproéra.

2. Hdmozza meg és kockdzza fel a mo-
gyoréhagymat és a fokhagymagerez-
deket.

3. Keverje 6ssze a petrezselymet, a mo-
gyoréhagymdt, a fokhagymdt, a csicse-
riborsé lisztet, a rémai kdményt, a
sitéport és a sot.

4. Forralja fel a vizet, és fokozatosan
adja hozzd a lisztes keverékhez. Dol-
gozza az egészet egyenletes és vi-
szonylag kemény tésztava.

5. Hagyija pihenni a tésztét 15 percig.

6. Ezutdn gydrjon bele 2 evékandl oliva-
olajat és egy kevés citromlevet.

7. Nedves kézzel formdzzon a tésztdbdl
diényi golydkat, és helyezze Sket egy-
més mellé a serpenyd szirdbetétiére.

8. El8szor siussik a falafelt 180 °C-on
korilbeltl 6 percig. Ezutdn 200 °C-on
tovébbi 4 percig sutjik.

9. Most tegyen 372 evékandl olivaolajat

egy télba, és évatosan dobja bele a fa-
lafelt.

10. Helyezze vissza a falafelt a szirébetét
re, és susse 200 °C-on kb. 6 percig,
amig aranybarna nem lesz.

Lazac batyuban
Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok

250 g kemény faijtdjd burgo-
nya

100 g friss spendt

1 mogyoréhagyma

1 fokhagymagerezd

1 evékandl olivaolaj

300 g lazacfilé (bér nélkil)

1 szdl petrezselyemzdld

1 szdl bazsalikomzoéld

1 evékandl kapribogyé

2 evékandl lagy vaij

1 kezeletlen lime
Sé, bors

Elkészités

1. A burgonydt meghdmozzuk, megmos-
suk, forrasban 1évé sés vizben megféz-
zik, majd leszirjik és vékony
szeletekre vagijuk.

2. Kbézben a spendtot megtisztitjuk, meg-
mossuk, majd 4l lecsepegtetiik.

3. Hdamozzuk meg a mogyoréhagymat és
a fokhagymat, vagjuk apré kockdkra,
tegyik egy ldbasba az olaijjal, és pé-
roljuk dttetsz8vé.

4. Adjuk hozzd a spenétot, és paroljuk ré-
vid ideig, amig a levelek megfonnyad-
nak. Ezutdn vegyik le az edényt a
t0zrél, és tegyik félre.

5. A lazacot megmossuk, szdrazra torol-
juk és két részre vagjuk.

6. A petrezselymet és a bazsalikomot
megmossuk, szdrazra rdzzuk, a levele-
it apréra vdagjuk.

7. A kapribogyét lecsepegtetiik, és dur-
vdra vdgjuk.

8. A kapribogyét és az apréra végott fi-
szerndvényeket 8sszegyurjuk a vaijjal.

@Y 13



10.
11.

12.

13.

14.
15.

Mossa meg a lime-ot forré vizzel, t6rol-
je szdrazra és vdagja szeletekre.
Rakjunk ki egy nagy darab sitépapirt.
A kdzepére helyezzik a burgonyasze-
leteket, és s6zzuk, borsozzuk. A tetejé-
re rakjuk a spenétot és a lazacot.

A kapribogyés vajat pelyhekben a lo-
zacra tesszik, a tetejére lime szeleteket
teszink.

Haitsa ré a papirt a hozzavaldkra, szo-
rosan zarja le az oldaldt, és tegye a
csomagot a serpenyébe.

200 °C-on kb. 20 percig sitjik.
Ezutdn tavolitsa el a papirt, és azonnal
talalja az ételt.

14 HY)

Cukkini és padlizsan nyars
Hozzdvaldk 2 adaghoz

MEGJEGYZES: Ugyelien a maximdlis tlté-
si magassdgra. Lehet, hogy 2 sitési ciklust
kell végrehajtania.

Hozzavalok
Va tedskandl bors
Va tedskandl szegfibors
V4 tedskandl koriander
V4 tedskandl szdritott kakukkf(
Va tedskandl szdritott oregdnd
V2 tedskandl s6
25 ml olivaolaj
1 padlizsén
1 cukkini
1 véréshagyma
fa nyérsak
Elkészités

1. Egy tdlban keverjik dssze a zdldfisze-
reket, a fiszereket és az olajat.

2. A cukkinit és a padlizsént 2 cm vastag
szeletekre vagjuk, a hagymat negye-
deljuk.

3. Adjuk hozzd a zdldségeket a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zoldségeket felvdltva fizzik a nydrs-
ra.

5. A nydrsakat 200 °C-on 15 percig sit-
juk. A sitési id6 felénél forditsa meg a
nydrsakat.



Mini pizza sonkaval és rukkola-
val
Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalok
1 csomag pizza tészta
1 doboz paradicsompiiré
200 g mozzarella
1 koéteg rukkola
100 g Serrano sonka
Olivaolaj
S6, bors és oregdné
Elkészités

1. Lisztezett munkalapon nydijtsuk ki a piz-
zatésztat, és vagjunk ki beldle 1 cm-rel
kisebb téglalapokat, mint a sitékosdr
felilete.

2. A tészidt villdval enyhén megszurkdl-
juk.

3. A mozzarellat vékony szeletekre vag-
juk.

4. A tésztat megkenjik a paradicsompiré-
vel, izesitjik séval, borssal és oregdné-
val, majd a tetejére tesszik a
mozzarella szeleteket.

5. A pizzadarabokat egyenként sisse
180 °C-on korilbelil 7 percig.

6. A Serrano sonkdt szétosztjuk a darabo-
kon, és tovdbbi 3-5 percig sitjuk.

7. Amikor a pizza széle enyhén barnulni
kezd, tavolitsuk el a darabokat, és os-
szuk el rajtuk a megmosott rukkoldt.

8. Csepegtessen kevés olajat a mini piz-
zdkra, és talalja Sket.

Tipp: A t#szta vastagsagatél figgden
1-2 perccel t6bb vagy kevesebb idé sziksé-
ges.

Pacolt csirkeszarny
Hozzdvaldk 2 személy részére

MEGJEGYZES: A csirkeszarnyakat
2 adagban susse ki.

Hozzavalék
Kb. 8 csirkeszdrny
1-2 tedskandl s6

1-2 tedskandl paprika

A pac hozzavaloi

6 evékandl napraforgé- vagy rep-
ceolaj

6 evékandl Sweet'n Hot chiliszész

4 evékandl paradicsom ketchup

4 evékandl ecet

1-2 tedskandl chili pehely

Elkészités

1. Keverje 6ssze a pdc 6sszes Osszetevo-
jét egy nagy tdlban.

2. Adjuk hozzd a csirkeszdrnyakat a tél-
ba, és keverjik 6ssze a pdclével.

3. Hagyja a csirkedarabokat a pdcban
dlini kérilbeldl 1 érdn keresztil.

4. A csirkeszdrnyakat egymas mellé tes-
szik a serpenydbe, és 15 percre és
190 °C-ra dllitjuk.

5. A sités felénél forditsuk meg a csirke-
szdrnyakat.

6. A sitési idS végén ellendrizze a csirke-
szarnyakat, és vegye ki, ha elégedett.

Tipp: Aki ropogésabban szereti a csirke-
szdrnyakat, 200 °C-on még 5 percig to-
vabb sitheti.



Beliil folyékony kis csokoladét-
orta
Hozzdavaldk 8 kis tortdhoz

MEGJEGYZES: Egy munkamenetben 4 kis
tortdt tud elkésziteni.

Hozzavalok

75¢g étcsokoladé
3 tojds

759 va

759 cukor

50¢g liszt
Elkészités

1. A csokoladét feldaraboljuk és vizfirds-
ben felolvasztjuk.

2. Adjuk hozzd a vajat, és hagyjuk azt is
felolvadni.

3. Atojdst és a cukrot habosra verjik.

4. Alisztet a keverékre szitaljuk, és sima
tésztava keverjik.

5. Belekeverjik a csokis-vajas keveréket.

6. Helyezze a muffinformékat a serpenyé-

be, és toltse meg a tésztéval. Helyezze
a serpenydt az elémelegitett készulék-
be.

7. Allitsa a hémérsékletet 180 °C-ra, és a
sUtési idét 6-7 percre.

8. Sisse meg a csokitortdcskdkat, és me-
legen élvezze.

16 HY

9. Tisztitas

& Egési sérilések VESZELYE!
© A készilék mozgatdsa vagy tisztitdsa
elétt varja meg, amig teljesen lehiil.

A Aramiités VESZELYE!

© A forrélevegds fritdz tisztitasa elétt hoz-
za ki a hélézati csatlakozét 9 az aljzat-
bal.

© Aforrélevegés fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES az anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy sirold hatdsu tisztitészereket.

MEGJEGYZES: Kérjik, vegye figyelembe,
hogy szdradds utdn még vizcseppek lehet-
nek az treges részekben. Hagyja az alkat-
részeket a levegén teljesen megszdradni.

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

* A serpenyd 6 és a sz(irébetét 5 moso-
gatégépben mosogathaté. Felfelé hioz-
za ki a szirébetétet a serpenydbdl.
Tisztitds utén a behelyezésnél Ggyeljen
arra, hogy a szirébetét 5 talpai lefelé
mutassanak. A szirébetétet Ggy helyeze
vissza a serpenyébe, hogy szilardan
dlljon az aljén.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatdszerrel. Végezetil oblitse el alapo-
san tiszta vizzel.

* A leégett ételmaradvdnyokat elébb é&z-
tassa be.

¢ Hagyija teljesen megszdaradni az &s-
szes alkatrészt, mielStt eltenné vagy 0j-
bdl hasznding &Sket.



Haz

o A hdzat 1 térdlje le kivilrdl nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
héval.

Belso tér

1. Abelsé tér tisztitdsdhoz puha szivacsot,
kevés vizet és enyhe tisztitészert hasz-
ndljon.

2. Utdna tobbszor torélje le egy nedves mik-
roszdlas kendével, amelyet kézben ki-
mos és kifacsar.

3. Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
héval.

10. Tarolas

*  Mielétt elrakja a forrélevegds fritézt...
... ki kell hozni a hdélézati csatlako-
z6t 9,
... ki kell hélnie a késziléknek, és
... minden alkotérésznek teljesen sz4-
raznak kell lennie.
o Tekerje a csatlakozévezetéket 9 a ka-
belvezetére 12.

11. Artalmatianitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbdlum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyités kereté-
ben tévolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbélummal elldtott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elekironikus készilékek
Ujrahasznositasaval foglalkozd gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Ujrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Ujrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasénak, valaminta
kérnyezetterhelés csdkkentésében.

Csomagolas

A csomagolds kidobdsakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfelelé
kérnyezetvédelmi elSirdsokat.



12. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen miksdik, el6-

szor ellendrizze az ellenérzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van sz8, amelyet egyedil is ké-

pes megoldani.

A Aramités VESZELYE!
©® Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket dnélléan megjavitani.

Lehetséges okok/elha-

Hiba ritas médja
Van dram?
Nem Y
ol 1 Ellendrizze a csatlako-
mikodik

z4st!

Az étel nem
készil el az
ajénlott idé-
tartam alatt

Tdl nagy volt a mennyi-
ség vagy tol vastagok
voltak a szeletek?

Tol alacsonyra volt allit-
va a hdmérséklet vagy
a sitési id62

Erds fUst- és
szagképzé-
dés

Etelmaradékok vannak
a fitéelemnél 10, ame-
lyek melegitéskor elég-
nek? A serpenyét 6
csak a MAX 7 jelzésig
szabad télteni.

13. Muszaki adatok

Modell: SHLF 1000 D1
Halézati fe-

sziltség: 220 -240V ~ 50 Hz
Védelmi osz-

taly: |

Teljesitmény: | 1000 W
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Alkalmazott szimbdélumok

S

(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

Gepriifte Sicherheit (fanUsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgdrdl szol6 térvény

A CE-jelzéssel a

C€

ést jelzi.

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-

» 1

wA

e |Ez aszimbdlum a csomagolds
kdrnyezetbardt médon t5rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

N
CH

meghatdrozni.

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-
val (3 nyil) az djrahasznosithaté
mp  |anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet

~ Véltakozé dram

TN

—_ | A szimbdlum azokat a darabokat

Fw ieloli, amelyek az &blitégépben
@. tisztithaték.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntariva.



14. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

FORROLEVEGOS FRI-
TOZ

Gydrtdsi szdm:

466177_2404

A termék tipusa:

SHLF 1000 D1

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Forrélevegds fritéz,
Serpenyd szirdbetéttel

A gyarté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- | Magyarosrzag
szédma: Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest

Radl érok 6

1. Ajotdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasdarlds napjatél
szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tdl-
l&si id8 a fogyasztd részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az Uzembe helyezés napjdval
kezdédik.

2. Ajotdllési igény a j6tallasi jeggyel érvé-
nyesithetd. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kdtelezettség-vdlla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-

5.

l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitdsdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

A vasarlastdl szamitott hdrom munkana-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer( haszndlatot akaddlyozza. A jé-
téllési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Torvénykdnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
8ndll6 foglalkozdsa vagy Uzleti tevé-
kenysége korén kivil eljard természetes
személy.)

A j6tallas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasdt, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélheté, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrévidebb iddn belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tdlla-
si jogok érvényesitése céljabdl dtadni.
A hiba felfedezésétd| szamitott két hé-
napon belil bejelentett jotallési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddasdabdl eredé kérért a fogyasz-
16 felelds. A jotallasi igény érvényesithe-
t6ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

A régzitett bekdtésy, illetve a 10 kg-ndl
stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzodn nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
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az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdéllitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Aj6téllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, dtalaki-
tasbél, helytelen tarolasbdl, vagy a
haszndlati utasitéstdl eltérd kezelésbdl,
vagy barmely a vésarldst kévetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-

nyitia. A jétéllas nem vonatkozik a moz-

g6 kopé alkatrészek (vilagitétestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndéléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitdsokért.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltetd testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.
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A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letst-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
i a]

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
466177 2404 cikkszdm megaddsat ke-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 466177 _2404

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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1. Pregled

10
11
12
13

Ohizje
Rdeca LED-lucka: Signalna luka delovanja - vedno sveti, ko éasovnik
deluje.
Casovnik — naprava se zazene ob nastavljenem ¢asu kuhanja
Zelena LED-lucka: LED-lu¢ka za delovno temperaturo — vedno zasveti, ko je
doseZena nastavljena temperatura.
Cedilni nastavek
Posoda — tukaj se zbere tekocina od priprave.
MAX Oznaka za najvi§ji nivo napolnjenosti posode cvrinika
(maksimalna visina polnjenja je 2,0 litra)
Roéaj posode
Napajalni kabel z omreznim vti¢em
Grelni element (na zgornii strani notranjosti)
Regulator temperature
Distan&nik s kabelskim navitiem
Odprtina za odzradevanije
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Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam ob nakupu novega cvrtnika na
vro¢ zrak.

Za varno ravnanije z izdelkom in informacije
o njegovi celotni zmogljivosti:

¢ Pred prvo uporabo temeljito pre-
berite ta navodila za uporabo.

¢ Upostevaijte predvsem varnostne
napotke!

¢ Naprava se lahko uporablja
samo na nacin, ki je opisan v teh
navodilih za uporabo.

¢ Navodila za uporabo shranite za
poznejso uporabo.

¢ Ce napravo predate naprej, zra-
ven prilozite tudi ta navodila za
uporabo. Ta navodila za upora-
bo so sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko zadovoljstva z vasim no-
vim cvrtnikom na vro¢ zrak!

Simboli na napravi

Ta simbol opozarja pred stikom z
vrocimi povrsinami.

llj Simbol pomeni, da materiali, ki so
oznaceni s tem simbolom, ne vpliva-

jo na okus ali vonj Zivil.

2. Predvidena uporaba

Cvrinik na vro€ zrak je predviden za pripra-
vo hrane na vro&em zraku pri temperaturi
do najve¢ 200 °C.

Cvrinik na vrog zrak je namenjen za doma-
o uporabo. Cvrinik na vro¢ zrak lahko upo-
rabljate le v notranjih prostorih.

Te naprave ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

Predvidena napaéna uporaba
Cvrinik na vro¢ zrak ni primeren za segreva-
nje tekogin.

3. Varnostna opozorila

Opozorilni napotki

Po potrebi upoitevajte naslednje opozorilne

napotke v teh navodilih za uporabo:
NEVARNOST! Visoko tveganie:
Neupostevanje opozorila lahko
povzrodi telesne poskodbe in smrt.

OPOZORILO! Srednje tveganije: Neupo-

$tevanje opozorila lahko povzroéi poskod-

be ali vecjo materialno $kodo.

POZOR: Nizko tveganje: Neupostevanije

opozorila lahko povzroéi lazje pokodbe ali

materialno $kodo.

NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti,

ki jih morate upostevati pri delu z napravo.



Navodila za varno uporabo

® To napravo lahko otroci, starej$i od 8 let, in osebe z omejenimi
fizi€nimi, zaznavnimi ali dudevnimi sposobnostmi oziroma po-
manijkljivimi izku$njami in/ali znanjem uporabljajo samo, &e so
pod nadzorom odrasle osebe ali so bili pouéeni o varni uporabi
naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri taki
uporabi. Oftroci se ne smejo igrati z napravo. Otroci ne smejo
Cistiti ali vzdrzevati naprave, razen &e so starejsi od 8 let in jih
nadzoruje odrasla oseba.

®© Otroke, mlaj$e od 8 let, drzite stran od naprave in napajalnega

kabla.
® Napaéna uporaba lahko privede do poskodb.

®© Ne dotikajte se vro¢ih delov naprave, na primer odprti-
& ne za odzradevanje na hrbni strani naprave. Posodo
cvrinika drzite le za roca;.
® Med cvrtjem iz odprtine za odzradevanije uhaja vroéa para. Ne
segajte v paro.
®© Ce se omrezni prikljuéni kabel te naprave poskoduje, ga mora
zamenijati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno
kvalificirana oseba, da tako prepreéite nevarnosti.
® Grelnih elementov ni dovoljeno brisati z mokro krpo.
® Ta naprava je prav fako namenjena za uporabo v gospodinjstvu in
gospodinjskih aplikacijah, kot tudi na primer ...
.. za delavce v kuhinjah, trgovinah, pisarnah in drugih gospo-
darskih podrogjih;
.. na kmetijskih posestvih;
.. za stranke v hotelih, motelih in drugih stanovanjskih objektih;
.V penZ|on|h z zo|’rrkom
® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim éasovnim sti-
kalom ali logenim sistemom dalunskego vodenija.
® Upostevaite poglavie o &id&enju (glejte “Cidenje” na strani 36).
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A NEVARNOST za otroke!

O}

Poskrbite, da otroci nikoli ne bodo mog-
i povleéi vrogega cvrinika nase (npr. za
omrezni kabel). Opekline so lahko Zi-
vljenjsko nevarne!

Embalaza ni ofroska igrada. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

NEVARNOST za hisne

ljubljencke in domacée

zivali ter zaradi njih!
Elektricne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubliengke in domaée Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzroéijo
$kodo na napravi. Zato Zivalim prepre-
gite stik z elekiri¢nimi napravami.

A NEVARNOST za ptice!

O}

O}

Ptice dihajo hitreje, zrak razdeljujejo
drugade po telesu in so ob&utno manjse
od ljudi. Zato je lahko zelo nevarno za
ptice, &e vdihnejo Ze manijse kolicine
dima, ki nastaja med obratovanjem na-
prave. Kadar napravo uporabljate, mo-
rate ptice prenesti v drug prostor.

NEVARNOST elektriécnega

uvdara zaradi viage!
Napravo zaiditite pred vlago, kapljajo-
o vodo ali prienjem vode.
Naprave, omreznega kabla in omrez-
nega vti¢a ne potapljajte v vodo ali v
katero drugo tekogino.
V kolikor v napravo prodre tekoéina, ta-
koj izvlecite omreZni kabel. Pred ponov-
no uporabo napravo temeljito pregleite.
Ce se zgodi, da naprava pade v vodo,
omrezni kabel takoj izvlecite iz vtiénice
in 3ele nato napravo vzemite iz vode. V
tem primeru naprave ne uporabljajte
ved, ampak naj jo pregleda strokov-
njak.
Naprave se ne dotikajte z mokrimi roka-
mi.

/N

©®

©

NEVARNOST elektriénega
vdara!

Ne uporabljajte napravo, & so na njej ali
na napajalnem kablu vidne poskodbe ali
¢e je naprava padla na tla.

Ce uporabljate podaljdevalni kabel,
mora le-ta ustrezati zahtevam v skladu s
tehniénimi podatki te naprave.
Naprave ne priklju¢ite na elekiriéni raz-
delilnik. Lahko pride do preobremeni-
tve.

Napajalni kabel poloZite tako, da nihée
ne more stopiti nanj, se obesiti nanj ali se
spotakniti oben;.

Omrezni kabel priklju¢ite samo v pravil-
no namedceno, lahko dostopno elekirié-
no vti¢nico z varnostnimi kontakti,
katere napetost ustreza oznaki na tipski
plo3cici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
Citvi lahko dostopna.

Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vrogih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.

Pri postavitvi naprave bodite pozorni na
to, da omrezni kabel ni uklescen ali stis-
njen.

Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma logena od omrezne napetosti. Ce jo
zelite popolnoma odklopiti, izvlecite
omrezni kabel iz vtiénice.

Ko Zelite izklopiti omrezni vti¢ iz vtiéni-
ce, vedno povlecite za vti¢ in ne za
omrezni kabel.

Omrezni kabel izvlecite iz vtiénice:

- po vsaki uporabi,

- Ce se pojavi motnja,

- kadar naprave ne uporabljate,

- pred &iséenjem naprave,

- ob nevihtah

Da bi prepreéili nevarnosti, izdelka ne
spreminjajte. Popravila se smejo izvajati
samo v strokovni delavnici oz. v servi-
snem centru.
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NEVARNOST - Nevarnost
pozara!

® Prikljuéene naprave nikoli ne puséaite
nenadzorovane.

©® Cvrtnik na vro¢ zrak med delovanjem
vedno nadzorujte. Tako boste lahko pra-
vocasno odkrili morebiten nenavaden
vonj ali hrup in preprecili tezave.

® Naprave nikoli ne pokrivaite in je ne
postavljajte na mehke predmete (npr.
brisaco).

© Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.

® Cvrinika na vro¢ zrak ne uporabljajte
neposredno pod visecimi omaricami,
stenskimi vtiénicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.

® Cvrinik na vro¢ zrak uporabljaijte iz-
kljuéno na trdni, ravni, nedrsedi, suhi in
negorljivi delovni povr3ini, da se ne pre-
vrne ali zdrsne.

NEVARNOST poskodb

A zaradi opeklin!

© Ne dotikajte se vro&ih povrsin in notran-
josti naprave. Uporabljajte prijemalne
rokavice ali krpe.

© Preden napravo odistite ali pospravite,
se mora povsem ohladiti.

® Cvrinika na vro¢ zrak ne premikaijte ali
transportirajte, ko je lesta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

©® Uporabljajte le originalni pribor.

© Naprave ne postavljajte na vroe povr-
Sine (npr. plo3ce 3tedilnika) ali v blizino
virov vrogine ali odprtega ognja.

©® Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element na zgornii
strani notranjega prostora.

©® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

® Naprava je opremljena z nedrsecimi
nogicami iz umetne mase. Ker je pohi-
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§tvo zaiéiteno z raznimi vrstami lakov in
umetnih snovi ter se neguje z razliénimi
vrstami negovalnih sredstev, pri fem ne
moremo popolnoma izkljuéiti moZnosti,
da lahko nekatera od teh sredstev vse-
bujejo sestavine, ki lahko naenjajo in
zmehé&ajo nogice iz umetne mase. Po
moznosti pod napravo poloZite nedrse-
o podlago.

4. Obseg dobave

1 cvrinik na vro¢ zrak

1 posoda 6 cvrinika s cedilnim nastav-
kom 5

1 kompletna navodila za uporabo
(na internetu)

1 kratka navodila (priloZzena napravi)

5. Prva uporaba

¢ Odstranite vso embalaZo. Posebej v
notranjosti ne sme biti ostankov
embalaze, kot so npr. stiroporne
kroglice.

NEVARNOST - Nevarnost po-
zara!
Na hrbtni strani naprave je odprtina za od-
zralevanje 13. Med uporabo iz odprtine
za odzradevanie vhaja vro&a para.
© Slika A: Nikoli ne prekrijte odprtine
za odzradevanje 13.
©® Cvrinika na vro¢ zrak ne uporabljajte
neposredno pod visecimi omaricami,
stenskimi vtiénicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materio-
ov.
Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.



NAPOTEK: Med prvo uporabo lahko zao-
znate nekoliko dima in neprijetnega vonja.
To je zaradi sredstev za vgradnijo grelnih
elementov 10 in ni napaka izdelka. Poskrbi-
te za zadostno zradenje.

¢ Odstranite zadéitno folijo in lepilni trak
z naprave, vendar pa ne odstranjujte
tipske plos&ice na spodniji strani napra-
ve.

* Preverite, ali je ves pribor priloZen in
neposkodovan.

e Pred prvo uporabo napravo in ves pri-
bor oistite.

. Naprovo postavite na suho, ravno,
nedrseéo povrsino, ki je odporna na
vrocino.

e Omrezni kabel 9 vklopite v vtiénico, ki
ustreza oznaki na tipski ploscici. Vtiéni-
ca mora biti tudi po vklopu naprave lah-
ko dostopna.

6. Mala sola cvritja

Priprava zZivila

* Ce je mozno, morajo biti zivila za cvrtie
&im bolj suha. Zivilo za cvrtje osusite
oz. z zamrznjenih Zivil odstranite led.

e Ce uporabljate globoko zamrznjeno
hrano, odstranite &im vec vode in leduy,
preden jo daste v cvrinik.

® Pri panirani hrani pazite, da se panada
&im tesneje drzi Zivila za cvrije.

Cas in temperatura cvrija

e Za okusen in zdrav rezultat je treba na-
tanéno upodtevati podatke glede tempe-
rature in €asa cvrtja na embalazi.
Cvrite le majhne koli¢ine naenkrat.
Posode 6 ne smete napolniti veé kot do
oznake MAX 7.

o Akrilamid je lahko rakotvoren. Da bi za-
gotovili &im manje tvorjenje akrilami-
da, hrane ne zapecite premocno.

Za enakomerno zapeéeno
hrano '2

': Preme3aite ali obrnite po 1/3in 2/3 ¢asa
priprave.

2 Preme3aite ali obrnite po polovici éasa
priprave.

Ce zelite, da je hrana (npr. ocvrt krompiréek

ali pis€angji medaljoni) enakomerno zape-

&ena, jo morate med cvrtiem 1-+krat ali 2-krat

premesati.

1. Posodo 6 povlecite za roéaj 8 iz ohis-
ja 1 in primesajte sestavine. Pri mesa-
nju pazite, da se pomfrit dobro
preme3a in pri tem ko$eki krompirja, ki
so bolj v sredini in niso zape&eni, pride-
jo ven. Naprava se samodeijno izkljudi,
ko posodo vzamete ven. Vrednost ¢a-
sovnika 3 tede dalje.

2. Posodo 6 ponovno namestite v napra-
vo. Naprava se samodejno ponovno
vklopi.

Peka

Testa v nobenem primeru ne smete dati
neposredno v posodo 6. Po pripravi dajte
testo v pekaé ali drug model za peko (npr.
model za kolacke). To nato postavite skupaj
s testom v posodo 6 na cedilni nastavek 5.

Podatki na pakiranju

Ce na embalazi globoko zamrznjene hrane
ne najdete podatkov za cvrinik na vroé
zrak, se ravnaijte po podatkih za pecico s
kroZenjem zraka.



7. Uporaba

& NEVARNOST opeklin!

©® Med uporabo se povrsina naprave lah-
ko zelo segreje. Ne dotikajte se vrocih
delov naprave, na primer odprtine za
odzracevanje 13 na hrbtni strani na-
prave.

® Za prijemanije vroge posode 6 uporabi-
te prijemalne rokavice ali krpo.

© Med cvrtjem iz odprtine za odzraéeva-
nje 13 uhaja vroéa para. Ne segaite v
paro.

® Cvrinika na vro€ zrak ne premikaijte ali
transportirajte, ko je le-ta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno skodo!

© Naprave v nobenem primeru ni dovolje-

no uporabljati brez cedilnega nastav-

ka 5!

Casovnik

e S &asovnikom 3 zaZenite napravo in
nastavite Zeleni ¢as kuhanja.
Nastavite lahko med 5 in 30 minut.
Nastavljeni &as lahko spremenite med
delovanjem.

o Ce zelite Eas skrajati, uporabite pri
obra&aniju nekoliko vegjo silo.

Termostat

¢ 7 regulatorjem temperature 11 lahko
temperaturo nastavite na vrednost med
80 in Vstavite pri 200 °C.

® Med uporabo naprava ohranja nastav-
lieno temperaturo.
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LED-lucke

¢ Rdeéa LED-lu¢ka 2: vedno sveti, ko
deluje ¢asovnik 3.

¢ Zelena LED-lucka 4: zasveti takoj,
ko je doseZena nastavljena temperatu-
ra. Ugasne, ko se naprava spet segreje.

7.1

® Ko naprava stoji na ustreznem mestu,
vtaknite omrezni kabel 9 v varnostno
vti¢nico, ki ustreza podatkom na tipski
plos€ici. Vtiénica mora biti tudi po vklo-
pu naprave lahko dostopna.

Elektricni prikljucek

7.2 Postopek priprave

NAPOTEK: Potrebujete toplotno odporno
podlago za posodo 6 in tudi kroznik ali
skledo (po potrebi predhodno ogreto).

1. Obrnite &asovnik 3 na Zeleni &as. Venti-
lator se zazene in prizge se rdeca si-
gnalna luéka delovanja 2.

2. Obrnite regulator temperature 11 na
Zeleno temperaturo. Zelena LED-lu¢ka 4
zasveti takoj, ko je doseZena nastavlje-
na temperatura.

3. Ko &asovnik 3 znova kaze 0, je nastav-
lien Eas potekel. Zaslisi se zvonec in no-
prava se izklopi.

4. lzvlecite posodo 6 za roéaj 8 iz ohi-
ja 1. Posodo postavite na podlago, ki
je odporna na vrocino.

5. Odstranite hrano iz posode.

6. Ce zelite napravo popolnoma izklopiti
in odklopiti iz omreZja, izvlecite omre-

Zni kabel 9.



7.3 Prekinitev postopka 7.4 Izboljsanje stopnje
pecenja porjavelosti

Postopek pecenja lahko kadarkoli prekinete,  Ce na primer stopnija porjavelosti 3e ne
e zelite na primer preveriti stopnjo zapede-  ustreza vasim zahtevam, lahko podalj$ate

nosti. ¢as na &asovniku ali ga ponovno zaZenete.
1. lzvlecite posodo 6 za rocaj 8 iz ohis-

ja 1. Naprava se samodejno izkljugi, 1. Potisnite posodo 6 nazaj v ohisje 1.

ko posodo vzamete ven. 2. Ponovno zaZenite postopek kuhanja z

- LED-lugki 2 in 4 ugasneta. nastavitvijo Easa na éasovniku 3 in tem-

- Ventilator se ustavi, dokler ponovno perature na regulatorju temperature 11.

ne vstavite posode 6. 3. Po nekaj minutah preverite stopnjo za-

- Vrednost asovnika 3 teée dalje peenosti. Posodo 6 preprosto primite
2. Posodo 6 ponovno namestite v napra- za rodaj 8 in jo povlecite iz ohisja. Na-

vo. Naprava se samodejno ponovno prava se preneha segrevati in ventilator

vklopi. se ustavi.

4. Ce:

- zadovoljni, nastavite regulator tempe-
rature na O in hrano odstranite iz po-
sode. Vrednost &asovnika 3 se sama
zmanijsuje.

- zelite nadaljevati cvrtje, preprosto po-
tisnite posodo 6 nazaj v napravo in
postopek se bo znova zacel.

5. Po preteku nastavljenega Easa se oglasi
zvonec, LED-ucki 2 in 4 ter ventilator
pa se izklopijo.



7.5 Tabela kuhanja

Naslednja tabela vsebuje osnovne pripomocke za nastavitev dolocenih Zivil.
Informacije o temperaturi in Easu v tabeli kuhanja so le primeri za orientacijo. Tempe-
ratura in &as se lahko razlikujeta glede na kakovost, velikost in koli¢ino Zivila pa tudi

glede na vas okus.

Sestavine/uporaba

Priporocena temperatura

in ¢as
Zamrznjen ocvrt krompiréek ! o
. . e 180 °C
% (optimalna koli¢ina priblizno 150 g - 20-30 min
najvegja kolig¢ina priblizno 200 g)
" o N . 160 °C
@ Kolagki, pecivo in pekarski proizvodi 15-20 min
. 180 °C
A Ribe 18-20 min
- . 180 °C
g Stejki, kotleti 10215 min
= Razkosana perutnina, npr. bedra 2 180 °C
(optimalna koli¢ina 4 deli) 20-30 min
D__ — . 180 °C
=5 Rakei 12-18 min

Pomen nadpisanih $tevilk 172
': Preme3aite ali obrnite po 1/3 in 2/3 &asa priprave.
2: Premesaite ali obrnite po polovici &asa priprave.
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8. Recepti

Mesan ocvrt krompircek z zelisé-
no majonezo
Sestavine za 2 porciji

Sestavine za majonezo

1 rumenjak

1 &ajna zlicka goréice

125 ml sonéniénega olja

1 &ajna zlicka fino sesekljanega pe-
terilja

1 &ajna zlicka fino sesekljane krebuljice

1 &ajna zlicka limoninega soka
sol, poper

Sestavine za ocvrti krompiréek

125¢ sladkega krompirja

125 ¢ krompirja, ki se ne raz-
kuha

1 jedilna Zlica sonéniénega olja

Priprava

1. Za zeli¥¢no majonezo dajte v visoko
posodo rumenjak in gorcico fer ju na
hitro premesaijte s paliénim me3alni-
kom.

2. Med medanjem v tankem curku vlivaijte
olie, da nastane kremasta homogena
zmes.

3. Dodaite zeliséa in po okusu dodaite sol,
poper in limonin sok.

4. Krompir in sladki krompir olupite, ope-
rite in ofrite do suhega.

5. Krompir in sladki krompir nareZite na
priblizno 1 ¢cm debele trakove in jih
premesajte v skledi z oljem.

6. Ves krompir dajte v posodo cvrinika.
Upostevaite najvisji nivo polnjenja. Po
potrebi pecite v dveh rundah.

7. Nastavite na 25 minut pri temperaturi
200 °C.

8. Po 15 minutah temperaturno znizajte
na 180 °C in krompiréek nekoliko
pretresite.

9. Ocvrt krompircek solite in postrezite z ze-
lis¢no majonezo.

Klobasice v plaséu
Sestavine za 2 porciji

Sestavine
4 klobasice (npr. hrenov-
ke ali dunajske klobasi-
ce)
Y2 paketa listnatega testa
sol in poper
1 jedilna zlica gordice
1 jajce
Priprava
1. Razvaljajte listnato testo na pomokano
delovno povriino.
2. Klobasice narezite na 4 cm dolge ko-
se.
3. Razvaljano listnato testo premazite z
goréico in zadinite s soljo in poprom.
4. Testo razrezite na 3 cm Siroke trakove.
5. Klobasice zavijte v listnato testo, tako
da ob straneh nekoliko gledajo ven.
6. Razzvrkljajte jajce in s tem premazite li-
stnato festo.
7. Robove listnatega testa dobro stisnite.
8. Klobasice vstavite v posodo cvrinika.
Upostevaite najvisji nivo polnjenja. Po
potrebi pecite v dveh rundah.
9. Pecite do Zelene stopnje zapecenosti

pri 200 °C, pribl. 12 do 15 minut.



Peceni camembert z brusnicami
Sestavine za 2 porciji

NAPOTEK: Najpre| preverite, ali lahko

2 kosa camemberta v celoti poloZite v poso-
do cvrinika enega poleg drugega. Ce ne
morete, camembert pecite v 2 rundah.

Sestavine

2 camemberta
(vsak 150 g)

1 jajce

1 jedilna Zlica smetane

3 jedilne Zlice drobtin iz Zemel
2 jedilni Zlici vloZenih brusnic
sol in poper po okusu

Priprava

1. Razzvrkljajte jajce s smetano in zadini-
te s soljo in poprom.

2. Drobtine iz Zemelj stresite v globok kro-
Znik.

3. Ohlajeni camembert (cel ali narezan
na Cefrtine) pomodite v jajéno zmes in
nato povaljajte v drobtinah iz zemelj,
da je ves sir pokrit s panado.

4. Kose camemberta pri 200 °C pribl.
5-10 minut pecite do zlatorjave barve.

5. Camembert postrezite z brusnicami.
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Polnjen paradiznik
Sestavine za 2 porciji

NAPOTEK: Odvisno od velikosti para-
diznika morda ne boste mogli dati vsega na-
enkrat v posodo cvrtnika. V tem primeru
paradiznike pecite v dveh rundah.

Sestavine

6 jedilnih Zlic oliénega olja

6 srednje velikih para-
diznikov

2 stroka &esna

1 30p gladkega petersilja

2 rezini kruha za toast

(obi¢ajne velikosti)

V2 &ajne zlicke soli

2 $¢epca popra

40 g sveze naribanega par-
mezana

Priprava

1. Operite paradiznik, odstranite peclje
in na vrhu odrezZite pokrov.

2. SadezZe previdno izdolbite z Zlico in jih

obrnjene na glavo dajte v cedilo, da se

odcedijo.

Olupite cesen.

Operite petersilj in ga osusite.

Razirgaite kruh za toast in ga skupaj z

oliem, &esnom, petersiljem, soljo,

poprom in parmezanom daijte v me3al-

nik.

Vse sestavine fino sesekljajte.

Napolnite paradiznike z nadevom.

Paradiznike postavite v posodo cvrtni-

ka.

9. Naijprej cvrite pri 180 °C pribl. 10 minut,
nato pa $e 5 minut pri 140 °C.

oo

©NO

Nasvet: Paradiznike pecite brez pokrova,
dokler ni zgorniji del nadeva rjav in hru-
stljav.

Ce je pokrov med cvrtiem na paradizniky,
se ¢as cvrenja podalj$a za pribl. 3 minute in
nadev ostane mehak.



Falafli iz ¢icerikine moke
Sestavine za 2 porciji

NAPOTEK: Upostevaijte najvecjo kolic¢ino
polnjenja. Po potrebi pecite v dveh rundah.

Sestavine

120 g Cigerikine moke

120 ml vode

4 jedilne Zlice oli¢nega olja

2 stroka &esna

1 Salotka

1 3op petersilja

2 &ajne zlicke soli

1 % &ajne zlicke  kumine

Y2 &ajne zlicke pecilnega praska
malo limoninega soka

Priprava

1.

2.

Operite in osusite petersilj, osmukaite
liste in jih fino sesekljajte.

Olupite 3alotko in stroke Eesna ter jih
nareZite na kocke.

Zmeiaijte petersilj, alotko, cesen, Cice-
rikino moko, kumino, pecilni prasek in
sol.

Zavrite vodo in postopoma dodajajte
zmes z moko. Vse skupaj zmesaijte, da
nastane enakomerno in relativno &vrsto
testo.

Testo pustite pocivati 15 minut.

Nato vmeaijte /2 jedilne Zlice oljénega
olja in malo limoninega soka.

|z testa z vlaZnimi rokami oblikujte kro-
glice v velikosti priblizno za oreh in jih
poloZite eno zraven druge v cedilni na-
stavek posode.

Falafle pecite najprej pri 180 °C pribl.
6 minut. Nato pecite $e dodatne

4 minute pri 200 °C.

V posodo daijte 372 jedilne Zlice olj¢ne-
ga olja in falafle previdno povaljajte v
njem.

. Falafle vrnite na pladenj in jih pri

200 °C cvrite priblizno 6 minut, da se
zlato rjavo obarvajo.

Paketki z lososom
Sestavine za 2 porciji

Sestavine

250 g krompirja, ki se ne raz-
kuha

100 g sveze $pinace

1 Salotka

1 strok &esna

1 jedilna Zlica oliénega olja

300 g lososovega fileja (brez
koze)

1 vejica petersilja

1 vejica bazilike

1 jedilna Zlica kaper

2 jedilni Zlici zmeh&anega masla

1 cela limeta
sol, poper

Priprava

1. Krompir olupite, operite, skuhaite v vre-
li slani vodi, nato pa ga odcedite in na-
rezite na tanke rezine.

2. Vmes odistite Spinaco, jo operite in
dobro odcedite.

3. Olupite 3alotko in ¢esen, narezite na
majhne kocke ter skupaj z oljem daijte v
lonec in prazite, da postekleni.

4. Dodaite $pinaco in na hitro preprazite,
da se listi zmeh&ajo. Lonec umaknite s
$tedilnika in postavite na stran.

5. lososa splaknite, ofrite do suhega in
narezite na dva dela.

6. Peteriilj in baziliko operite, stresite do
suhega in liste fino sesekljajte.

7. Kapre pustite, da se odcedijo in jih gro-
bo sesekljajte.

8. Kapre in sesekljana zelid¢a pregnetite
z maslom.

9. Limeto operite z vro&o vodo, ofrite do
suhega in narezite na rezine.

10. Pripravite velik list papirja za peko.

11. Na sredino vsakega lista postavit rezi-
ne krompirja in jih zaéinite s soljo in
poprom. Na to postavite 3pinado in lo-
sosa.
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12.

13.

14.

15

Maslo s kaprami v kosih poloZite na lo-
sosa in oblozZite z rezinami limete.

S papirjem pokrijte sestavine, ob stra-
neh dobro zaprite in paketka postavite
v posodo.

Pecite pribl. 20 minut pri 200 °C.

. Nato odstranite papir in jed nemudo-
ma postrezite.

Nabodala iz buck in jajcevcev
Sestavine za 2 porciji

NAPOTEK: Upostevaijte najvecjo kolic¢ino

polnjenja. Po potrebi pecite v dveh rundah.

Sestavine

Y4 &ajne zlicke popra

V4 &ajne zlicke pimenta

V4 &ajne zlicke koriandra

V4 &ajne Zzlicke suhega timijana

Vs &ajne zlicke suhega origana

Y2 &ajne zlicke soli

25 ml oli¢nega olja

1 jajcevec

1 bucka

1 ebula

lesena nabodala

Priprava

1. Zelis€a, zagimbe in olje zmedajte sku-
paj v posodi.

2. Bugki in jajéevca nareZite na 2 cm de-
bele rezine, &ebuli pa na Eetrtine.

3. Zelenjavo stresite v me$anico za&imb
in olja.

4. Zelenjavo izmeniéno natikajte na na-
bodala.

5. Nabodala pecite pribl. 15 minut pri

200 °C. Po polovici &asa pecenja na-
bodala obrnite.
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Mini pice s prsutom in rukolo
Sestavine za 2 porciji

Sestavine
1 paket testa za pico
1 plo&evinka pasiranega paradizni-
ka
200 g mocarele
1 3o0p rukole
100 g priuta Serrano
oli¢no olje
sol, poper, origano
Priprava

1.

Ao

Razvaljajte testo za pico na pomokani
delovni povriini in ga razreZite na pra-
vokotnike, ki so po vsem obsegu 1 cm
mani3i od povrine koSare cvrinika.
Testo narahlo prebodite z vilicami.
Mocarelo narezite na tanke rezine.
Testo premazite s pasiranim paradizni-
kom, zadinite s soljo, poprom in origa-
nom ter ga obloZite z rezinami
mocarele.

Kose pice pecite enega za drugim po
porcijah, pri 180 °C pribl. 7 minut.
Kose oblozZite s priutom Serrano in jih
pecite Se 3-5 minut.

Ko je pica po robu rahlo rjavkasta,
kose vzemite ven in jih oblozZite z opra-
no rukolo.

Mini pice pokapaite z malo oljénega
olja in postrezite.

Nasvet: Odvisno od debeline testa lahko
peka pice traja 1-2 minuti dlje ali manj.



Marinirane piscancje peruti
Sestavine za 2 osebi

NAPOTEK: Pecite perutni¢ke v 2 rundah.

Sestavine
Pribl. 8 pid¢angjih peruti
1-2 &ajni zlicki soli

1-2 &ajni zlicki paprike

Sestavine za marinado

6 jedilnih Zlic sonéniénega ali repié-
nega olja

6 jedilnih zlic sladko-pekoge omake s
cilijem

4 jedilne Zlice paradiznikovega keca-
pa

4 jedilne Zlice kisa

1-2 &ajni zlicki kosmicev ¢ilija

Priprava

1.V veliki skledi zme3aijte vse sestavine
za marinado.

2. V skledo dajte pi3¢anéje peruti in jih
zme3ajte z marinado.

3. Deli pi$¢anca naj se pribl. 1 uro mari-
niranja.

4. V posodo polozite piséanéja krila eno
poleg drugega in za 15 minut nastavi-
te temperaturo na 190 °C.

5. Po polovici &asa pecenja perutnicke
obrnite.

6. Na koncu peéenja preverite perutnicke
in jih vzemite ven, e so dovolj pecene.

Nasvet: Ce zelite, da so pis&ancja krila
bolj hrustljava, jih lahko pri 200 °C pecete

$e 5 minut.

Cokoladne tortice s tekoco sredico
Sestavine za 8 tortic

NAPOTEK: V eni rundi lahko speéete

4 tortice.

Sestavine

759 temne &okolade
3 jajca

759 masla

759 sladkorja

50¢g moke
Priprava

1. Cokolado sesekljajte in stopite v vodni
kopeli.

2. Dodajte maslo in ga prav tako stopite.

3. Stepite jajca in sladkor, da dobite pe-
nasto zmes.

4. Cez maso presejte moko in zmesajte v
gladko testo.

5. Vmeiajte okoladno-masleno me3ani-
co.

6. V posodo postavite modelcke za mafi-
ne in vanjo vlijte festo. Postavite poso-
do v predhodno ogreto napravo.

7. Temperaturo nastavite na 180 °C, ¢as
pecenja pa na 6-7 minut.

8. Cokoladne tortice specite in zauzijte e
tople.



9. Ciséenje

& NEVARNOST opeklin!
©® Preden napravo premaknete ali oéisti-
te, se mora ohladiti.

NEVARNOST zaradi
elektriénega udara!
® Pred &i&enjem cvrinika na vro& zrak
izvlecite omrezni vti¢ 9 iz vtiénice.
® Cvrinika na vro¢ zrak ne smete potopiti
v vodo.

OPOZORILO pred materialno skodo!
® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

NAPOTEK: Upostevaijte, da so po susenju

v votlih prostorih $e vedno lahko kapljice vo-
de. Pustite, da se vsi deli popolnoma posusi-

jo na zraku.

Pribor

¢ Qdstranite vecje ostanke Zivil.

¢ Posodo 6 in cedilni nastavek 5 lahko
pomivate v pomivalnem stroju. Cedilni
nastavek povlecite iz posode v smeri
navzgor. Po &iséenju pri vstavljanju pa-
zite, da so noge cedilnega nastavka 5
obrnjene navzdol. Vstavite cedilni na-
stavek nazaj v posodo tako, da bo
trdno pritrjen na dno.

NAPOTEK: Te dele lahko pomijete tudi ro&-

no s toplo vodo in sredstvom za pomivanije.
Temeljito splaknite s &isto vodo.

e Zapeéene ostavke hrane predhodno na-

mocite.

e Preden dele pospravite ali ponovno
uporabite, morate pocakati, da se po-
polnoma posusijo.
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Ohisje

e Ohije 1 po potrebi od zunaj obrisite z
rahlo navlazeno krpo z malo blagega
Cistila.

e Osusite s kuhinjsko krpo.

Notranjost

1. Ocistite notranjost peéice z mehko ku-
hinjsko gobo, malo vode in blagim &isti-
lom.

2. Nato veckrat obrisite z vlazno krpo iz mi-
krovlaken, ki jo vmes splaknete in oZzame-
te.

3. Osusite s kuhinjsko krpo.

10. Shranjevanje

® Preden cvrinik na vro€ zrak pospravite:
... morate izvleéi omrezni vti¢ 9,
... pocakati, da se naprava ohladi,
... vsi deli pa morajo biti popolnoma su-
hi.
¢ Navijte napajalni kabel 9 okrog kabel-
skega navitja 12.



11. Odlaganje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtanega smetiéne-

ga kosa na koledckih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

nem postopku zbiranja odpadkov. To velja za
proizvod in za vse dodatne kose proizvoda, ki
so oznadeni s tem simbolom. Oznacene proi-
zvode ne smete odstranjevati skupaj s hidnimi
smetmi, ampak jih morate oddati na posebnih
zbirnih mestih za elektriéne in elektronske
aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

duje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevanju po-

rabe surovin in tako razbremenijuje okolje.

Embalaza

Kadar bi Zeleli odstraniti embalazo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi
drzavi.

12. Odpravljanje tezav

Ce vasa naprava nenadoma ne deluje tako,
kot bi Zeleli, najprej preglejte spodniji se-
znam. Morda gre za manjio tezavo, ki jo
lahko odpravite sami.

NEVARNOST elektriénega
udaral!
@ Nikoli ne posku3aijte sami popravljati
naprave.

Napaka | Mozni vzroki/ukrepi

e Ali je zagotovljeno ele-

Brez ukrepov ktriéno napajanije na-

Funkcija prave?
e Preverite prikljucek.
¢ Je bila koli¢ina Zivil pre-
H velika ali kosi predebe-
rana po 2

predpisanem
casu $e ni pe-
cena

¢ Alije bila nastavljena
temperatura prenizka
ali &as priprave prekra-
tek?®

¢ Ali so na grelnem ele-
mentu 10 ostanki Zivil,
ki se lahko med segre-
vanjem zazgejo?¢ Poso-
de 6 ne smete napolniti
vec kot do oznake
MAX 7.

Mocno nasta-
janje dima in
vonja

13. Tehnicni podatki

Model: SHLF 1000 D1
Omrezna na-
petost: 220-240V ~ 50 Hz

Razred zascite: |1

1000 W

Zmogljivost:




Uporabljeni simboli

Gepriifte Sicherheit (preizkusena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splo$no priznanimi teh-
ni¢nimi predpisi in z nemskim za-
konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Z oznako CE podjetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost s predpisi EU.

Ta simbol vas opozarja, da em-
balazo odstranite okolju prija-

)

S simbolom za recikliranje (3 pus-
dice) so oznadeni materiali, ki so
mp | primerni za ponovno uporabo.
Material je lahko specificiran s 3te-
vilko za recikliranje (tu: 21) in/ali
okrajSavo (tu: PAP) na sredini.

Izmeniéna napetost

l

Simbol oznaduje dele, ki jih lah-
ko operete v pomivalnem stroju.

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.

38 (5D

14. Garancija

Ll Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednii naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

2276] Hamburg
NEMCIJI

B poobiasteni serv
Pooblaséceni serviser

(8D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: hoyer@lidl.si

IAN: 466177 _2404

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jam¢imo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normal-
ni in pravilni uporabi brezhibno delo-
val in se zavezujemo, da bomo ob
izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali iz-
delavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenijali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Re-
publike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 36 me-
secev od datuma izroditve blaga. Da-
tum izroCitve blaga je razviden iz
racuna.

4. Ceizdelek ne izpolnjuje specifikacij ali
nima lastnosti, navedenih v garancij-
skem listu ali oglasevalskem sporoéily,
lahko potrosnik najprej zahteva odpra-
vo napak. O napaki mora potrodnik



obvestiti proizvajalca ali poobla3éeni
servis (kontakina Stevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolzan ob
uveljavljanju zahtevka predloziti garan-
cijski list in racun, kot potrdilo in doka-
zilo o nakupu ter dnevu izrogitve
blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi
in uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od
dneva, ko je proizvajalec ali poobla-
§&eni servis prejel zahtevo za odpravo
napake. Ce napake v tem roku niso
odpravljene, mora proizvajalec potro-
$niku brezpla¢no zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom.
Rok se lahko zaradi narave in komple-
ksnost blaga, narave in resnosti neskla-
dnosti ter napora, ki je potreben za
dokonéanije popravila ali zamenjave
podalida za najkraji éas, ki je potre-
ben za dokon&anje popravila, vendar
najvec za 15 dni. O 3tevilu dni podal;-
$anega roka in razlogih za podalj3a-
nje mora biti potrodnik obve3&en pred
potekom 30 dnevnega roka za odpra-
vo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj-
$anja v roku 45 dni blago ni popravlje-
no ali blago ni zamenjano z novim,
lahko potrodnik od proizvajalca zahte-
va vraéilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno zniZanje kupnine. Soraz-
merno znizanije kupnine je sorazmerno
zmanij3aniju vrednosti blaga, ki ga je
potro$nik prejel, v primerjavi z vredno-
stjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo
skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot
30 dneh od dobave blaga, lahko po-
trosnik ob predloZitvi blaga od proi-
zvajalca takoj zahteva vraéilo
pla¢anega zneska.

8.

10.

12.

14.

15.

Proizvajalec oziroma pooblaiéeni ser-
vis lahko potro3niku za as popravila
blaga, za katero je bila izdana obve-
zna garancija, zagotovi brezplacno
uporabo podobnega blaga. Ce proi-
zvajalec potro$niku ne zagotovi nado-
mestnega blaga v zagasno uporabo,
ima potro3nik pravico uveljavljati $ko-
do, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel
uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvr-
Sitve.

Stroske za material, nadomestne dele,
delo, prenos in prevoz izdelkov, ki na-
stanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proi-
zvajalec.

V primeru zamenjave blaga ali zame-
njave bistvenega dela blaga z novim
se potro$niku izda nov garancijski list.

. V primeru, da proizvod popravlja ne-

pooblai&eni servis ali nepoobla3cena
oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

Vzroki za okvaro oziroma nedelovanije
izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodaijaleve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, &e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali & je
izdelek kakorkoli spremenjen ali nepra-
vilno vzdrzevan.

. Proizvajalec zagotavlja proti plagilu

popravilo, vzdrzevanje blaga, nado-

mestne dele in priklopne aparate vsaj
tri leta po poteku garancijskega roka.
Obrabni deli oz. potro3ni material so
izvzeti iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanje

garancije in podatki, ki identificirajo

blago za katerega velja garancija se
nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, ragun).
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16. Ta garancija proizvajalca ne izkljucuje
zakonske pravice potro$nika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti bla-
ga brezplaéno uveljavlja jaméevalne
zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjucuje pravic potro3nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost
blaga.

Prodajalec:

Lid| Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI-1218 Komenda

Ta priroénik in e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

OO0
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete 3tevilko artikla (IAN) 466177 _2404
in odprete navodila za uporabo.
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1. Prehled
Kryt

Casovaé; pro nastaveni doby vafeni, spousti pfistroj

hOWN -

nastavené teploty.
5 Sito
6 Panvi¢ka; zde se shromazduje tekutina z vafeni.
7 MAX Znacka maximdlni vysky plnéni panvigky
(maximdlni vyska plnéni je 2,0 1)

8 Rukojet panvicky

9 Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou

10 Topny ¢&lanek (na horni strané vnitfniho prostoru)
11 Reguldtor teploty

12 Distanéni drzdk s navijenim kabelu

13 Vétraci produch

42 €2

zelena LED: LED pro provozni teplotu; sviti vzdy, kdyz je dosazeno

€ervend LED: provozni kontrolka; sviti vzdy, kdyz je éasovaé v provozu.



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vasi nové horkovzduiné
fritéze.

Pro bezpecné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovani celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokyn:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ Pr¥istroj smite ovladat pouze tak,
jak je popséano v tomto navodu k
pouziti.

¢ Uschoveijte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi pottebu.

¢ Budete-li p¥istroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFilozte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Pfejeme vam mnoho spokojenosti s vasi no-
vou horkovzdugnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol varuje pfed dotykem
& horkych povrchd.

l] Symbol udévd, Ze takto oznadené
materidly nemé&ni chuf ani vini po-
travin.

2. Pouziti k urécenému
ucelu

Horkovzdusnad fritéza je uréena pro tepel-

nou Upravu potravin v horkém vzduchu pfi

teploté do 200 °C.

Horkovzdusna fritéza je uréena pro domdci

pouziti. Horkovzdusna fritéza se smi pouzi-

vat pouze ve vniffnich prostoréch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti
Horkovzdusna fritéza neni vhodné pro ohfi-
vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v fomto ndvodu k po-
uziti uvedena ndsledujici vystraznd upozor-
néni: .
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mize mit za né-
. sledek poranéni a ohrozeni Zivota.
VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nere-
spektovani vystrahy mize mit za nasledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy miZe mit za ndsledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvl&stnosti,
které by mély byt respektovany pFi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
®© Tento pfistroj smi pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pfi-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedi. Déti si s pristrojem
nesmi hrat. Cisténi a uzivatelskou ddrzbu nesmi provadét déti,
pokud nejsou stardi 8 let a nejsou pod dohledem.
® Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pFistroji a napdjecimu vedeni.
®© P¥i chybném pouziti miZe dojit ke zranéni.
® Nedotykejte se horkych &ésti pristroje, jako je napf. vét-
& raci produch na zadni strané. Panvicku drzte pouze za
rukojef.
®© Béhem fritovdni vystupuje z vétraciho priduchu horkd pdra. Ne-
saheijte do péry.
® Pokud je sifové napdijeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.
® Topné ¢lénky se nesmi ofirat vihkou utérkou.
® Tento pistroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdc-
nosti a tomu podobnému pouZiti, jako napfiklad ...
.. v kuchyikdch pro zaméstnance obchodu, kanceléfi a dalsich
komerénich prostor;
..v zemédélskych objektech;
.. zdkazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
..V penzionech s uby’rovonlm se snidani.
® Tento pristroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.
® Dbejte pokyni v kapitole o &isténi (viz ,Cidténi” na strané 55).

©® Obalové materidly nejsou détskymi
A NEBEZPECi pro déti! hrackami. Déti si nesmi hrét s plastovy-
© Dbejte na to, aby déti nemohly horkou mi sdcky. Hrozi nebezpeci uduseni.

horkovzdugnou fritézu nikdy stéhnout
doli (napf. za sifovy kabel). Opafeni
znamend ohroZenf Zivotal
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f NEBEZPECi pro domdci a

vzitkova zvirata i kvdli
nim!

© Elektrospotiebiée mohou piedstavovat
nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé& toho mohou zvifata zpisobit
$kodu na pfistroji. Zvifata proto vzdy
drzte ddl od elekirickych spottebicd.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

©® Ptdci dychaii rychleiji, rozd&luji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto mizZe byt pro ptéky vel-
mi nebezpeéné vdechnout i malé mnoz-
stvi koute, které b&hem provozu tohoto
pristroje vznikd. Pokud pouzivéte tento
pristroj, méli byste ptéky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPECI razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
© Pristroj chrafite pfed vlhkosti, kapaijici
nebo sffikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka nesméiji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.
®© V pripadé, Ze se do pFistroje dostane
kapalina, ihned vytahnéte sitovou zdstr-
&ku. Pred opétovnym pouZzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
© V pripadé, ze pistroj prece jenom
spadne do vody, okamzité odpoite sifo-
vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. Pfistroj v fomto pfipadé jiz
nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.
© Neobsluhujte pristroj mokryma rukama.

NEBEZPEC| vrazu
elektrickym proudem!
© Pristroj nepouziveite, pokud pFistroj nebo
napdjeci vedeni vykazuji viditelné skody
nebo pokud pfistroj spadl na zem.

Pokud pouzivéte prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ddajim to-
hoto pfistroje.

Nezapojujte pfistroj do vicendsobné z4-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.
Napdijeci vedeni polozte tak, aby na négj
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
nebo zakopnout o ng;.

Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidd Gdaji na vyrobnim 3fitku. Z&-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
dobfe pfistupna.

Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hrandch
nebo horkych mistech. Napdijeci vedeni
neomotdveite kolem pFistroje.

Pfi sestavovdni pfistroje dbeite na to,
aby nedodlo k pfiskFipnuti nebo pro-
mé&knuti napdjeciho vedeni.

Pfistroj neni ani po vypnuti zcela odpojen
od sit&. Abyste ho odpojili, vytahnéte sifo-
vou zGstreku ze zdsuvky.

PFi vytahovani sifové zdstreky ze zdsuv-
ky vzdy tahnéte za sitovou zdstreku, ni-
kdy za napdijeci veden.

Vytdhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti

- pokud doslo k poruse

- pokud pfistroj nepouzivéte

- pred &i§ténim pristroje

- pfi boufce

K vylougeni ohroZeni neprovédéijte na
vyrobku zadné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popf. servisni stfediska.

NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!

©® Nikdy nenechdveijte zapojeny pfistroj

bez dohledu.

© Dohlizejte na horkovzdusnou fritézu po

celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormélnich
pachi nebo zvukd.
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®© Pristroj nikdy nepfikryvejte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).

©® Dbejte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

® Nepouzivejte horkovzduinou fritézu pfi-
mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.

©® Provozujte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni plose, abys-
te zamezili jejimu prevraceni nebo
sklouznuti.

NEBEZPECI zranéni

A popalenim!

© Nedotykeijte se horkych povrcho pfistro-
ie a vnitintho prostoru. PouZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.

©® Necheite pristroj zcela vychladnout
predtim, nez ho vyéistite nebo uklidite.

© Kdyz je horkovzduina fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

© Pouzivejte pouze origindlIni pfisluenstvi.

© Nikdy nepoklddeijte pfistroj na horké
povrchy (napt. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdrojo nebo otevieného
ohné.

© Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢lanku na horni strané
vnitiniho prostoru a nepfilepily se tam.

® Nepouzivejte zaddné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

© Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
taZen rozmanitymi laky a umélymi
l&tkami a je o3effovdn riznymi prostfed-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z t&chto latek obsahuji souddsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V
pripadé potfeby polozte pod pristroj
protiskluzovou podlozku.
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4. Obsah baleni

1 horkovzdusna fritéza

1 pdnvi¢ka 6 se sitem 5

1 kompletni ndvod k pouZiti (na internetu)
1 struény ndvod (pfiloZen k pfistroji)

5. Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.
Zejména vnitini prostor musi byt
zcela zbaven zbytkd obald,
napt. polystyrénové drti.

NEBEZPECi - nebezpeti poia-
ru!
Na zadni strané pfistroje se nachézi vétraci
produch 13. Z vétraciho priduchu uniké bé-
hem provozu horkéd pdra.
© Obrazek A: Vétraci produch 13 nikdy
nezakryveijte.
©® Nepouziveijte horkovzduinou fritézu pfi-
mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti zéclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.
© Dbejte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

UPOZORNENI: Bshem pocdtecniho pro-
vozu mize dochdzet k mirnému vyskytu kou-
fe a zdpachu. To je zpdsobeno montdznimi
prostiedky na topném &lanku 10 a neni fo
chyba vyrobku. Postareijte se o dostate¢né
vétrani.

¢ Stéhnéte ochranné félie a lepici pésky z
pristroje, neodstrafivjte viak vyrobni sti-
tek na spodni strané pfistroje.

e Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pFislusenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

e Pfed prvnim pouzZitim pfistroj a véechny
dily pfisludenstvi vycistéte.

® Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, Zaruvzdornou podlozku.



e Sifovou zdstreku 9 zapoite do zdsuvky,
kterd odpovidé ddajim na vyrobnim
§titku. Zdsuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobte dosazitelnd.

6. Zaklady fritovani

Priprava potravin

e Viechny potraviny musi byt pro fritovéni
co nejsusdi. Potraviny k fritovéni osuste,
prip. odstrafite led z mrazenych potra-
vin.

e Pfed vloZenim zmrazené potraviny do
horkovzdu3né fritézy odstrafte tolik
vody a ledu, kolik je jen mozné.

* U obalovanych potravin dbeijte na to,
aby trojobal na potraviné dobfe drzel.

Doba a teplota fritovani

e Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovani o teploté a dobé fri-
tovdni fidit velmi presné Gdaji na obalu.
Fritujte najednou jen malé mnoZstvi.
Panvicku 6 nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 7.

e Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejniz3i Grovni, vyhnéte se
prili§ silnému zhnédnuti.

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

':Po 1/3 a 2/3 doby pripravy proffepeite
nebo obratte.

2: V poloviné doby pfipravy profrepeite
nebo obratte.

Pokud maiji potraviny (napf. hranolky nebo
kuFeci nugety) rovnomérné zhnédnout, musi-
te je b&hem fritovdni 1-2x protfepat.

1. Vytdhnéte panvicku 6 za rukojet 8 z
krytu 1 a suroviny proffepejte. Dbejte
pritom na fo, aby se hranolky dobfe
promichaly a aby se nedodélané hra-
nolky leZici uvnitf dostaly také ven. PFi-
stroj se pfi vytahnuti panvicky

automaticky vypne. Casovaé 3 bézi
dal.

2. Pdnvi¢ku 6 opét nasadte do pfistroje.
Pristroj se opét automaticky zapne.

Peceni

Tésto v zadném pripadé neddveijte pfimo
na panvicku 6. Pripravené tsto deijte do for-
my na pedeni nebo jiné zaruvzdorné formy
(napf. formiky na muffiny). Poté je spolu s
téstem vlozte do panvicky 6 na sito 5.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-

leznete doby vafeni pro horkovzdusné frité-
zy, orientujte se podle ¢ast pro konvekéni

trouby.

7. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

©® Tento symbol varuje pied dotykem hor-
kych povrcht. Nedotykeijte se horkych
&asti pristroje, jako je napf. vétraci pro-
duch 13 na zadni strané.

© Pfi manipulaci s panvickou 6 pouziveijte
kuchyfiské rukavice nebo chiiapky.

© Béhem fritovani vystupuje z vétraciho
produchu 13 horkd péra. Nesahejte do
pdry.

© Kdyz je horkovzdusna fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendsejte.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© PFistroj za zadnych okolnosti nepouzi-
vejte bez sita 5!

Casovaé

® Pomoci Easovace 3 se pristroj uvadi do
provozu a nastavuje se pozadovand
doba pfipravy.

*  Mozete nastavit 5 az 30 minut.

¢ Nastaveny as Ize béhem provozu ménit.

o Jestlize chcete dobu zkrdtit, musite otd-
et 0 néco silnéji.
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Regulator teploty

e Reguldtorem teploty 11 miZete nasto-
vit teplotu v rozmezi 80 az 200 °C.

* Nastavenou teplotu |ze b&hem provozu
ménit.

Kontrolky LED

e cervend LED 2: sviti vzdy, kdyz je &a-
sovac 3 v provozu.

e zelend LED 4: sviti vzdy, kdyz je do-
sazeno nastavené teploty. Zhasne, kdyz
se pfistroj znovu zahteje.

7.1 Proudova pripojka

e Po instalaci pfistroje zapoijte sifovou z4-
stréku @ do zdsuvky s ochrannym kon-
taktem, kterd odpovidd ddajim na
vyrobnim titku. Zasuvka musi byt také
po zapnuti stéle dobfe dosazitelnd.

7.2 Proces pFipravy
pokrmu

UPOZORNENI: Potiebujete 2druvzdornou
podlozku pro pénvicku 6 a také talif nebo
misku (popf. nah¥été).

1. Nastavte éasovaé 3 na pozadovany
&as. Spusti se ventildtor a rozsviti se er-
vend provozni kontrolka 2.

2. Otoéte reguldtor teploty 11 na pozado-
vanou teplotu. Zelend LED 4 se rozsviti,
jakmile je dosazeno nastavené teploty.

3. Jakmile je éasovac 3 opét v poloze O,
nastavend doba uplynula. Zazni zvonek
a pfistroj se vypne.

4. Vytdhnéte pénvicku 6 za rukojef 8 z
krytu 1. Panvi¢ku postavte na zdru-
vzdornou podlozku.

5. Odeberte potraviny z pdnvicky.

6. Pro Gplné vypnuti pfistroje a jeho odpo-
jeni od elekirické sité vytédhnéte sitovou
zéstreku 9.
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7.3 Preruseni procesu

pripravy

Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit,

napf. kvili kontrole stupné zhnédnuti.

1. Vyt&hnéte panvicku 6 za rukojef 8 z
krytu 1. Pristroj se pfi vytdhnuti panvi&-
ky automaticky vypne.

- Kontroly LED 2 a 4 zhasnovu.

- Ventildtor se zastavi, dokud opét ne-
zasunute pénvicku 6.

- Casovad 3 bézi ddl.

2. Pénvicku 6 opét nasadte do pfistroje.
Pristroj se opét automaticky zapne.

7.4 Zlepseni stupné
zhnédnuti

Neodpovidé-li napt. stuperi zhnédnuti vase-

mu pidni, mizete prodlouzit Eas na Easova-

&i nebo ho znovu nastavit.

1. Zasunite panvicku 6 opét do krytu pri-
stroje 1.
2. Znovu spustte proces pfipravy nastave-
nim &asu na &asovadi 3 a teploty na re-
guldtoru teploty 11.
3. Po né&kolika minutach zkontrolujte stu-
pef zhnédnuti. Jednoduse vytdhnéte
pdnvicku 6 za rukojet 8 z krytu pfistro-
je. PFistroj prestane hidt a ventildtor se
zastavi.
4. Kdyz:
- budete spokojeni, otoéte reguldtor
teploty na O a vyjméte pokrm z pén-
vicky. Casoval 3 se sam zastavi.

- budete chtit pokracovat ve fritovani,
zasufite pdnvicku 6 opét do piistroje
a proces pripravy se opét spusti.

5. Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni
zvonek, kontrolky LED 2 a 4 zhasnou a
ventildtor se vypne.



7.5 Tabulka pripravy pokrmi

* V ndsledujici tabulce jsou uvedeny zdkladni hodnoty nastaveni pro uvedené potraviny.
¢ Udaije o teploté a dobé pfipravy v tabulce jsou pouze orientaéni. Teplota a ¢as se mo-
hou li3it v zavislosti na vlastnostech, velikosti @ mnoZstvi potravin a také podle vasi chu-

ti.

Suroviny / pouziti

doporuéena teplota

a cas
Mrazené hranolky ! 180 °C
(optimdlni mnozstvi cca 150 g, maxi- .
lae vy 20-30 min
malni mnozstvi cca 200 g)
@ Muffiny, mouéniky a pecivo ];_6200 r(r:lin
180 °C
S Ryby 18-20 min
180 °C
@ Steaky, kotlety 10215 min
= Kousky dribeze, napt. stehna 2 180 °C
(optimdlni mnoZstvi 4 kusy) 20-30 min
== 180 °C
=D |Kevely 12-18 min

Horni indexy 2 znamenai:
:Po 1/3 a 2/3 doby pFipravy proffepejte nebo obratte.
2.V poloving doby pfipravy protfepejte nebo obratte.



8. Recepty

Hranolky s bylinkovou majoné-
Zou
Suroviny na 2 porce

Suroviny na majonézu

1 Zloutek

1 1Zicka hoicice

125 ml slunecnicového oleje

1 1zicka jemné nasekané petr-
zelky

1 1zicka jemné& nasekaného ker-
bliku

1 1Zika citronové §tavy
s0l, pepf

Suroviny na hranolky

125¢g batdtd

125¢ brambor typu C

1 Izice slunecnicového oleje
Priprava

1. Na bylinkovou majonézu vlozte Zlou-
tek s hotcici do vysoké nddoby a kratce
rozmixujte tyéovym mixérem.

2. Béhem mixovéni prilévejte tenkym
proudem olej, dokud nevznikne krémo-
vé, homogenni smés.

3. Pridejte bylinky a dochutte soli, pepfem a
citronovou §tdvou.

4. Brambory a bataty oloupeite, umyijte a
osuste.

5. Brambory a batdty nakréjejte na ty&in-
ky silné asi 1 cm a smichejte je v mise s
olejem.

6. Hranolky nasypte na panvicku. Respek-
tujte max. vysku naplnéni. Pfipadné
musite fritovat na dvakrét.

7. Nastavte hodnoty 25 minut a 200 °C.

8. Po 15 minutéch snizte teplotu na
180 °C a hranolky proffepeite.

9. Hranolky osolte a podaveijte s bylinkovou
majonézou.
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Parky v Zupanu
Suroviny na 2 porce

Suroviny

4 parky (napf. frankfurt-
ské nebo videriské pér-
ky)

Y2 bali¢ku listového tésta
sul, pepf

1 IZice hotcice

1 vejce

Priprava

1. Listové t&sto rozvdlejte na pomoudené
pracovni plo3e.

2. Parky nakréijejte na kousky dlouhé
4 cm.

3. Poffete vyvdlené listové t&sto hoicici a
okofefite ho soli a pepfem.

4. Noakrdjejte t&sto na 3 cm Siroké prouz-

5. Parky zabalte do listového t&sta tak,
aby po strandch mirn& vyénivaly.

6. Rozileheijte vejce a poffete jim listové
tésto.

7. Konce listového tésta pevné pritlacte k
sobé.

8. Parky vlozte do panve. Respektujte
max. vy$ku naplnéni. Pfipadné musite
fritovat na dvakrat.

9. Podle chuti a stupné zhnédnuti pecte
pfi 200 °C cca 12-15 minut.



Zapeceny hermelin s brusinkami
Suroviny na 2 porce

UPOZORNENI: Hned na zaddtku zkontro-
lujte, jestli je mozné do pdnvigky vlozit

2 hermeliny vedle sebe. Pokud ne, fritujte
hermeliny postupné.

Suroviny
2 hermeliny
(kazdy cca 150 g)
1 vejce
1 Izice smetany
3 Izice strouhanky
2 |Zice zavarenych brusinek

Podle chuti s0l a pepf

Priprava

1. Vejce rozslehejte se smetanou a do-
chutte soli a pepfem.

2. Strouhanku nasypte do hlubokého tali-
fe.

3. Vychlazeny hermelin (vcelku nebo na
¢tvrtky) obalte ve vajedné smési a poté
dikladné ze viech stran ve strouhance.

4. Kousky hermelinu fritujte priblizné 5-
10 minut pfi teploté 200 °C dozlatova.

5. Hermelin podévejte s brusinkami.

PInéna rajé¢ata
Suroviny na 2 porce

UPOZORNENI: V zévislosti na velikosti ra-
i¢at se nemusi na pdanvicku veijit vechna na-
jednou. V takovém pripadé zbyvaijici
rajéata zpracujte v druhém pracovnim kro-
ku.

Suroviny

6 lzic olivového oleje

6 stredné velkych rajéat

2 strouzky Cesneku

1 svazek hladkolisté petrzelky

2 platky toastového chleba
(b&zna velikost)

V2 |zicky soli

2 3petky pepie

40 g Cerstvé nastrouhaného
parmezdanu

PFiprava

1. Rajéata omyijte, odstrarite stopky a od-
fiznéte horni &dst.

2. Opatrné vydlabeite vnitfek |Zici a ne-

chte je v sitku obrécend dold odkapat.

Cesnek oloupeite.

Petrzelku omyite a osuste.

Toasty natrhejte a vloZte je do mixéru

se zbylym olejem, cesnekem, petrzel-

kou, soli, pepfem a parmazdnem.

Vsechny suroviny rozmixuijte.

Ndplf vlozte do rajéat.

Rajéata vlozte do panvigky.

Fritujte nejprve pfi teploté 180 °C cca

10 minut, potom pfi teploté 140 °C

dalsich 5 minut.

ko

0V ®NO

Tip: Pokud budete rajéata pfipravovat bez
odFfiznuté horni &&sti, bude néplfi na povr-
chu hnédé a kiupava.

Pokud rajéata b&hem piipravy prikryjete
horni &asti, doba pfipravy se prodlouzi pfi-
blizné o 3 minuty a ndplfi zistane mékkd.
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Falafel z cizrnové mouky
Suroviny na 2 porce

UPOZORNENI: Dbejte na maximalni vy3-
ku ndplné&. Pfipadné musite fritovat na
2 krdt.

Suroviny

120 g cizrnové mouky

120 ml vody

4 |Zice olivového oleje

2 strouzky Cesneku

1 $alotka

1 svazek petrzelky

Y2 |Zigky soli

1 %2 |zicky fimského kminu

Y2 |zicky prasku do peciva
Trochu citronové $tdvy

Priprava

1. Petrzelku omyjte, osuste, otrhejte listy a
nasekejte je velmi najemno.

2. Salotku a strouzky Eesneku oloupeite a
nakrdjejte na kosticky.

3. Smichejte petrzelku, 3alotku, Eesnek,
cizrnovou mouku, fimsky kmin, prések
do peciva a sil.

4. Vodu privedte k varu a postupné ji pfi-
ddveijte k mou&né smési. Zpracuijte vie
do jednolitého a relativné pevného tés-
ta.

5. Nechejte t&sto 15 minut odpocinout.

6. Poté vmichejte V2 |Zice olivového oleje
a trochu citronové $tévy.

7. Mokryma rukama vytvaruijte z tsta
kulicky o velikosti vlasského ofechu a
poloZte je vedle sebe na sito panvicky.

8. Falafel fritujte nejprve na 180 °C pi-
blizn& 6 minut. Potom ho fritujte na
200 °C dal3i 4 minuty.

9. Nyni dejte do misy 32 IZice olivového
oleje a falafel v ném opatrné vyvdlejte.

10. Vlozte falafel opét do sita a fritujte ho
pri teploté 200 °C pfiblizné 6 minut
dozlatova.
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Losos v bali¢cku
Suroviny na 2 porce

Suroviny

250 g brambor typu C

100 g Cerstvého 3pendtu

1 Salotka

1 strouzek Eesneku

1 |Zice olivového oleje

300 g filé z lososa (bez kizZe)

1 vétvicka petrzele

1 vétvicka bazalky

1 Izice kapar

2 |Zice mékkého mdsla

1 chemicky neogeffend li-
metka
stl, pepf

Priprava

1. Brambory oloupeite, omyite, uvaite ve
vrouci osolené vodg, scedte a nakrdijej-
te na tenké pléatky.

2. Mezitim odistéte a omyjte Spendt a
dobfe ho osuste.

3. Salotku a &esnek oloupeijte, nakrdjejte
na malé kosticky, dejte na pénev s ole-
jem a restujte, dokud nezesklovati.

4. Pridejte $pendt a krdtce orestujte, do-
kud se listy nezkrouti. Poté pénev stah-
néte z ohné a odstavte.

5. Llososa opldchnéte, osudte a rozkrojte
na dva kusy.

6. Petrzelku a bazalku omyijte, osuste a lis-
ty nakrdjejte nadrobno.

7. Kapary nechte okapat a nasekejte no-
hrubo.

8. Kapary a nasekané bylinky promichej-
te s mdslem.

9. Limetku omyijte v horké vodg, osudte a
nakrdijejte na platky.

10. Pripravte si velky kus peéiciho papiru.

11. Doprostted polozte platky brambor a
dochutte je soli a pepfem. Na né dejte
$pendt a lososa.

12. Lososa poffete kaparovym méslem a
oblozte platky limetky.



13. Papir prelozte pres ingredience, po
strandch dobfe utésnéte a balicky vloz-
te vedle sebe do pdnvicky.

14. Pfipravuijte pfi teploté 200 °C cca
20 minut.

15. Potom odstrafte pecici papir a pokrm
ihned poddveijte.

Spizy s cuketou a lilkem
Suroviny na 2 porce

UPOZORNEN:I: Dbejte na maximalni vy3-
ku ndplné&. Pfipadné musite fritovat na

2 krdt.

Suroviny
Va |zicky pepre
Va |zicky nového kofeni
Va |zicky koriandru
Va |zicky sueného tymidnu
Va |zicky sueného oregana
V2 |zicky soli
25 ml olivového oleje
1 lilek
1 cuketa
1 cibule
dievéné 3pizy
Priprava

1. Smichejte v mise bylinky, kofeni a ole;.

2. Cuketu a lilek nakréjejte na plétky o siF-
ce 2 cm a cibuli na &tvriky.

3. Zeleninu pFidejte do smési kofeni a ole-
je.

4. Zeleninu sifidavé napichujte na 3pizy.

5. Spizy pfipravujte 15 minut pfi teploté
200 °C. V poloviné fritovéni $pizy oto-
cte.

Mini pizza se sunkou a rukolou
Suroviny na 2 porce

Suroviny
1 baligek t&sta na pizzu
1 plechovka pasirovanych rajéat
200 g mozzarelly
1 svazek rukoly
100 g $unky Serrano
olivovy olej
stl, pepf, oregano
PFiprava

1. Tésto na pizzu rozvdlejte na pomouce-
né pracovni plose a vykrdjejte obdélni-
ky, které jsou o 1 cm men3i nez povrch
fritovaciho kose.

Tésto lehce propicheijte vidli¢kou.

Mozzarellu nakréjejte na tenké platky.

Potfete t&sto pasirovanymi rajéaty, oko-

fefte soli, pepfem a oreganem a ob-

lozte ho plétky mozzarelly.

5. Kousky pizzy po porcich fritujte pfi tep-
loté 180 °C cca 7 minut.

6. Na kousky rozprostiete sunku Serrano
a fritvjte dalSich 3 az 5 minut.

7. Kdyz pizza zaéne na okrajich mirné
hnédnout, vyjméte kousky a posypte je
omytou rukolou.

8. Mini pizzy pokapeijte trochou olivové-
ho oleje a podaveijte.

hobd

Tip: Podle tloustky t&sta potfebuje pizza
1-2 minuty déle nebo méné.



Marinovana kureci kridylka
Suroviny pro 2 osoby

UPOZORNENI: Kufeci kiidla pripravuite
ve 2 fritovacich cyklech.

Suroviny

Cca 8 kufecich kfidel
1-2 1zigky soli

1-2 zicky papriky

Suroviny na marinadu

6 lzic slune&nicového nebo
fepkového oleje

6 lzic omd&ky Sweet'n Hot
chilli

4 |Zice kedupu

4 |Zice octa

1-2 Izicky chilli viogek

Priprava

1. Viechny ingredience na marinddu smi-

chejte ve velké mise.

2. Kuteci kiidla vlozte do misy a promi-
cheijte je s marinddovu.

3. Nechte kousky kufete marinovat zhru-

ba 1 hodinu.

4. Vlozte kuteci kiidla vedle sebe na pdn-

vicku a nastavte teplotu 190 °C na
15 minut.

5.V poloviné doby pfipravy kufeci kiidla
otocte.

6. Na konci doby pfipravy kufeci kiidla
zkontrolujte a vyjméte je, pokud jste s
nimi spokojeni.

Tip: Pokud méte radi kfupavési kufeci k¥id-
la, mdZete je pfi teploté 200 °C fritovat dal-

sich 5 minut.
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Cokoladové dortiky s tekutou
naplni
Suroviny na 8 dortikd

UPOZORNENI: Mozete pipravovat vidy
4 dortiky najednou.

Suroviny

759 hotké &okolady

3 vejce

759 mésla

759 cukru

50¢g mouky

Priprava

1. Cokolédu nasekejte a rozpustte ve vod-
ni lazni.

2. PFidejte méslo a také ho nechte rozpus-
tit.

3. Vyslehejte vejce s cukrem.

4. Na smés prosejte mouku a promichej-
te, aby vzniklo hladké sto.

5. Opatrné vmichejte smés &okolddy a
mésla.

6. Vlozte formicky na muffiny do panvicky
a nalijte do nich t&sto. Zasufite panvic-
ku do predehféatého pristroje.

7. Nastavte teplotu na 180 °C a dobu pfi-
pravy na 6—7 minut.

8. Cokolddové dortiky upecte a poddveite
je teplé.



9. Cisténi

& NEBEZPECi popadleni!
© Pred manipulaci s pfistrojem nebo jeho
&idténim nechte pfistroj vychladnout.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© Pred &istnim horkovzduiné fritézy od-
pojte sitovou zdstrcku 9 ze zdsuvky.
© Horkovzduind fritéza se nesmi vkladat
do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouzivejte zadné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

UPOZORNENI: Upozoriiujeme, Ze po vy-
sudeni mohou byt v dutinach pristroje stdle
je$té kapky vody. Viechny dily necheijte do-
kladné uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

¢ QOdstrarite hrubé zbytky potravin.

¢ Pdnvicku 6 a sito 5 mizete myt v mydce
nddobi. Vytdhnéte sito nahoru z pdnvié-
ky. Po vy&isténi se ujistéte, Ze nozicky si-
ta 5 sméfuji pfi vkladani dold. Vlozte
sito zpét do pdnvicky tak, aby pevné le-
Zelo na spodni &ésti.

UPOZORNENI: Tyto &sti mozete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peclivé opléchnéte istou vo-
dou.

® Pripdlené zbytky potravin predtim ne-
chejte odmocit.

e Viechny dily nechejte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Kryt

e Otfete kryt 1 zvenku lehce navlhéenou
utérkou s trochou jemného &isticiho pro-
stfedku.

*  Vysuste utérkou.

VnitFni prostor

1. Vygistéte vnitini prostor mékkou houbié&-
kou a vodou s jemnym Cisticim prosfred-
kem.

2. Nékolikrét ho offete vlhkou utérkou z mik-
rovlidkna a obéas ji proplachnéte a vyzdi-
meite.

3. Vysuste utérkou.

10. Ulozeni

® Pfedtim nez horkovzduinou fritézu skli-
dite ...
... musi byt sitova zdstreka @ odpojeng,
... musi byt pfistroj vychladly a
... véechny dily musi byt dplné suché.

¢ Napdijeci vedeni 9 navifite okolo navi-
jeni kabelu 12.



11. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrtnuté popelni-

ce na kole¢kach znamend,

ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbéru a ffidéni odpadu. To plati pro vyrobek
a viechny &ésti pfislusenstvi oznacené timto

symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-

vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elekirickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozno-

&uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfislusny-

mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.
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12. Reseni problémd

Pokud by vé3 pfistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Moznd jde jen o maly problém, ktery
mUzete vyfesit sami.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Chyba Mozné priciny/opatie-

ni
® Je zajisténo napdijeni
Bez elektrickym proudem?
funkce

*  Zkontrolujte pFipojeni.

® Bylo mnoZstvi pfili3 vel-

Pokrm nenf po ké nebo kousky prilis sil-

doporugené né?
dobé jesté ho-|® Byla nastavena piili3
tovy nizké teplota nebo
doba pfipravy?
¢ Nachdzi se na topném

y ¢lanku 10 zbytky potro-
E!S*:a :ZLZO vin, které se pfi zahfivé-
zépachu ni pélig Panvicku 6

nesmite plnit vy3 nez po

znacku MAX 7.

13. Technické udaje

Model: SHLF 1000 D1

Sitové napéti: |220 - 240V ~ 50 Hz

Trida ochrany: |l

Vykon: 1 000 W




Pouzité symboly

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeénost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mém techniky a souhlasit se
Zbkonem o bezpeénosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Znagka CE je prohlasenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavki podle smérnic
EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,

A van.

aby byl obal ekologicky zlikvido-

Recyklovatelné materidly jsou
ozna&eny symbolem recyklace
mr | (3 3ipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostied
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

~ Stidavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v mycce na nédobi.

Technické zmény vyhrazeny.

14. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vdzeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vém vii&i prodavajicimu nélezi zdkon-
nd prdva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita za&ing datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZzadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem ffi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vém vrétime
&astku odpovidaiici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Ze béhem
fiileté lhity bude pfedlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (G¢tenka) s kratkym popi-
sem toho, v ¢em vada spocivd, a kdy k ni
doslo.

Pokud nade zdruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezading novd z&-
ruéni |hota.

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro néhradni a opra-
vované dily. Pfipadné 3kody a vady
vyskytujici se jiZ pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni [hoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed dodénim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilo, napf.
vypinaéd, osvétleni nebo sklené-
nych dild.

Tato zéruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v névodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (G&eldm pouZiti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pied kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zésa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zaruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vaseho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 466177 _2404 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
§titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
nédvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadn{ nebo spodni strané pfistroje.

e Objevi-i se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defektni mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v &em spociva
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si mZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Eisla vyrobku

(IAN) 466177 _2404 oteviit v4s ndvod k

pouZziti.

) .
ﬂ Servisni strediska

€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 466177 _2404

G—-—! Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze nize uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Prehlad

Teleso

Cervend LED: Prevédzkové svetlo; svieti ked bezi &asovaé.

Casovaé; na nastavenie &asu pripravy, spusti pristroj

Zelena LED: LED prevadzkovej teploty; svieti, ked'sa dosiahne nastavend
teplota.

5 Sitova vlozka

6 Panvica; tu sa zbiera tekutina z varenia.

7 MAX Znacka pre maximdlnu vydku naplnenia panvice

(maximdlna vyska naplnenia je 2,0 )

hOWN -

8 Récka panvice

9 Pripojovacie vedenie so zdstrckou

10 Vyhrievaci prvok (na hornej strane vnitorného priestoru)
11 Reguldtor teploty

12 Distanény drziak s navinutim kdbla

13 Vetraci otvor

60 (K



Dakujeme vam za
déveru!

Gratulujeme vam k vasej novej teplovzdusnej
fritéze.

Na bezpe&né zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

¢ Tento navod na poutiitie si uscho-
vajte, ak by ste neskér potrebo-
vali dalsie informacie.

¢ Ak pristroj v budicnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastfou produk-
tu.

Prajeme vam vela radosti s vadou novou tep-
lovzdu3nou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol vystriha pre kontaktom
& s hordcim povrchom.

l] Symbol uvddza, Ze takto oznadené
materidly nemenia chuf ani véfu po-
travin.

4
2, Ucel pouzitia
Teplovzdusnd fritéza je uréend na pripravu
potravin v hordcom vzduchu pri maximdlnej
teplote 200 °C.
Teplovzduind fritéza je koncipovand na do-
mdce pouzivanie. Teplovzdu$nad fritéza sa
smie pouzivat len vo vnitornych priesto-
roch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né Ocely.
Predvidatelné nespravne
pouzitie
Teplovzdu$nd fritéza nie je vhodnd na zo-
hrievanie tekutin.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby s v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
méze spdsobif fazké poranenia a
ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méZze spdsobit porane-
nia alebo zdvazné vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif lahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Fokty a osobitosti, ktoré
je potrebné vziaf' do Gvahy pri pouzivani pri-
stroja.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli pou¢ené o bezpeénom pouzivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré si s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm0 vykondvat &istenie a
udrzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.

® Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pistat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.

® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.

® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cieho otvoru na zadnej strane. Panvicu chytaite len za
rdéku.

®© Podas fritovania uniké z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.

®© Ak déjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho z&kaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.

® Tento pristroj je taktiez uréeny na to, aby sa pouZival v domdcnosti
a tiez spdsobom podobnym domdcemu pouzitiu, ako napriklad ...
... v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych

komerénych oblastiach;

... na polnohospodérskych farmdch;
... hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
... v penzidnoch s rafiajkami.

®© Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externymi spina-
cimi hodinami alebo separdtnym dialkovym systémom.

® Precitajte si kapitolu Cistenie (pozri ,Cistenie” na strane 74).
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A NEBEZPECENSTVO pre

O}

O}

deti!

Zabezpecdte, aby deti nikdy nemohli
teplovzdusny fritézu stiahnut dolu (napr.
za siefovy kébel). Obarenia predstavujd
smrtelné nebezpecenstvo!

Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!
Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveli mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizit sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO pre
viaky!
Vidky dychaijo rychlejsie, vzduch sa
v ich tele rozvddza inak a si podstatne
mensie ako ludia. Pre vtdky méze byf
preto velmi nebezpeéné, ak vdychnu éo
i len najmensie mnozstvo dymov, uvol-
Aujocich sa pri prevédzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtdky by
ste mali preniest do inej miestnosti.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym prodom v
désledku vihkosti!
Pristroj chrafite pred vlhkosfou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka
sa nesmU pondrat do vody alebo inych
kvapalin.
Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky daijte
pristroj skontrolovat.
Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamzite vytiah-

nite zdstréku a az ndsledne vyberte pri-
stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivaijte a nechaijte ho skontrolovaf
v odbornom servise.

© Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!
Pristroj nikdy neuvédzaijte do prevadzky v
pripade, Ze s pristroj alebo pripojovacie
vedenie viditelne poskodené alebo ak
vam predtym pristroj spadol.
Ked' pouzivate predlzovaci kdbel, musi
splfiaf technické 0daje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
ddjst k prefazeniv.
Pripojovacie vedenie vedte tak, aby nafi
nikto nemohol stipit, zachytit' sa ofi alebo
sa na fiom potkndf.
Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zdsuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napétie
zodpovedd Gdajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.
Dévaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
cajte okolo pristroja.
Pri instalécii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kébel nezacvikol alebo
nestlagil.
Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne odpo-
jeny od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite zdstrcku.
Pri vytahovani zastreky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zastrcku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.



®
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Zéstreku vytiahnite zo zésuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred ¢istenim pristroja,

pocas burky.
Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechajte vykondvaf len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO -

nebezpecenstvo poziaru!
Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.

Pocas prevadzky maijte teplovzduing fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-

lém méZete hned' viimndt vdaka
nezvyZajnému zdpachu alebo zvuku.
Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestiivjte na makké predmety (napr.
utierky).

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrziavaite volny priestor.
Teplovzdusnu fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zaclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
Teplovzdudnd fritézu prevadzkuite vy-
hradne na pevnej, rovnej, ne§myk|’0vei,
suchej a nehorlavej podlozke, &im za-
branite, aby sa prevrhla alebo skizla.

NEBEZPECENSTVO
poraneni popalenim!
Nedotykaite sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaite
rukavicu alebo lapky.

Pred Cistenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Gplne vychladndt.

Ked'je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.
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VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

(O]
(O]
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PouZivaite iba origindlne prisludenstvo.
Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. dosky spordka) alebo do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

Dbaite o to, aby sa pokrmy nedotykali
vyhrievacieho prvku na hornej strane
vnitorného priestoru a neprilepili sa
tam.

Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto l&tok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakeit plastové nozigky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

4. Obsah balenia

1 teplovzduing fritéza
1 panvica 6 so sitovou vlozkou 5
1 kompletny ndvod na obsluhu

(na internete)

1 struény névod (je priloZeny k pristroju)



5. Uvedenie do
prevadzky

e Odstrarite vietok obalovy materidl.
Zvlast vnitorny priestor musi
byf Uplne zbaveny zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!
Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 13. Z vetracieho otvoru uniké po-
as prevddzky horica para.
©® Obrazok A: Vetraci otvor 13 nikdy
nezakryvaite.
© Teplovzdusny fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
© Zo vietkych strén okolo pristroja a nad
nim udrZiavaite volny priestor.

UPOZORNENIE: Pocas prevadzky méze
dochédzat k miernemu vyvinu dymu a zdpo-
chu. Toto je spdsobené montdZznymi pro-
striedkami na vyhrevnom prvku 10 a nie je
to chyba vyrobku. Zabezpedte dostatoéné
vetranie.

e 7 pristroja odstrarite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.

e Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a & nie s poskodené.

® Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisluienstva vycistite. )

e Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdornd podlozku.

o Zéstreéku 9 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.

6. Zaklady fritovania

Priprava potravin

*  Vsetky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vinéch z nich odstrante lad.

e  Pri hlbokomrazenych potravinédch od-
stréiite €o najviac vody a ladu, skér ako
ich date do teplovzduinej fritézy.

¢ Pri obalovanych potravinéch dbajte na
to, aby str6hanka o najviac priliehala
na potravinu.

Cas a teplota fritovania

* Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrzia-
vat teplotu a &as fritovania uvedené na
obale.

* Na jedenkrét fritujte len mensie mnoz-
stvd potravin.

® Panvica 6 sa nesmie naplnif viac ako
po znacku MAX 7.

e Akrylamid je mozny karcinogén. Aby
sa akrylamid tvoril ¢o najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.



Na rovnomerné zhnednutie ' 2

':Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte ale-
bo obréfte.

2. Po polovici Easu pripravy pretrepte alebo
obréfte.

Ak si potravina (napr. hranolkéeky alebo
kuracie nugetky) vyzaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa po&as fritovania 1 - 2x
pretrepat.

1. Vytiahnite panvicu 6 za ri¢ku 8 z tele-
sa 1 a pretrepte prisady. Pri pretrepani
dbaijte o to, aby sa hranol&eky dobre
premie$ali a pritom sa hranoléeky leZia-
ce vnutri dostali von. Pristroj sa po vy-
brati panvice automaticky vypne.
Casovaé 3 bezi dalej.

2. Znovu vlozte panvicu 6 do pristroja. Pri-
stroj sa automaticky znovu zapne.

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie dé-
vat priamo do panvice 6. Po priprave daijte
cesto do formy na peenie alebo inej teplo-
vzdornej formy (napr. formicky na muffiny).
Toto potom postavte s cestom do panvice 6
na sitovy vlozku 5.

Informacie na obale

Ked na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla ¢a-
sov pre teplovzdu3ng riru.
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7. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popdle-
nia!
© Pocas prevadzky mézu byt povrchy pri-
stroja hordce. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 13 na zadnej strane.
® Na uchopenie panvice 6 pouzivaijte ru-
kavicu alebo lapky.
©® Pocas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 13 hordca para. Nikdy nesio-
hajte do pary.
© Ked'je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.
VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
© Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie
prevédzkovat bez sitove] vlozky 5!

Casovaé

® Pomocou Easovaca 3 spustite pristroj a
nastavite pozadovany &as pripravy.
Mbzete nastavit 5 az 30 mindt.
Nastaveny ¢as mézZete pocas prevddz-

ky zmenit.

® Na skrétenie éasu musite otodit trochu
silnej3ie.

Regulator teploty

¢ Pomocou reguldtora teploty 11 nastavi-
te teplotu od 80 do 200 °C.

* Nastavent teplotu mézete poéas pre-
vddzky zmenit.

LED

o Cervena LED 2: svieti vzdy, ked bezi
dasovad 3.

e Zelenda LED 4: svieti, ked sa dosiahne
nastavend teplota. Zhasne, ked'sa pri-
stroj znovu zohrieva.



7.1 Pripojenie k

elektrickému prudu

¢ Ked je postaveny, zastréte zdstreku 9
do zdsuvky s chranenym kontaktom, kto-
r&4 zodpovedd Gdajom na typovom §tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.

7.2 Priprava

UPOZORNENIE: Potrebujte teplovzdornd
podlozku na panvicu 6 a tanier alebo misu
(mbdze byt predhriatal).

1. Otoéte Easovaé 3 na pozadovany éas.
Spusti sa ventildtor a zaéne svietif Eerve-
né prevadzkové svetlo 2.

2. Ototte reguldtor teploty 11 na pozado-
vany teplotu. Zelend LED 4 svieti, ked'
sa dosiahne nastavend teplota.

3. Ked'je &asova¢ 3 znovu na 0, uplynul
nastaveny &as. Zaznie zvonéek a pri-
stroj sa vypne.

4. Vytiahnite panvicu 6 za ricku 8 z tele-
sa 1. Panvica postavte na Ziaruvzdornd
podlozku.

5. Zoberte potraviny z panvice.

6. Na Oplné vypnutie a odpojenie pristroja
zo siefe vytiahnite zdstrcku 9.

7.3 Prerusenie procesu

pripravy

Proces pripravy mozete kedykolvek prerusit,

napr. aby ste skontrolovali stuper zhnednu-

tia.

1. Vytiahnite panvicu 6 za ri¢ku 8 z tele-
sa 1. Pristroj sa po vybrati panvice au-
tomaticky vypne.

- LED 2 a 4 sa vypn0.

- Ventildtor sa zastavi, kym sa panvi-
ca 6 znovu nezasunie.

- Casovaé 3 bezi dalej

2. Znowu vlozte panvicu 6 do pristroja. Pri-
stroj sa automaticky znovu zapne.

7.4 Vylepsenie stupna
zhnednutia

Ak stupefi zhnednutia este nie je taky, aky
chcete, mézete &as na Casovadi pred|Zif ale-
bo ho znova spustit.

1. Panvicu 6 znovu zasuiite do felesa 1.
2. Znovu spustite pripravu nastavenim
¢asu na Easovadi 3 a teploty na regulé-

tore teploty 11.

3. Po pdr minGtach skontrolujte stuperi
zhnednutia. Vytiahnite pritom panvi-

cu 6 jednoducho za ricku 8 z telesa.

Pristroj prestane hriat a ventilator sa za-

stavi.

4. Ked:

- ste spokojny, ofocte reguldtor teploty
na O a vyberte pokrm z panvice. Cao-
sovaé 3 automaticky odpogitava.

- chcete dalej fritovaf, zasufte panvi-
cu 6 jednoducho znovu do pristroja a
priprava sa znovu spusti.

5. Ked uplynie nastaveny &as, zaznie
zvonéek, LED 2 a 4 a ventilator sa vyp-
no.



7.5 Tabulka pripravy

* Nasledujica tabulka poskytuje zékladné pomécky nastavenia pre uvedené potraviny.
® Udaje o teplote a ¢ase v tabulke si orientaéné hodnoty. Teplota a ¢as sa mézu lisif v
zdvislosti od typu, velkosti a mnoZstva potravin, ako aj od vadej chuti.

. o odporuéana teplota
Prisady/pouzitie a éas
Mrazené hranoléeky ! 180 °C
% (optimdlne mnozstvo cca 150 g, ma- 20 - 30 min
ximdlne mnozZstvo cca 200 g)
' s .. 160 °C
@ Muffiny, koldée a pecivo 15— 20 min
180 °C
G [Ryby 18 = 20 min
180 °C
g Steaky, kotlety 10 = 15 min
o Hydina po &astiach, napr. stehnd 2 180 °C
(optimdlne mnozstvo 4 &asti) 20 - 30 min
= 180 °C
R > Krevety 12 - 18 min

Cislice nad riadkom textu "2 znamenaiu:
':Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obréfte.
2 Po polovici &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.
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8. Recepty

Miesané hranolceky s bylinko-
vou majonézou
Prisady na 2 porcie

Prisady na majonézu

1 Zltok

1 &ajovd lyzicka horéice

125 ml slneénicového oleja

1 &ajové lyzicka najemno nasekaného
petrzlenu

1 &ajovd lyzicka najemno nasekanej
krkogky

1 &ajovd lyzicka citrénovej $favy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranoléeky

125 ¢ sladkych zemiakov
125¢g voskovych zemiakov
1 polievkovd lyzica  slne&nicového oleja

Priprava )

1. Na bylinkovd majonézu dajte Zltok a
horgicu do vysokého pohdra a tito
zmes mixujte tyéovym mixérom.

2. Po&as mixovania prilievaijte tenkym pro-
dom olej, kym nevznikne krémové ho-
mogénna hmota.

3. Pridajte bylinky a dochutte solou, kore-
nim a citrénovou stavou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3ipte,
umyte a osuste.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjajte
na ty&inky hrubé asi 1 cm a v miske
zmiesaijte s olejom.

6. Naplhte hranoléeky do panvice. Dbaj-
te na max. vysku ndplne. MoZno bude-
te musief urobif dva cykly fritovania.

7. Nastavte hodnoty 25 mindt a 200 °C.

8. Po 15 mindtach znizte teplotu na
180 °C a hranoléeky pretrepte.

9. Hranoléeky posolte a poddvaite ich s by-
linkovou majonézou.

Parky v Zupane
Prisady na 2 porcie

Prisady

4 parky (napr. frankfurt-
ské alebo viedenské
parky)

Vo balika listkového cesta
sol a korenie

1 lyzZica horgice

1 vaijce

Priprava

1. Listkové cesto vyvalkajte na pomi&enei
pracovnej ploche.

2. Pdrky nakréjajte na 4 cm dlhé kasky.

3. Vyvalkané cesto potrite horcicou a
ochutte ho solou a korenim.

4. Cesto nakrdjajte na 3 cm Siroké priz-

5. Parky zavidte do listkového cesta tak,
aby z obidvoch stran trochu vyénievali.

6. Vaiji¢ko rozilahajte a potrite nim listko-

vé cesto.

Konce listkového cesta zatlacte.

Parky polozte do panvice. Dbaijte na

max. vyku ndplne. Mozno budete mu-

sief urobit dva cykly fritovania.

9. Peéte na 200 °C cca 12 - 15 mindt
podla chuti a stupfia zhnednutia.

© N



Peéeny camembert s brusnicami
Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: Na Gplnom zaciatku
skontrolujte, & mézZete na panvicu umiestnit

2 camemberty celé vedla seba. Ak nie, spra-

cujte camemberty v 2 fritovacich cykloch.

Prisady

2 camemberty
(kazdy do 150 g)

1 vaijce

1 lyzZica smotany

3 lyzice stréhanky

2 lyzice brusnic z pohdra

Sol a korenie podla chuti

Priprava

1. Rozslahajte vajicko so smotanou a
ochutte solou a korenim.

2. Do hlbokého taniera dajte stréhanku.

3. Vychladnuty hermelin (cely alebo na
$tvrtiny) obalte vo vaji¢ku a potom v
strohanke, kym nebude syr pevne oba-
leny.

4. Kuisky camembertu opekaite na 200 °C
cca 5 - 10 mindt.

5. Camembert poddvaite s trochou brus-
nic.
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Plnené paradajky

Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: V z4vislosti od velkosti
paradajok sa nemusia vietky zmestit do
panvice naraz. V takom pripade spracuite
zvy3né paradajky v druhom pracovnom cyk-
le.

Prisady

6 polievkovych lyzic olivového oleja

6 paradajok strednej
velkosti

2 strigiky cesnaku

1 zvézok hladkého petrzlenu

2 pléatky toastového chleba

(normdlna velkost)
Y2 Eajovej lyzicky  soli

2 dtipky korenia

40 g Cerstvo nastrihaného
parmezdnu

Priprava

1. Paradajky umyte, zbavte ich stopiek a
hore odrezte vriok.

2. Duzinu opatrne vydlabte lyZicou a ne-

chaite obratené v sitku odkvapkat.

Osipte cesnak.

Umyte a osuste petrzlen.

Teraz natrhaijte toastovy chlieb a vlozte

do mixéra so zvyinym olejom, cesna-

kom, petrzlenovou viiafou, solou, kore-

nim a parmezdnom.

Vsetky suroviny najemno nasekaite.

Plnku napliite do paradajok.

Paradajky postavte do panvice.

Naiskér fritujte na 180 °C cca 10 mi-

nit, potom na 140 °C dalsich 5 mindt.

oo
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Tip: Ked'budete paradaiky pripravovat bez
vriku, bude ndplf hore hnedd a chrumkava.

Ak pri priprave nasadite vriky na paradaj-

ky, zvy$i sa ¢as pripravy asi o 3 mindty a né-
pli zostane makka.



Falafel z cicerovej muky
Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: Dévajte pozor na maxi-
mélnu vy3ku ndplne. Mozno budete musief
urobif 2 cykly fritovania.

Prisady
120 g cicerovej miuky
120 ml vody

olivového oleja

4 polievkovych lyzic
2 striciky cesnaku

1 Salotka

1 zvézok petrzlenu
Y2 Eajovej lyzicky  soli

1 Y2 lyzicky kminu

Y2 Eajovej lyzicky  prdsku na pedenie

troka citrénovej $tavy

Priprava

1. Petrzlenovi viiat umyjete a osuste, list-
ky oberte a najemno nasekaite.

2. Ogilpte a nakrdjajte na kocky 3alotku a
stro&iky cesnaku.

3. Zmiesajte petrzlenovi viaf, Salotku,
cesnak, cicerovi miku, rascu, présok
do peciva a sol.

4. Vodu privedte do varu a postupne pri-
ddvajte do miénej zmesi. Vietko vy-
miesajte na rovnomerné a pomerne
tuhé cesto.

5. Cesto nechaijte odpoéivaf 15 mindt.

6. Potom primiesajte 12 lyZice olivového
oleja a trocha citrénovej stavy.

7. Mokrymi rukami vytvaruijte z cesta gul-
ky velké asi ako vlassky orech a ulozte
ich vedla seba na sitovi vlozku panvi-
ce.

8. Falafel najskér fritujte na 180 °C cca
6 mindt. Potom fritujte na 200 °C dal-
Sie 4 min0ty.

9. Do misky daijte 3% lyZice olivového
oleja a opatrne v fiom otoéte falafel.

10. Vrétte falafel spaf do vlozky a fritujte
ho na 200 °C cca 6 mindt, kym nebu-
de zlatohnedy.

Losos v obale
Prisady na 2 porcie

Prisady
250 g voskovych zemiakov
100 g Cerstvého $pendtu
1 3alotka
1 strigik cesnaku
1 polievkovd lyZica olivového oleja
300 g filety z lososa

(bez koze)
1 stonka petrzlenu
1 stonka bazalky
1 lyZica kapdr
2 lyzice makkého masla
1 biolimetka

Sol, &ierne korenie
Priprava

1. Zemiaky o$0pte a umyte, uvarte vo
vriacej osolenej vode, potom scedte a
nakréjajte na tenké pldtky.

2. Spendt medzitym oéistite, umyte a ne-
chaijte dobre odkvapkat.

3. Salotku a cesnak o3ipte, nakrdjajte na
malé kocky, vlozte do hrnca s olejom a
uduste do sklovita.

4. Pridajte 3pendt a krdtko spolu poduste,
kym listky nezvadni. Potom hrniec zo-
berte zo spordka a odstavte.

5. Lososa opldchnite, osuste a narezte na
dve &asti.

6. Petrzlenovi viiaf a bazalku umyte,
osuste a listky najemno nasekaite.

7. Kapary nechajte odkvapkat a nahrubo
nasekaijte.

8. Kapary a nasekané bylinky zmiedajte s
maslom.

9. Limetku umyte hordcou vodou, osute a
nakrdjajte na plétky.

10. Pripravte si velky kus papiera na peée-
nie.

11. Do stredu polozte platky zemiakov a
ochutte solou a korenim. Na to pouklo-
daijte $pendt a lososa.
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12. Na lososa dajte kaparové maslo vo

vlogkdch a oblozte ho platkami limetky.

13. Prelozte papier cez prisady, po stra-
néch ho pevne uzavrite a vlozte bali-
&ek do panvice.

14. Pripravujte na 200 °C cca 20 mindt.

15. Potom odstrdrite papier a pokrm ihned
poddvaite.

Spizy z cukety a baklazanu

Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: Dévajte pozor na maxi-
mélnu vy3ku ndplne. Mozno budete musief
urobif 2 cykly fritovania.

Prisady

V4 &ajovej lyzicky  korenia

Vi Eajovej lyzicky  nového korenia
Vi Eajovej lyzicky  koriandru

sudeného tymianu
sueného oregana

Va Eajovej lyziky
Y4 Eajovej lyziky

Y2 lyzigky soli

25 ml olivového oleja
1 baklazan

1 cuketa

1 cibula

Drevené $pajdle

Priprava
1.V miske zmiedajte bylinky, koreniny a
olej.

2. Cuketu a baklazan nakréjajte na 2 cm
hrubé platky a cibulu na $tvrtiny.

3. Pridajte zeleninu do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichdvaite na 3pi-

zy-
5. Spizy pripravujte na 200 °C 15 mindt.
V polovici &asu pripravy $pizy otoéte.
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Minipizza so sunkou a rukolou
Prisady na 2 porcie

Prisady

1 balenie pizzového cesta

1 konzerva pasirovanych parada-
jo

200 g mozzarelly

1 zvézok rukoly

100 g Sunky Serrano
Olivovy olej
Sol, &ierne korenie a
oregano

Priprava

1. Cesto na pizzu rozvalkaijte na pomice-
nej pracovnej doske a vykrajujte obdlz-
niky, ktoré s o 1 cm mensie ako
plocha fritovacieho kosa.

Cesto zlahka popichaite vidlickou.

Mozzarellu nakréjajte na tenké pldtky.

Cesto potrite pasirovanymi paradajka-

mi, dochutte solou, korenim a orega-

nom a obloZte platkami mozzarelly.

5. Kusky pizze peéte po porcidch na
180 °C cca 7 mindt.

6. Na kisky rozlozte Sunku Serrano a
pecte daldich 3 — 5 mindt.

7. Ked pizza zaéne na okrajoch mierne
hnednuf, vyberte kisky a rozloZte na
ne umytd rukolu.

8. Mini pizze pokvapkaite trochou olivo-
vého oleja a poddvaite.

hown

Tip: V zdvislosti od hribky cesta potrebuje
pizza o 1 — 2 mindty dlhdie alebo krafie.



Marinované kuracie kridla
Prisady pre 2 osoby

UPOZORNENIE: Kuracie kridla pripravte
v 2 fritovacich cykloch.

Prisady

Asi 8 kuracich kridel
1 -2 lyzicky soli

1 -2 lyzicky papriky

Prisady na marinadu

6 lyzic slne¢nicového alebo
repkového oleja

6 lyzic omdécky Sweet'n Hot
Cilli

4 lyzice kedupu

4 polievkové lyZice octu

1 -2 lyzicky gili vlociek

Priprava

1. Vsetky prisady na marinddu zmiesajte
vo velkej miske.

2. Pridajte kuracie kridelkd do misy a pre-

mie3aijte ich s marinadou.

3. Kisky kurata nechajte marinovat cca
1 hodinu v marindde.

4. Kuracie kridla polozte vedla seba na
panvicu a nastavte ich na 190 °C a
15 mindt.

5.V polovici ¢asu pripravy kuracie kridel-

ké ofocte.
6. Na konci &asu pripravy kuracie kridla

skontrolujte a ked'ste spokojny, vyberte
ich.

Tip: Kto md rdd kuracie kridla chrumkavé,
méze ich este fritovat dalsich 5 mindt na

200 °C.

Cokoladova torticka s tekutym
stredom
Prisady na 8 torti¢iek

UPOZORNENIE: V jednom pracovnom
cykle mézete pripravit 4 torticky.

Prisady

759 tmavej cokolady
3 vajcia

759 masla

759 cukru

50¢g maky
Priprava

1. Cokolédu nasekajte a roztopte ju vo
vodnom kipeli.

2. Pridajte maslo a tiez ho nechaijte rozto-
pif.

3. Vaijcia a cukor vyslahajte do spenenia.

4. Na zmes preosejte miku a vymie3ajte
hladké cesto.

5. Primiesajte &okolddovo-maslovi zmes.

6. Postavte formicky na muffiny do panvi-
ce a naplite do nich cesto. Postavte
panvicu na predhriaty pristroj.

7. Teplotu nastavte na 180 °C a &as pri-
pravy na 6 — 7 minit.

8. Upecte &okolddové torticky a vychut
najte si ich teplé.



9. Cistenie

/AN Nesezpecenstvo popalenial
® Pred premiestnenim alebo Cistenim pri-
stroja ho nechaite vychladnf.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!
© Vytiahnite zéstreku @ zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzduinu fritézu &istit.
®© Teplovzduing fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, Ze po
vysu$eni mdzu byt v dutindch edte kvapky
vody. Vietky diely nechaite Gplne vyschndf
na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrarite hrubé zvysky potravin.

® Panvica 6 a sitové vlozka 5 sa mézu
umyvat'v umyvaéke riadu. Sitovd vlozku
vytiahnite smerom hore z panvice. Po
Cisteni dbaite pri vkladani o to, aby no-
zicky sitovej vlozky 5 smerovali nadol.
Vlozte sitovi vlozku znovu do panvice
tak, aby pevne stdla na dne.

UPOZORNENIE: Tieto diely mdzete umyt
ruéne teplou vodou s trochou prostriedku na
umyvanie. Potom ich dékladne opléchnite
Cistou vodou.

e Pripecené zvysky jedla predtym namoé-
te.

® Vietky diely nechaijte Uplne vyschnif,
skér ako ich odlozite alebo opdf pouzi-
jete.
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Teleso

* Teleso 1 zvonku umyte navlhéenou han-
drou s malym mnoZstvom jemného umy-
vacieho prostriedku.

e Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vntorny priestor vy&istite mékkou $pon-
giou, malym mnozZstvom vody a jemné-
ho prostriedku na umyvanie.

2. Niekolkokrat utrite vlhkou handri¢kou z
mikrovldkna, medzitym oplachnite a vy-
Zmykaijte.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

10. Uskladnenie

o Skdr ako teplovzduind fritézu odlozite ...
... musi sa vytiahnut zastrcka 9,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... vietky diely musia byt dplne suché.
¢ Pripojovacie vedenie 9 namotajte okolo
navinutia kabla 12.



11. Likvidacia

Tento produkt podlieha eu-

répskej smernici

2012/19/EU. Symbol pre-

&iarknutého smetného ko3a

na kolesdch znamend, ze

produkt musi byt odovzdany

do osobitného zberu odpadu v Eurépskej

Gnii. Plati to pre produkt a vietky diely pris-

ludenstva, ktoré s oznadené tymto symbo-
lom. Oznaéené produkty sa nesmi
likvidovat's beznym domdcim odpadom,
ale musia sa odovzdat na zberné miesto na

recykldciu elektrickych a elektronickych pri-

strojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
duje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykléciu. Recyklacia pomé-
ha zniZovat spotrebu surovin a
zataZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.

12. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Pravdepodobne je to len
maly problém, ktory dokdzete odstrénif.

NEBEZPECENSTVO v désled-
ku zasahu elektrickym pru-
dom!
©® V Ziadnom pripade sa pristroj nepokd-
Sajte svojpomocne opravovat.

Mozné pri¢iny/opatre-

Chyba nia
Fiadne J Je z.obez,peéené napé-
. janie prodom?
Funkcia

¢ Skontrolujte pripojenie.

® Nebolo mnozstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubé?

* Nebola teplota alebo

Po odporica-
nom case fri-
tovania este

jedld nie s cas pripravy nastavené
hotové qo
olove prili§ nizko?
¢ Nenachddzaji sa na
vyhrievacom prvku 10
g zvysky potravin, ktoré
Silny d / T
zlc'xlgc;chym ° pri zohrievani horia?

Panvica 6 sa nesmie
naplnif viac ako po
znacku MAX 7.

13. Technické udaje

Model:
Siefové napdtie:

SHLF 1000 D1
220-240V ~ 50 Hz
Trieda ochrany: |l

Vykon: 1 000 W




Pouzité symboly

Gepriifte Sicherheit (overend bez-
pecnost): pristroje musia zodpove-
daf vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a sé v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpecnosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 Sipky) st
oznadené recyklovatelné materidly.
mp | Material mdze byt $pecifikovany re-
cyklagnym cislom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduije diely, ktoré sa
mézu umyvaf v umyvacke.

Technické zmeny vyhradené.
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14. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kdpe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vam vrdti-
me kdpnu cenu — podla nésho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zakonna zaruka
ZAaruénd doba sa zaruénym plnenim nepred-
zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia no-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.



Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinacov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrZiavat vietky pokyny uve-
dené v névode na obsluhu. Uelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
porica alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nésilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zaniké.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupuijte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 466177 _2404 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

® Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-

funkény, mdzete ndsledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vdm bola ozné-
mend.

Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

A
o
[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

466177 _2404 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

B
Servisné stredisko

GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 466177_2404

6—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Ubersicht

Gehduse

rote LED: Betriebsleuchte; leuchtet immer, wenn der Timer lguft.

Timer; zum Einstellen der Garzeit, startet das Gerdét

griine LED: LED fir die Betriebstemperatur; leuchtet immer, wenn die einge-

stellte Temperatur erreicht ist.
Siebeinsatz

Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen.

MAX Markierung fir die maximale Fillhéhe der Pfanne

(maximale Fillhéhe ist 2,0 Liter)

Griff der Pfanne

Anschlussleitung mit Netzstecker

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)

Temperaturregler

Abstandhalter mit Kabelaufwicklung

Abluftsffnung
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung fir spatere Informatio-
nen auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
A Berihren der heiflen Oberflache.
ll] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heifler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen.

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet, um
Flussigkeiten zu erwdarmen.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschéden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

® Kinder, junger als 8 Jahre, sind vom Gerdt und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie die Pfanne
nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heif3er
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente durfen nicht feucht abgewischt werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhstuckspensmnen
® Dieses Geréit ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwwksys’rem betrieben zu
werden.
®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 92).

80 (DE)



A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

kabel) herunterziehen kénnen. Bei Ver-
brihungen besteht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elektrogerdten kénnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

A GEFAHR fir Végel!

® Vogel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Végel sehr gefahrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerat benut-
zen, sollten Vdgel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerdat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdat pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Geréat heraus. Benutzen Sie

das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberpriifen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran hdngen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdét.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstéindig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.



Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- nach jedem Gebrauch

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdét reinigen

- bei Gewitter

Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verdnderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchfihren.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!

® Beriihren Sie nicht die heif’en Oberfla-

chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

Lassen Sie das Gerét vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.

Bewegen oder transportieren Sie die
Heifluftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschéden!
® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
® Stellen Sie das Gerdt niemals auf heifBe

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Lassen Sie das angeschlossene Gerét

O}

niemals unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie aufiretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegensténden (wie z. B.
Handtichern) abstellen.

Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und ilber dem Gerdt.

Benutzen Sie die Heifluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-

baren Gegensténden.

Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfldche, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif’e Heizelement an der
Oberseite des Innenraumes berihren
und dort festkleben.

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

1 Pfanne 6 mit Siebeinsatz 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)
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5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Riickseite des Gerdtes befindet sich

die Abluftéffnung 13. Aus der Abluftsff-

nung entweicht wahrend des Betriebes hei-

Ber Dampf.

® Bild A: Verdecken Sie niemals die Ab-
luftsffnung 13.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und ilber dem Gerdt.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 10 und ist
kein Produktfehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliiftung.

o Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerat ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der
Unferseite des Gerdtes.

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

e Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-

teile vor dem ersten Gebrauch.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestdndige Un-
terlage.

o Stecken Sie den Netzstecker 9 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose

muss auch nach dem Einschalten gut er-

reichbar sein.

6. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein. Trocknen Sie das
Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-
frorenen Lebensmitteln das Eis.

¢ Bej Tiefkithlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie méglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die HeiBluftfritteuse
geben.

¢ Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Frittierzeit und -temperatur

®  Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr genau
an die Angaben auf der Verpackung hal-
ten.

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

¢ Die Pfanne 6 darf nicht mehr als bis zur
Markierung MAX 7 gefillt werden.

e Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.
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Fir eine gleichméige
Brdunung '?

1: Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schiitteln

oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schijtteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf

eine gleichmaBige Bréunung ankommt, mis-

sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x

geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1 und schiitteln Sie die
Zutaten. Achten Sie beim Schiitteln dar-
auf, dass die Pommes frites gut durch-
mischt werden und dabei die innen
liegenden, ungaren Pommes frites nach
auBBen gelangen. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne auto-
matisch ab. Der Timer 3 lduft weiter.

2. Setzen Sie die Pfanne 6 wieder in das
Gerdt ein. Das Gerdt schaltet sich auto-
matisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Pfanne 6 gegeben werden. Nach dem Vor-
bereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in die Pfanne 6 auf
den Siebeinsatz 5.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir Heifluftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.
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7. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Wahrend des Betriebes kénnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 13 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 6.

® Wadhrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 13 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

© Bewegen oder transportieren Sie die
HeiBluftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Sie-
beinsatz 5 betrieben werden!

Der Timer

* Mit dem Timer 3 starten Sie das Gerdét
und stellen die gewiinschte Garzeit ein.

® Sie konnen zwischen 5 und 30 Minuten
einstellen.

¢ Die eingestellte Zeit kann wéhrend des
Betriebes verdndert werden.

e Zum Verkiirzen der Zeit miissen Sie et
was fester drehen.

Der Temperaturregler

*  Mitdem Temperaturregler 11 stellen Sie
die Temperatur zwischen 80 und
200 °C ein.

¢ Die eingestellte Temperatur kann wah-
rend des Betriebes veréndert werden.

Die LEDs
¢ rote LED 2: leuchtet immer, wenn der
Timer 3 lauft.

e griine LED 4: leuchtet immer, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Erlischt, wenn das Gerdt wieder auf-
heizt.



7.1 Stromanschluss

*  Wenn das Gerét aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 9 in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

7.2 Der Garprozess

HINWEIS: Sie benétigen eine hitzebestan-

dige Unterlage fir die Pfanne 6 sowie einen

Teller oder eine Schissel (ggf. vorgewarmt).

1. Drehen Sie den Timer 3 auf die ge-
winschte Zeit. Der Ventilator startet und
die rote Betriebsleuchte 2 beginnt zu
leuchten.

2. Drehen Sie den Temperaturegler 11 auf
die gewiinschte Temperatur. Die griine
LED 4 leuchtet sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

3. Sobald der Timer 3 wieder auf O steht,
ist die eingestellte Zeit abgelaufen. Es

ertdnt eine Glocke und das Gerdt schal-

tet sich aus.

4. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Stellen Sie die Pfanne
auf die hitzebestdndige Unterlage.

5. Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Pfanne.

6. Um das Gerét ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

7.3 Garprozess
unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Brdunungsgrad zu
Uberprifen.

1. Ziehen Sie die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne auto-
matisch ab.

- Die LEDs 2 und 4 gehen aus.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 6 wieder eingeschoben wird.

- Der Timer 3 lauft weiter

2. Setzen Sie die Pfanne 6 wieder in das
Gerat ein. Das Gerdt schaltet sich auto-
matisch wieder ein.

7.4 Brdunungsgrad
nachbessern

Sollte z. B. der Braunungsgrad lhrem
Wounsch noch nicht entsprechen, kénnen Sie
die Zeit am Timer verlangern bzw. diesen er-
neut starten.

1. Schieben Sie die Pfanne 6 wieder in
das Gehduse 1.

2. Starten Sie den Garprozess erneut, in-
dem Sie die Zeit am Timer 3 und die
Temperatur am Temperaturregler 11
einstellen.

3. Uberprifen Sie nach ein paar Minuten
den Brdaunungsgrad. Ziehen Sie dazu
einfach die Pfanne 6 am Griff 8 aus
dem Gehduse. Das Gerdt hort auf zu
heizen und der Ventilator stoppt.

4. Wenn Sie:

- zufrieden sind, drehen Sie den Tem-
peraturregler auf O und nehmen das
Gargut aus der Pfanne. Der Timer 3
|&uft alleine herunter.

- weiter frittieren wollen, schieben Sie
die Pfanne 6 einfach wieder in das
Gerdt und der Garprozesse startet
wieder.

5. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, ertdnt eine Glocke, die LEDs 2
und 4 und der Ventilator gehen aus.
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7.5 Gartabelle

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmittel.

* Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der
Beschaffenheit, der Gréfe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Zutaten / Verwendung

empfohlene Temperatur

und Zeit
Gefrorene Pommes frites ! o
. 180 °C
% (optimale Menge ca. 150 g, 20 - 30 min
maximale Menge ca. 200 g)
' 160 °C
@ Muffins, Kuchen und Backwaren 1520 min
. 180 °C
A |Fisch 18 - 20 min
180 °C
g Steaks, Kotelettes 10-15 min
= Gefligel in Teilen, z. B. Keulen 2 180 °C
(optimale Menge 4 Teile) 20 - 30 min
== . 180 °C
> Shrimps 12 - 18 min

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:

1: Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schijtteln oder wenden.
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8. Rezepte

Gemischte Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb
1 Teeloffel Senf
125 ml Sonnenblumens|

1 Teeldffel fein gehackte Pefersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel
1 Teeldffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

125¢g SiBkartoffeln

125¢g festkochende Kartoffeln
1 Essloffel Sonnenblumendl
Zubereitung

1. Geben Sie fir die Krauter-Mayonnaise
Eigelb und Senf in einen hohen Becher
und mixen diese Mischung mit einem
Stabmixer durch. )

2. Gieflen Sie wahrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krauter hinzu und schmecken
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.

4. Schélen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiBkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Siif3kar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stabchen
und vermischen diese in einer Schissel

mit dem OI.

6. Fillen Sie die Pommes frites in die Pfan-

ne. Beachten Sie die max. Fiilllhdhe.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergdnge
machen.

7. Stellen Sie die Werte 25 Minuten und
200 °C ein.

8. Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

9. Salzen Sie die Pommes frites und servie-
ren diese mit der Krauter-Mayonnaise.

Wiirstchen im Schlafrock
Zutaten fiir 2 Portionen

Zutaten

4 Wirstchen (z. B. Frank-
furter oder Wiener
Wiirstchen)

2 Paket Blatterteig
Salz & Pfeffer

1 Essloffel Senf

1 Ei

Zubereitung

1. Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

2. Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

3. Bestreichen Sie den ausgerollten Bl&t-
terteig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

4. Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

5. Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

6. Verquirlen Sie das Ei und bestreichen
den Blatterteig damit.

7. Dricken Sie die Enden des Blattertei-
ges fest an.

8. Legen Sie die Wiirstchen in die Pfanne.
Beachten Sie die max. Fillhéhe. Even-
tuell missen Sie zwei Frittiergéinge ma-
chen.

9. Je nach Geschmack und Bréunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten

ausbacken.
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Gebackener Camembert mit
Preiselbeeren
Zutaten fir 2 Portionen

HINWEIS: Priffen Sie ganz zu Beginn, ob

Sie die 2 Camemberts im Ganzen nebenei-

nander in die Pfanne legen kénnen. Falls
nicht, verarbeiten Sie die Camemberts in
2 Frittiergéngen.

Zutaten

2 Camemberts
(je bis 150 g)

1 Ei

1 Essloffel Sahne

3 Essloffel Semmelbrosel

2 Essloffel Preiselbeeren aus dem
Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie das Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

2. Geben Sie die Semmelbrdsel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und wdlzen Sie ihn anschlie-

3end in den Semmelbréseln, bis die Pa-

nade den Kdse fest umhiillt.
4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C ca.
5 - 10 Minuten goldbraun ausbacken.
5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.
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Gefiillte Tomaten
Zutaten fiir 2 Portionen

HINWEIS: Je nach GréBe der Tomaten pas-
sen vielleicht nicht alle aufeinmal in die Pfan-
ne. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zutaten
6 Essloffel Olivendl
6 mittelgroBe Tomaten
2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie
2 Scheiben Toastbrot
(normale Graf3e)
5 Teeloffel Salz
2 Prisen Pfeffer
40 g frisch geriebener Par-
mesan
Zubereitung

1. Waschen Sie die Tomaten, befreien Sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

2. Hshlen Sie die Frichte vorsichtig mit ei-
nem Léffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schdlen Sie den Knoblauch.

4. Waschen Sie die Petersilie und trocken
Sie sie.

5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und

geben es mit dem restlichen Ol, Knob-

lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.

Die Tomaten in die Pfanne stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten

garen.
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Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel,
wird die Fillung oben braun und knusprig.
Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-
maten setzen, erhdht sich die Garzeit um
ca. 3 Minuten und die Fillung bleibt weich.



Falafel aus Kichererbsenmehl
Zutaten fir 2 Portionen

HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fullhdhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergan-

ge machen.

Zutaten

120 g Kichererbsenmehl

120 ml Woasser

4 Essloffel Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

1 Bund Petersilie

V2 Teeloffel Salz

1 V2 Teeloffel Kreuzkiimmel

V2 Teeloffel Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

1. Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blétter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

2. Schdalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,

Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-

pulver und Salz mischen.

4. Wasser aufkochen und nach und nach
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten
Sie alles zu einem gleichméBigen und
relativ festen Teig.

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann %2 Essloffel Olivendl und etwas
Zitronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Handen zu etwa
walnussgrof3en Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Siebeinsatz der
Pfanne setzen.

8. Die Falafel zunachst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 3% Essloffel Olivendl in eine

Schissel geben und die Falafel vorsich-

tig darin wenden.

10. Geben Sie die Falafel zuriick auf den
Einsatz und frittieren Sie sie bei 200 °C
ca. 6 Minuten, bis sie goldbraun sind.

Lachs im Pdckchen
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Olivendl

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel Kapern

2 Essloffel weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schdlen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieben und in dinne Scheiben
schneiden.

2. Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

3. Schalotten und Knoblauch schdalen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdins-
ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-
schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

5. Den Lachs abspilen, trocken tupfen
und in zwei Sticke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schitteln und die Bléattchen fein
hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

8. Kapern und gehackte Kréuter mit der
Butter verkneten.

9. Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.
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10. Ein grof3es Stick Backpapier zurechtle-
gen.

11. Die Kartoffelscheiben in die Mitte legen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat
und Lachs daraufsetzen.

12. Die Kapernbutter in Fléckchen auf den
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

13. Das Papier Uber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
Ben und das Péckchen in die Pfanne
legen.

14. Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

Zucchini-Auberginen-Spiefie
Zutaten fiir 2 Portionen

HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-

ge machen.
Zvutaten
V4 Teeloffel Pfeffer
Y Teeloffel Piment
Vs Teeloffel Koriander
Va Teeloffel getrockneter Thymian
Va Teeloffel getrockneter Oregano
V2 Teeloffel Salz
25 ml Olivensl
1 Aubergine
1 Zucchini
1 Zwiebel
HolzspieBe
Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

2. Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.

3. Geben Sie das Gemiise in die Gewiirz-

OlMischung.
4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefle.
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5. Die Spiefie bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiefie nach
der Hélfte der Garzeit.

Mini-Pizza mit Schinken und Ru-
cola
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivend!
Salz, Pfeffer & Orega-
no

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Fldche des Frittier-

korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, wiirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Oregano und belegen ihn
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzasticke nacheinander portions-
weise bei 180 °C ca. 7 Minuten aus-
backen.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken
verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-
ten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun
wird, die Sticke herausnehmen und ge-
waschenen Rucola dariiber verteilen.

8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kirzer.



Marinierte Chickenwings
Zutaten fir 2 Personen

HINWEIS: Garen Sie die Chickenwings in
2 Frittiergdngen.

Zutaten

Ca. 8 Hahnchenfligel
1 -2 Teeloffel Salz

1 -2 Teeldffel Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel Sonnenblumen- oder
Rapsdl

6 Essloffel Sweet'n Hot Cilli-Sof3e

4 Essloffel Tomatenketchup

4 Essloffel Essig

1 - 2 Teeloffel Chilliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Ma-
rinade in einer groflen Schiissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Lassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. Llegen Sie die Hahnchenfligel nebenei-

nander in die Pfanne und stellen ihn
auf 190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Hahnchenfligel nach
der Halfte der Garzeit.

6. Am Ende der Garzeit priifen Sie die
Hahnchenfligel und entnehmen Sie sie,
wenn Sie zufrieden sind.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C

noch fir 5 Minuten weiter garen.

Schokotértchen mit flissigem
Kern
Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Sie kdnnen jeweils 4 Tortchen in
einem Arbeitsgang zubereiten.

Zutaten

759 dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

75¢g Zucker

50¢ Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und
schmelzen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-
se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

4. Sieben Sie Mehl iber die Masse und
verrihren diese zu einem glatten Teig.

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Stellen Sie die Muffin-Férmchen in die
Pfanne und filllen Sie den Teig hinein.
Setzen Sie die Pfanne in das vorge-
heizte Gerdt.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 6 - 7 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotortchen aus und
genieflen diese warm.
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9. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
®© Lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass sich
nach dem Abtrocknen noch Wassertropfen
in Hohlrdumen befinden kénnen. Lassen Sie
alle Teile vollsténdig an der Luft trocknen.

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Pfanne 6 und Siebeinsatz 5 kdnnen in
der Spilmaschine gereinigt werden. Den
Siebeinsatz ziehen Sie nach oben aus
der Pfanne heraus. Achten Sie nach
dem Reinigen beim Einsetzen darauf,
dass die Fiisse des Siebeinsatzes 5
nach unfen zeigen. Setzen Sie den Sie-
beinsatz wieder so in die Pfanne, bis er
fest auf dem Boden steht.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spulmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.
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Gehéduse

*  Wischen Sie das Gehduse 1 von aufBen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem
weichen Schwamm, wenig Wasser und
mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuchten
Mikrofasertuch nach, dass Sie zwischen-
durch auswaschen und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

10. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 9 gezogen
werden,
... das Gerdt abgekihlt sein und
... mssen alle Teile vollsténdig getrock-
net sein.
*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 9 um
die Kabelaufwicklung 12.



11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht iber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.

LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
gellich zuriickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-

geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstorungsfrei entnommen werden kénnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.



12. Problemlésung

Sollte Thr Geréat einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststéndig zu reparieren.

13. Technische Daten

Modell:

SHLF 1000 D1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

Leistung:

1000 W

Verwendete Symbole

Magliche Ursachen /

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Fehler MafBinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion e Uberprifen Sie den An-
schluss.
e War die Menge zu

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch
nicht fertig

grof} oder die Stiicke zu
dick®

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Mit der CEKennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Starke Rauch-

und Geruchs-
entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 10, die beim
Aufheizen verbrennen?

Die Pfanne 6 darf nicht

mehr als bis zur Markie-

rung MAX 7 gefillt
werden.

> = N

o
t

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~Y

Wechselspannung
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Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.




14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Médngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 466177_2404
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel aufireten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 466177 _2404 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 466177 _2404

G—-—q Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





