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Haéz
Hémérsékletszabdlyozd

Piros LED: Jelz8lampa; mindig vilagit, ha az id6zité fut.

Idézité a sttési idé bedllitdsdhoz, elinditja a késziléket.
Sutékosar

Edény; itt gy(llik ssze a f&zéskor keletkezé folyadék.

A sitékosdar maximdlis 16ltési szintjének jelolése
(maximdlis toltési szint: 2,0 liter)

A siit6kosar fogantyija

Csatlakozévezeték halézati csatlakozédugéval
Fitdelem (a belsd tér felsd részén)

Z5ld LED: Uzemi hdmérséklet LED; mindig vildgit, ha a készilék elérte a

bedllitott hémérsékletet.
Tavtartéd kdbelvezetével
Levegékivezetd nyilas



Készénjik a bizalmat!
Gratuldlunk az Uj forrélevegds fritézéhez.

A termék biztonségos haszndlata, tovdbbd

a szolgdltatasok teljes kori megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a
hasznalati Otmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Ot-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A késziilék kizarélag a haszna-
lati Gtmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheto.

* Orizze meg a hasznélati Gtmuta-
t6t, hogy a késébbiekben is
hasznalhassa.

¢ Amennyiben késobb tovabbadja
a késziléket, kérjik, mellékelje
a haszndlati Otmutatét is. A
hasznalati Otmutaté a termék
részét képezi.

Sok 6rémét kivénunk az Gj forrélevegds fri-
t6z haszndlatdhoz!

Szimbélumok a késziléken
Ez a szimbélum figyelmezteti, hogy
A ne érjen hozzd a forré feliletekhez.

] Az ezzel a szimbdlummal jelslt
anyagok nem vdltoztatjak meg az

élelmiszerek izét vagy illatat.

2. Rendeljetésszen’i
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket sissenek benne legfel-
jebb 200°C-os forré levegében.

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

A késziiléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

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

3. Biztonsagi
tudnivalok

Figyelmezteté jelzések
A hasznélati Otmutaté szikség esetén a k-
vetkezé figyelmeztetd jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockézat: a fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat. |
FIGYELMEZTETES! Kbzepes kockdzat: A
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi karokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyel-
meztetés figyelmen kiviil 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 csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentélis képességekkel rendelkezd személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelelé tapasztalattal és/vagy tudéssal,
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatarél sz6l6 megfeleld tajékoztatds
utén, és ha a lehetséges veszélyeket megértetiék. Gyermekek
nem jatszhatnak a készilékkel. A készilék tisztitasat és felhasz-
néléi karbantartésdat nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha
8. életéviket betoltotték, és feligyelik Sket.

® A 8 év dlatti gyermekeket tavol kell tartani a késziléktél és a
csatlakozévezetéktdl.

®© A hibds haszndlat sériléseket okozhat.

® Ne nydljon a készilék felforrésodott részeihez, példéul a
& hétoldalon 1évé levegdkivezeté nyildshoz. A sitékosarat
csak a fogantyijandl fogva szabad megfogni.
® Sités kézben a levegékivezetd nyildson keresztil forrd géz tévo-
zik. Ne nydljon a forré gézbe.
®© Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gyartd vevészolgdlatéval
vagy egy megfeleld szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves ruhéval letrdlni.
© A késziléket haztartasi, illetve ehhez hasonlé alkalmazési célokra
terveztik, példdul a kdvetkezdkhoz...
..boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatdrsak szdméra;
..mezégazdasdgi létesitményekben;
..szélloddk, motelek és mds lakélétesitmények vendégeinek ki-
szolgdlésara;
...reggelizteté panziékban valé haszndlatra.
® A készilék nem izemeltethetd kilsé idékapcsolé éréaval vagy ki-
16n tavvezérlé rendszerrel.
© Tartsa be a tisztitasrdl sz616 fejezet utasitdsait (lasd , Tisztitds” a
kovetkezd oldalon 16).
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VESZELY a gyermekekre
nézve!
Gondoskodijon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék lerdntani a forré forréle-
vegos fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A forrdzdsi sérijlés életveszé-
lyes lehet!
A csomagoléanyag nem gyermekid-
ték. A gyermekek nem jatszhatnak a
mianyag zacskékkal. A zacskék fulla-
ddst okozhatnak.

VESZELY a hazi- és

haszondllatokra nézve!
Az elektromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosit-
hatjak a késziléket. Ezért alapvetéen
tartsa tévol az dllatokat az elektromos
késziilékektdl.

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.

Nedvesség kovetkeztében
fellépé aramiités
VESZELYE!

Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csdpdgé viztél.

A késziiléket, a csatlakozdvezetéket és
a hdlézati csatlakozédugédt nem sza-
bad vizbe vagy més folyadékokba mér-
tani.

Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatlo-
kozédugét. Az Gjbéli izembe helyezés
elétt ellenériztesse a késziléket.

©®

Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozédugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovdbb a késziléket, ha-
nem ellenériztesse szakszervizzel.

Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

®

Ne mikodtesse a késziiléket, ha a ké-
szUléken vagy a csatlakozédvezetéken
lathaté sérilések taldlhaték, illetdleg,
ha a késziléket el6zéleg leejtették.

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

Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-
ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

A csatlakozévezetéket Ugy kell vezetni,
hogy arra senki ne léphessen rd, senki
ne akadhasson bele, és senki ne botol-
hasson meg benne.

A hélézati csatlakozédugét kizdrélag
olyan szabdlyszer(en felszerelt, j&!
hozzaférhetd, véddérintkezés csatlako-
zéaljzathoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziiltsége megfelel a késziilék tipus-
tablajan feltintetett értéknek. A csatla-
kozéaljzatnak a csatlakoztatdst
kévetden is j6l hozzaférhetének kell len-
nie.

Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériiljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatlo-
kozévezetéket a készilékre.

A késziilék elhelyezése soran igyelien
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon be vagy zizédjon meg.

A készilék a kikapcsoldsat kdvetden
sincs levélasziva a hélézati Gramellé-
tsrél. Ehhez ki kell hiznia a hdlézati
csatlakozédugét.
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© A hdlézati csatlakozédugé kihizasakor
mindig magét a hdlézati csatlakozédu-
g6t fogja meg, soha ne a vezetéket.

©® Hozza ki a hdlézati csatlakozédugédt a
hélézati aljzatbdl:
- minden hasznélat utdn
- ha Gzemzavar lép fel
- ha nem haszndlja a késziléket
- miel6tt a késziléket tisztitja
- vihar idején

© A veszélyek megelézése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken. A
javitdsokat kizarélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tizveszély!

© A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

® Uzem kézben mindig feligyelje a forré-
levegés fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan idében felismeri a
felmeriilé problémdkat.

® A késziiléket soha ne fedije le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztorld).

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

® Ne hasznélja a forrélevegds fritdzt kdz-
vetleniil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kozelé-
ben.

© A forrélevegds fritdzt kizardlag szilérd,
egyenletes, csiszdsmentes, szdraz és
nem éghetd munkalapon haszndlja,
hogy ne borulhasson fel, illetve ne
csUszhasson arrébb.

©®

©

(O]

SERULESVESZELY égési
sérilések miatt!
Ne érjen a készilék és a belsé tér forrd
felileteihez. Hasznéljon sitékeszty it
vagy edényfogé konyharuhat.
Varja meg, mig a készilék teljesen le-
hilt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.
Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

®
®

Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
A késziiléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt ldng kozelébe.

Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozz4 a belsd #r felsd részén 1évé for-
ré fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.
A tisztitéshoz ne alkalmazzon erés
vagy sirolé hatdso tisztitészereket.

A készilék csiszdsmentes mianyag 1&-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kiilénbszd festékkel és
mianyaggal vannak bevonva, és kilén-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdarhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 18-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjdk.
Adott esetben helyezzen csiszdsmentes
aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz
1 sitékosar 6 sziirébetéttel 5
1 kezelési Gtmutatéd



5. Uzembe helyezés

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

A VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldalan taldlhaté a levegdki-

vezeté nyilds 13. Haszndlat kdzben a leve-

g6kivezetd nyilasbol forré géz tavozik.

© A kép: Soha ne takarja el a levegéki-
vezeté nyilast 13.

® Ne haszndlja a forrélevegés fritézt kdz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kézelé-
ben.

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

MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sorén
enyhe fijst és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fitéelem 10 szerelési anyagai miatt
torténik és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.

e Hizza le a készilékrdl a védsféliakat
és a ragasztécsikokat, de ne tvolitsa el
a készilék hatoldaldn taldlhaté tipus-
tablat.

e Ellendrizze, hogy megvan minden tarto-
zék, és sértetlenek.

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

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

® A hdlézati csatlakozédugdt 9 olyan
csatlakozéaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustablén feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a
bekapcsoldst kdvetden is j6l hozzafér-
hetének kell lennie.

6. Ra\{'id ﬁfmufgté a
fritoz 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.

*  Mélyhitott élelmiszer esetén tdvolitsa el
a lehetd legtobb vizet és jeget, mielétt a
forrélevegds fritézbe helyezi az élelmi-
szert.

* Panirozott élelmiszerek esetén igyeljen
arra, hogy a panir ne véljon le kénnyen
az élelmiszerrdl.

Sitési ido és homérséklet

* Ha finom és egészséges ételt szeretne
fézni, akkor a sitési id6 és hdmérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a cso-
magoldson feltintetett utasitdsokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségl élelmi-
szert sUsson.

e A sitékosarat 6 csak a MAX 7 jelzé-
sig szabad talteni.

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

Az egyenletes barnulas elérése’ 2

1. A sitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn rdzza
vagy forditsa meg.

2 A sijtési idé fele utén rézza vagy forditsa
meg.

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

1. A sitékosarat 6 a fogantyindl 8 fogva
hozza ki a hazbdl 1, és rdzza meg a
hozzdavalékat. Ugyeljen arra, hogy a
hasdbburgonydk jél &sszekeveredje-
nek, és a belil 1év8, nyers darabok ki-
villre keriljenek. A készulék
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automatikusan kikapcsol, ha kiveszi a
sitékosarat. Az id6zité 4 tovébb fut.

2. Helyezze vissza a sitékosarat 6 a ké-
sziilékbe. A készilék automatikusan vis-
szakapcsol.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad
kézvetlenil a sitékosdrba 6 helyezni. Az
elékészités utdn tegye a tésztat egy sitéfor-
mdba vagy egyéb hédllé formdba (pl.
muffin forma). Ezt a formét a benne lévé
tésztaval egyitt helyezze a sitékosdrba 6 a
sz(irébetétre 5.

Informaciék a csomagolason

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

7. Kezelés

& Egési sérilések VESZELYE!

© Haszndlat kézben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nydlion a készi-
lék felforrésodott részeihez, példdul a
hétoldalon lévé levegdkivezetd nyilds-
hoz 13.

©® Haszndljon sitékesztyit vagy edényfo-
g6 konyharuhét a siit6kosdr 6 megfo-
gdsakor.

© Sités kdzben a levegékivezetd nyils-
son 13 keresztil forré g6z tdvozik. Ne
nydljon a forré gézbe.

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

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!
® A késziléket semmi esetre sem szabad
szirébetét 5 nélkil mikodtetnil

8 HY

Az idozité

* Haszndlja az idézitdt 4 a készilék elin-
ditdsdhoz és a kivant fé6zési idé bedlli-
tasdhoz.
5 és 30 perc kozstti idét tud bedllitani.
A bedllitott idé mikédés kézben médo-
sithaté.

o Az idé lerdviditéséhez kissé erésebben
kell elforditania.

A homérsékletszabalyozé

® A hémérsékletszabdlyozé 2 segitségé-
vel folyamatosan szabdlyozhatja a hé-
mérsékletet 80 és 200 °C kozott.
A bedllitott hémérséklet miksdés koz-
ben médosithatd.

A LED-ek

e piros LED 3: mindig vilagit, ha az
idézité 4 fut.

e zold LED 11: mindig vilagit, ha a ké-
szilék elérte a bedllitott hémérsékletet.
Elalszik, amikor a késziilék ismét elkezdi
a felfGtést.

7.1 Aramcsatlakozés

Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugédt 9 egy
védéérintkezds csatlakozébaljzathoz,
amely megfelel a tipustdblan feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a
bekapcsoldst kdvetéen is j6 hozzafér-
hetdnek kell lennie.



7.2 A sitési folyamat

MEGJEGYZES: Szikség van egy hallé
aldtétre a sitékosarhoz 6 és egy tanyérra
vagy egy télra (adott esetben elémelegitve).

1. Forditsa az id6zitét 4 a kivant idére. A
ventilator elindul, és a piros jelz8lam-
pa 3 vildgitani kezd.

2. Forditsa el a hdmérsékletszabdlyo-
z4t 2 a kivant hémérsékletre. A zold
LED 11 a bedllitott hémérséklet elérése-
kor azonnal vildgitani kezd.

3. Amint az idézité 4 visszadll Ora, a be-
dllitott id8 lejart. Megszélal egy csen-
g6, és a készilék kikapcsol.

4. A fogantyival 8 hizza ki a sitékosa-
rat 6 a hazbdl 1. Helyezze a sitékosa-
rat a hédllé aldtétre.

5. Vegye ki az élelmiszert a sitékosarbdl.

6. A készilék teljes kikapcsoldsdhoz és
halézatrdl torténd levdlasztasdhoz min-
dig hizza ki a hdlézati csatlakozédu-

goét 9.

7.3 A sitési folyamat
megszakitasa

Barmikor megszakithatja a siitési folyama-
tot, hogy pl. ellenérizze a barnulés mérté-
két.

1. A fogantydval 8 hizza ki a sitékosa-
rat & a hazbdl 1. A készilék automati-
kusan kikapcsol, ha kiveszi a
sutékosarat.

- A 3 és 11 LED kialszik.
- A ventilator ledll, amig a sitékosa-
rat & vissza nem foljdk.
- Az idézité 4 tovdbb fut.
2. Helyezze vissza a sitékosarat 6 a ké-

szillékbe. A késziilék automatikusan vis-

szakapcsol.

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

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

1. A sitékosarat 6 tolja vissza a hazba 1.
Inditsa Gjra a sitési folyamatot az idé
bedllitdsaval az id8zitén 4 és a hémér-
séklet bedllitadsaval a hémérsékletsza-
balyozén 2.

3. Néhany perc milva ellendrizze az étel
barnasdgat. Ehhez egyszerien a fo-
gantydval 8 hizza ki a sitékosarat 6 a
hazbél. A készilék ledllitia a fitést, és
a ventilator ledil.

4. Ha On:

- elégedett, forditsa a hémérsékletsza-
balyozét 0 dllasba, és vegye ki a
megsitott élelmiszert a sitékosarbdl.
Az id8zité 4 magdtdl ledll.

- folytatni szeretné a siitést, egyszerien
tolja vissza a sitékosarat 6 a készi-
lékbe, és a sitési folyamat Gjraindul.

5. A bedllitott id6 letelte utdn megszélal
egy csengd, a 3 és 11 LED és a venti-
l&tor kikapcsol.



7.5 Sitési tablazat

A kévetkezé tdblazat alapveté bedllitdsi segédletet nydjt a megadott élelmiszerekhez.

A hémérséklet és az idéadatok sitési tébldzatban megadott értékei irdnyadsé jellegi-

ek. Az élelmiszer jellegétél, méretétsl és mennyiségétéd, illetve izétdl fiiggéen a hémér-
séklet és az idé eltérd lehet.

Hozzavalék/hasznélat ajanlott homérséklet és idé
Fagyasztott hasdbburgonya! °

y Iy 180 °C

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

@ Muffin, sitemény és pékdru 1520 perc
180 °C

ax Hl 18 - 20 perc
: 180 °C

g Steak, karaij 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 felsd indexbe tett szamok 2 jelentése:
': A sitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn rézza vagy forditsa meg.
2; A siitési id6 fele utdn rdzza vagy forditsa meg.



8.

Receptek

A receptekben a kdvetkezé roviditéseket

haszndljuk:
TK = tedskandl
EK = evokandl

Vegyes silt burgonya fiszeres
majonézzel
Hozzdvaldk 2 adaghoz

A majonéz hozzavaloi

1

tojdssargdija

11K mustar
125 ml napraforgéolaij
1TK finomra vagott petrezselyem
1TK apréra vagott turbolya
17K citromlé
Sé, bors

A siilt krumpli hozzavaléi

125¢ édesburgonya

125¢ kemény fajtdjo burgonya
1 EK napraforgéolaij
Elkészités

1.

A fiszeres majonézhez tegye a tojds-
sargdt és a mustdrt egy magas bogré-
be, és keverje dssze botmixerrel.
Keverés kdzben vékony sugdrban éntse
hozzd az olajat, amig krémes, homo-
gén masszat nem kap.

Adja hozzd a fiszerndvényeket, izesit-
se séval, borssal és citromlével.

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

A burgonydt és az édesburgonydt vég-
ja fel kb. 1 cm vastag rudakkd, és egy
talban keverje dssze az olaijjal.

Tegye a hasdbburgonydt a sitékosar-
ba. Vegye figyelembe a maximdlis tol-
tési magassagot. Lehet, hogy két sitési
ciklust kell végrehaitania.

Allitsa az értékeket 25 percre és

200 °Cra.

15 perc utdn csdkkentse a hémérsékle-
tet 180 °Cora, és rdzza meg a hasdb-
burgonyét.

Sézza meg a burgonydt, és talalja a fi-
szeres majonézzel.

Virsli bundaban
Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok

4 virsli (pl. frankfurti vagy bécsi
virsli)

V2 csomag leveles #szta
Sé, bors

1 EK mustar

1 tojas

Elkészités

1.

Nydujtsa ki a leveles tésztdt lisztezett
munkalapon.

Vdgja a virsliket 4 cm-es darabokra.
Kenje be a kinyujtott leveles tésztat mus-
tarral, sézza, borsozza.

Vdgja a tésztat 3 cm széles csikokra.
Tekerje a virsliket a leveles tésztaba
dgy, hogy az oldalukon kicsit kilégja-
nak.

Verije fel a tojast, és kenje meg vele a
leveles tésztdt.

A leveles tészta végeit erésen nyomkod-
jale.

Helyezze a virsliket a siitékosdrba. Ve-
gye figyelembe a maximdlis t5ltési mo-
gassagot. Lehet, hogy két sitési ciklust
kell végrehaitania.

IzIést6] és barnulési foktdl fiiggéen siis-

se 200 °C-on kb. 12 - 15 percig.



Rantott camembert afonyaval
Hozzdvaldk 2 adaghoz

MEGJEGYZES: A legelején nézze meg,
hogy a 2 camembertt egészben el tudjo-e
helyezni a sitékosdrban. Ha nem, akkor a
Camembert sajtokat 2 adagban sisse ki.

Hozzavalok

2 camembert (egyenként max.
150 g)

1 tojds

1 EK tejszin

3 EK zsemlemorzsa

2 EK afonyabefétt

S6 és bors izlés szerint

Elkészités

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

2. Tegye a zsemlemorzsdt egy mély té-
nyérba.

3. Helyezze a lehitétt Camembert sajtot
(egészben vagy negyedekben) a toja-
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 perc alatt aranybarnéra.
5. A Camembert sajtot afonydval tdlalja.

Toltott paradicsom
Hozzdvaldk 2 adaghoz

MEGJEGYZES: A paradicsom méretétd|
figgden eléfordulhat, hogy nem fér el mind-
egyik egyszerre a siitékosdrban. Ebben az
esetben egy masodik lépésben dolgozza fel
a maradék paradicsomot.

Hozzavalok

6 EK olivaolaj

6 kdzepes méretl paradicsom
2 gerezd fokhagyma

1 csokor  lapos levell petrezselyem

2 szelet  pirités kenyér (normdl méretd)
Y2 TK s6

2 csipet  bors

40 g frissen reszelt parmezan
Elkészités

1. A paradicsomot mossa meg, a szarat
tavolitsa el, a tetejét vagja le.

2. Ovatosan kanalazza ki a paradicsom
husat egy kandllal, és felforditva egy
sz(réedényben hagyija lecsepegni.

3. Hdmozza meg a fokhagymat.

4. Mossa meg a petrezselymet, és szdritsa
meg.

5. Most tépdesse szét a piritdst, és tegye
turmixgépbe a maradék olajjal, fok-
hagymaval, petrezselyemmel, séval,
borssal és parmezdannal.

6. Az dsszes hozzdvalét vagja apréra.

7. A tolteléket tegye a paradicsomba.

8. A paradicsomokat helyezze a sitéko-
sérba.

9. El&szér 180 °Ckon kb. 10 percig,
majd 140°C-on tovdbbi 5 percig sisse.

Tipp: Ha a paradicsomokat fedetlenil siti,
akkor a téltelék fent barna és ropogés lesz.
Ha sités kdzben rdteszi a paradicsomra a
tetejét, a sUtési idS kb. 3 perccel megnd, és
a tltelék puha marad.



Csicseriborsé lisztbol készult
falafel

Hozzdvaldk 2 adaghoz

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

Hozzavalok
120 g csicseribors liszt
120 ml viz
4 EK olivaolaj
2 gerezd fokhagyma
1 mogyoréhagyma
1 csokor  petrezselyem
Y2 TK s
1% 1K rémai kdmény
Y2 TK sitépor

Egy kis citromlé
Elkészités

1. Mossa és szdritsa meg a petrezselymet,
a leveleit szedje le, és végja nagyon
apréra.

2. A mogyoréhagymét és a fokhagymage-
rezdeket hdmozza meg és kockdzza
fel.

3. Keverje dssze a petrezselymet, a mo-
gyoréhagymat, a fokhagymdt, a csicse-
riborsé lisztet, a rémai kéményt, a
sUtéport és a sot.

4. Avizetforralja fel, és fokozatosan adja
hozzd a lisztes keverékhez. Dolgozza
az egészet egyenletes és viszonylag ke-
mény tésztava.

5. Pihentesse a tésztat 15 percig.

6. Ezutdn gyirjon bele %2 evdkandl oliva-
olajat és egy kevés citromlevet.

7. Nedves kézzel formazzon a tésztdbdl
diényi golydkat, és helyezze Sket egy-
més mellé a sitékosdr szirbetétiére.

8. A falafelt elészér 180 °C-on kb. 6 per-
cig parolja. Ezutén sisse 200°C-on to-
vdbbi 4 percig.

9. Most tegyen 32 evdkandl olivaolajat
egy télba, és évatosan forgassa meg
benne a falafelt.

10. Helyezze vissza a falafelt a betétre, és

sisse 200 °C-on kb. 6 percig, amig

aranybarna nem lesz.

Lazac batyuban
Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok
250 g kemény faijtdjd burgonya
100 g friss spendt

1 mogyoréhagyma

1 fokhagymagerezd

1 EK olivaolaj

300 g lazacfilé (bér nélkil)

1 szdl petrezselyemzdld

1 szdl bazsalikomzoéld

1 EK kapribogyé

2 EK puha vaj

1 kezeletlen lime
Sé, bors

Elkészités

1.

A burgonydt hdmozza meg, mossa
meg, és f6zze meg forrasban 1évé sés
vizben, majd szlrje le és vagja vékony
szeletekre.

Kézben tisztitsa meg a spendtot, mossa
meg, majd jé| csepegtesse le.
Hdmozza meg a mogyoréhagymat és
a fokhagymat, vagja apré kockékra, te-
gye egy ldbasba az olajjal, és parolja
aftetszévé.

Adja hozzd a spenétot, és pérolja ré-
vid ideig, amig a levelek megfonnyad-
nak. Ezutdn vegye le az edényt a
t0zrél, és tegye félre.

A lazacot mossa meg, torélje szdrazra
és vagja két részre.

A petrezselymet és a bazsalikomot mos-
sa meg, rdzza szdrazra, és a leveleit
vdgja aproéra.

A kapribogyét csepegtesse le, és vagja
durvéra.

A kapribogyét és az apréra vagott fi-
szerndvényeket gyUrja 6ssze a vaijjal.
Mossa meg a lime-ot forré vizzel, torol-
je szdrazra és vdagja szeletekre.

HY 13



10. Rakjon ki egy nagy darab sitépapirt.

11. Helyezze a kdzepére a burgonyaszele-
teket, sézza, borsozza. Rakja a tetejére
a spendtot és a lazacot.

12. A kapribogyés vajat pelyhekben tegye
a lazacra, a tefejére tegyen lime szele-
teket.

13. Hajtsa rd a papirt a hozzévaldkra, szo-
rosan zarja le az oldaldt, és tegye a
batyut a serpenyébe.

14. Siisse 200 °C-on kb. 20 percig.

15. Ezutdn tavolitsa el a papirt, és azonnal
talalja az ételt.

Cukkini és padlizsan nyars
Hozzdvaldk 2 adaghoz

MEGJEGYZES: Ugyelien a maximdlis t&lté-
si magassdagra. Lehet, hogy 2 sitési ciklust
kell végrehaijtania.

Hozzavalok
Va TK bors
Va TK szegfibors
Va TK koriander
Va TK szdritott kakukkf(
Va TK szdritott oregdnd
Y2 TK sO
25 ml olivaolaj
1 padlizsdn
1 cukkini
1 véréshagyma
fa nydrsak
Elkészités

1. Egy télban keverje 8ssze a zoldfiszere-
ket, a fiszereket és az olajat.

2. A cukkinit és a padlizsdnt végja 2 cm
vastag szeletekre, a hagymdt negyedel-
je.

3. Adja hozzd a zéldségeket a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zdldségeket felvdliva fizze a nydrs-
ra.

5. A nydrsakat sisse 200 °C-on 15 per-
cig. A sitési id6 felénél forditsa meg a
nydrsakat.

14 (HU)

Mini pizza sonkaval és rukkola-
val
Hozzdvaldk 2 adaghoz

Hozzavalok
1 csomag  pizza tészta

1 doboz  paradicsompiiré
200 g mozzarella
1 kéteg rukkola
100 g Serrano sonka
olivaolaj
s6, bors és oregdné
Elkészités

1. Lisztezett munkalapon nyuitsa ki a piz-

zatésztat, és vagjon ki beléle 1 cm-rel

kisebb téglalapokat, mint a sitékosar
felilete.

A tésztdt villdval enyhén szurkdlia meg.

A mozzarellat vdgja vékony szeletekre.

A tésztdat kenje meg a paradicsompiiré-

vel, izesitse séval, borssal és oregano-

val, majd tegye a tetejére a mozzarella
szeleteket.

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

6. Ossza szét a Serrano sonkdt a darabo-
kon, és sisse tovdbbi 3 - 5 percig.

7. Amikor a pizza széle enyhén barnulni
kezd, vegye ki a darabokat, és ossza el
rajtuk a megmosott rukkoldt.

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

hobd

Tipp: A tészta vastagsdagétél figgéen 1 -
2 perccel t8bb vagy kevesebb idé sziksé-
ges.



Pacolt csirkeszarny
Hozzdvaldk 2 személy részére

MEGJEGYZES: A csirkeszarnyakat
2 adagban susse ki.

Hozzavalok

Kb. 8 csirkeszdrny
1-2TK  $6

1-2TK  paprika

Hozzavalék a pachoz

6 EK napraforgé- vagy repceolaj
6 EK Sweet'n Hot chiliszész

4 EK ketchup

4 EK ecet

1-2TK  chilipehely

Elkészités

1. Keverje 6ssze a pdc Osszes Gsszetevo-
jét egy nagy tdlban.

2. Helyezze a csirkeszdrnyakat a télba,
és keverje 6ssze a pdclével.

3. Hagyija a csirkedarabokat a pécban
élini karilbeldl 1 6rdn keresztil.

4. A csirkeszdrnyakat tegye egymds mellé
a sitékosdrba, és dllitsa a hémérséklet-
szabdlyozét 190 °Cera, az idézitét pe-
dig 15 percre.

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

6. A sitési idd végén ellendrizze a csirke-
szdrnyakat, és vegye ki, ha elégedett
velik.

Tipp: Aki ropogésabban szereti a csirke-

szdrnyakat, 200 °C-on még 5 percig to-
vébb sitheti.

Beliil folyékony kis csokoladét-
oria
Hozzdavaldk 8 tortacskahoz

MEGJEGYZES: Egy munkamenetben 4 kis
tortdt tud elkésziteni.

Hozzavalék

759 étcsokoladé
3 tojas

759 vaj

759 cukor

50¢g liszt
Elkészités

1. Darabolja fel a csokolddét és olvassza
fel vizfird8ben.

2. Adja hozzé a vajat, és hagyja azt is
felolvadni.

3. A tojdst és a cukrot verje habosra.

4. A lisztet szitdlja a keverékre, és keverje
sima tésztavd.

5. Keverje bele a csokis-vajas keveréket.

6. Helyezze a muffin formdkat a siitéko-
sdrba, és toltse meg a tésztdval. A sitd-
kosarat helyezze az elémelegitett
készilékbe.

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

8. Sisse meg a csokitortdcskdkat, és mele-
gen fogyassza.



9. Tisztitas

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

A Aramijtés VESZELYE!

© A forrélevegds fritéz tisztitdsa eldtt hiz-
za ki a hélézati csatlakozédugét 9 a
hélézati csatlakozéaljzatbdl.

© A forrélevegs fritézt nem szabad viz-
be meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy sirold hatdso tisztitdszereket.

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

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvényokat.

* A sitékosdr 6 és a szirébetét 5 moso-
gatégépben mosogathaté. Felfelé hioz-
za ki a szirébetétet a sitékosarbél.
Tisztitds utén a behelyezésnél Ggyeljen
arra, hogy a sz(irébetét 5 talpai lefelé
mutassanak. A sz(rébetétet 0gy helyez-
ze vissza a sitkosarba, hogy szilar-
dan dlljon az aljén.

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

* A leégett ételmaradvdnyokat elébb dz-
tassa be.

* Hagyja teljesen megszdradni az dsszes
alkatrészt, miel6tt eltenné vagy Gjbdl
haszndlndg &ket.

16 (HU)

Haz

* A hdzat 1 t6r6lje le kivilrél nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn t6rélje szdrazra egy konyharu-
hdval.

Belso tér

1. A belsé tér tisztitdsdhoz puha sziva-
csot, kevés vizet és enyhe tisztitészert
haszndljon.

2. Utdna tébbszér térélie le egy nedves mik-
roszdlas kenddvel, amelyet kézben kimos
és kifacsar.

3. Ezutdn torélje szdrazra egy konyharu-
hdval.

10. Tarolas

*  Mielétt elrakja a forrélevegds fritdzt...
...ki kell hozni a hélézati csatlakozédu-
gét 9,
... ki kell hilnie a késziiléknek, és
...minden alkatrésznek teljesen szdraz-
nak kell lennie.
¢ Tekerje a csatlakozévezetéket 9 a ké-
belvezetére 12.



11. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyGités kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elekiromos és elektronikus készilékek
Ujrahasznositasaval foglalkozé gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbé-

luma példéul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jelsl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszégdban érvényes megfe-
lelé kdrnyezetvédelmi elSirdsokat.

12. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, elé-
szor ellendrizze az ellenérzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

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

Lehetséges okok /

Hiba A L 3
elhéritas médja
Van dram?
Nem Y
ol s Ellenérizze a csatlako-
mikodik ,
zast.

* T4l nagy volt a mennyi-
ség vagy tol vastagok
voltak a szeletek?

Tol alacsonyra volt allit-
va a hémérséklet vagy
a sUtési id62

Az étel nem
készil el az
ajénlott ids- | e
tartam alatt

e FEtelmaradékok vannak
a fitéelemnél 10, ame-
lyek melegitéskor elég-
nek? A sitékosarat 6
csak a MAX 7 jelzésig
szabad tolteni.

Erds fust- és
szagképzé-
dés




13. Muszaki adatok

Modell: SHLF 1000 E1

Halozati fesziltség: |220 - 240 V ~ 50 Hz

Védelmi osztaly: |l

1000 W

Teljesitmény:

Teljesitményfelvétel
kikapcsolt éllapot- |0 W

ban:

Automatikus vdltés
kikapcsolt éllapot- | < 20 perc
ra:

Alkalmazott szimbdélumok

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
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

Ez a szimbblum a csomagolds
kdrnyezetbardt médon t5rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-

val (3 nyil) az djrahasznosithaté

anyagokat jelslik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet

meghatdrozni.

Véltakozé dram

A szimbdlum azokat a darabokat
ieloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

A szerb jelzéssel a

HOYER Handel GmbH a szerb
jogszabdlyoknak valé megfelelést
jelzi.

A miszaki véltoztatasok joga fenntartva.



14. Garancia

(HU JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

Forrélevegés fritéz

Gydrtdsi szédm:

500500_2510

A termék tipusa:

SHLF 1000 E1

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatérozdsa:

forrélevegds fritéz,
sitékosdr szirébetéttel

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

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- |Magyarosrzag

szdma:

Kihnehsfe 12
22761 Hamburg
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 arok 6

1. Ajotdllési idé a Magyarorszdg terile-

tén, Lidl Magyarorszég Kereskedelmi

Bt. izletében tortént vasarlds napjatdl
szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tdl-
l&si id8 a fogyasztd részére toriénd at-
adéssal, vagy ha az Gzembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja

végzi, az izembe helyezés napjdval

kezdédik.

. Ajétdllési igény a jotdllasi jeggyel érvé-
nyesitheté. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a |6tdllasi kételezettség-valla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-

l&s tényének és idSpontjanak

bizonyitdsdra Srizze 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 akadédlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhazak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatéban
feltuntetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Torvénykdnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
3ndll6 foglalkozésa vagy izleti tevé-
kenysége korén kivil eljard természetes
személy.)

A jétallés ideje alatt a fogyaszté hibds
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasdt, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélheté, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan t6bbletkslt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, érleszdllitést
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitds so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tdlla-
si jogok érvényesitése céliabdl dtadni.
A hiba felfedezésété| szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tallési igényt
id8ben kdzdlnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdabél eredé kérért a fogyasz-
16 felelds. A jotallasi igény érvényesithe-
t6ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A rdgzitett bekotésy, illetve a 10 kg-ndl

stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzén nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
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nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdéllitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Ajotdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, dtalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitastdl eltéré kezelésbdl,
vagy bdrmely a vésarldst kévetd beha-
tasbol fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-

nyitia. A jétéllas nem vonatkozik a moz-

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

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltets testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.

A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letdlt-
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
500500_2510 cikkszam megadasat ko-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 500500 2510

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

WN —

NO U b

10
11

12
13

MAX

Ohigje
Regulator temperature

Rdeéa LED-lu¢ka: Signalna lugka delovanja - vedno sveti, ko &asovnik

deluje.

Casovnik — naprava se zaZene ob nastavljenem asu kuhanija.

Cedilni nastavek

Ko3ara cvrinika; tukaj se zbere tekocina od priprave.

(maksimalna visina polnjenja: 2,0 litra)
Rocaj kosare cvrtnika
Napajalni kabel z omreznim vti¢em

Grelni element (na zgornii strani notranjosti)

Zelena LED-luéka: LED-lu¢ka za delovno temperaturo — vedno zasveti, ko

je dosezena nastavljena temperatura.
Distanénik s kabelskim navitiem
Odprtina za odzradevanije



Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam ob nakupu novega cvrinika
na vroé zrak.

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

¢ Pred prvo uporabo temeljito
preberite ta navodila za upora-
bo.

¢ Upostevajte predvsem varno-
stne napotke!

¢ Aparat se lahko uporablja samo
na nafin, ki je opisan v teh na-
vodilih za uporabo.

* Navodila za uporabo shranite
za poznejso uporabo.

¢ Ce aparat predate naprej, mu
priloZite tudi ta navodila za upo-
rabo. Ta navodila za uporabo so
sestavni del izdelka.

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

Simboli na aparatu
Ta simbol opozarja pred stikom z
vrocimi povrsinami.

ll] Simbol pomeni, da materiali, ki so
oznaéeni 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 upostevajte 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 povzrodi poskod-
be ali vecjo materialno $kodo.
PREVIDNO: Nizko tveganije: Neuposteva-
nje opozorila lahko povzroéi lazje poskod-
be ali materialno 3kodo.
NAPOTEK: Dejstva in posebnosti, ki jih
morate upostevati pri delu z napravo.



Navodila za varno uporabo

® Ta aparat lahko ofroci, starejsi od 8 let, in osebe z omejenimi fi-
ziénimi, zaznavnimi ali du§evnimi sposobnostmi oziroma po-
manijkljivimi izku$njami in/ali znanjem uporabljajo samo, &e so
pod nadzorom odrasle osebe ali so bili pouceni o varni uporabi
naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri taki
uporabi. Ofroci 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, mlajse od 8 let, drzite stran od naprave in napajalnega
kabla.

® Napaéna uporaba lahko privede do poskodb.

®© Ne dotikaite se vro¢ih delov naprave, na primer odprti-
& ne za odzradevanje na hrbtni strani naprave. Kosaro
cvrinika drzite le za roca;.
® Med cvrtjem iz odprtine za odzraéevanje 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 prepredite nevarnosti.
® Grelnih elementov ni dovoljeno brisati z mokro krpo.
® Ta naprava je prav tako namenjena za uporabo v gospodinjstvu in
gospodinjskih opravilih, kot na primer...
..za delavce v kuhinjah, trgovinah, pisarnah in drugih gospo-
darskih podrogjih;
..na kmetijskih posestvih;
..za stranke v hotelih, motelih in drugih stanovaniskih objektih;
..v penzionih z zajtrkom.
® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim éasovnim sti-
kalom ali loéenim sistemom dolpnskego vodenja.
® Upoitevaite poglavie o &iscenju (glejte “Ciéenje” na strani 36).



A NEVARNOST za otroke!

O}

Poskrbite, da ofroci nikoli ne bodo mog-
li povleci vroéega cvrinika nase (npr. za
omrezni kabel). Opekline so lahko Zi-
vljenjsko nevarnel!

Embalaza ni otroska igraca. 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!
Aparat za¥citite pred vlago, kapljajoéo
vodo ali prienjem vode.
Aparata, omreznega kabla in omrezne-
ga vti¢a ne potapljaijte v vodo ali drugo
tekocino.
Ce v aparat prodre tekogina, takoj
izvlecite omrezni vti€. Pred ponovno
uporabo aparat temeljito pregleite.
Ce se zgodi, da aparat pade v vodo,
omrezni viic takoj izvlecite iz vti¢nice in
$ele nato aparat vzemite iz vode. V tem
primeru aparata ne uporabljajte veg,
ampak naj ga pregleda strokovnjak.
Naprave se ne dotikajte z mokrimi ro-
kami.

©®

NEVARNOST elektriénega

udara!
Ne uporabljajte napravo, & so na njej
ali na napajalnem kablu vidne poskod-
be ali ¢e je naprava padla na tla.
Ce uporabljate podaljdevalni kabel,
mora le-ta ustrezati zahtevam v skladu s
tehni¢nimi podatki te naprave.
Naprave ne priklju¢ite na elekiriéni raz-
delilnik. Lahko pride do preobremeni-
tve.
Napajalni kabel polozZite tako, da nih-
e ne more stopiti nanj, se obesiti nanj
ali se spotakniti oben;.
Omrezni vti¢ prikljucite samo v pravilno
nameseno, lahko dostopno elektriéno
vtiénico z varnostnimi kontakti, katere
napetost ustreza oznaki na tipski plo3ci-
ci. Vtiénica mora biti tudi po vkljuitvi
lahko dostopna.
Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vro&ih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.
Pri postavitvi naprave bodite pozorni
na to, da napajalni kabel ni ukleséen
ali stisnjen.
Naprava tudi po izklopu $e ni popolno-
ma lo¢ena od omrezne napetosti. Ce jo
zelite popolnoma odklopiti, izvlecite
omrezni vti¢ iz vticnice.
Ko zelite izklopiti omrezni vh¢ iz vtiéni-
ce, vedno povlecite za vti¢ in ne za
prikljuéni kabel.
Omrezni vti€ izvlecite iz vtiénice:
- po vsaki uporabi,
- Ce se pojavi motnija,
- kadar naprave ne uporabljate,
- pred &i¥¢enjem aparata,
- ob nevihtah.
Da bi prepreéili nevarnosti, izdelka ne
spreminjajte. Popravila se smejo izvajo-
ti samo v strokovni delavnici oz. v servi-
snem centru.
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NEVARNOST - Nevarnost
pozara!

® Priklju¢ene naprave nikoli ne pui&aite
nenadzorovane.

© Cvrinik na vro& zrak med delovanjem
vedno nadzorujte. Tako boste lahko
pravo&asno odkrili morebiten nenava-
den vonj ali hrup in prepregili 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 vrog zrak ne uporabljaite
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, nedrseci, suhi in
negorljivi delovni povrsini, da se ne
prevrne ali zdrsne.

NEVARNOST poskodb
zaradi opeklin!
© Ne dotikajte se vroéih povrsin in notran-
josti naprave. Uporabljajte prijemalne
rokavice ali krpe.
® Preden napravo oéistite ali pospravite,
se mora povsem ohladiti.
© Cvrinika na vrog zrak ne premikaite ali
transportirajte, ko je lesta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

©® Uporabljaijte le originalni pribor.

®© Naprave ne postavljajte na vroce povr-
Sine (npr. plo3&e 3tedilnika) ali v blizino
virov vrodine ali odprtega ognija.

© Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element na zgorniji
strani notranjosti.

©® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih gistil.

® Naprava je opremliena z nedrsedimi
nogicami iz umetne mase. Ker je pohi-
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§tvo zaditeno z raznimi vrstami lakov
in umetnih snovi fer se neguje z razliéni-
mi vrstami negovalnih sredstev, pri tem
ne moremo popolnoma izkljuiti moz-
nosti, da lahko nekatera od teh sredstev
vsebujejo sestavine, ki lahko nagenjajo
in zmeh&ajo nogice iz umetne mase. Po
mozZnosti pod napravo poloZite nedrse-
o podlago.

4. Obseg dobave

1 cvrtnik na vro¢ zrak
1 kosara cvrinika 6 s cedilnim nastavkom 5
1 navodila za uporabo

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 uhaja vro&a para.
© Slika A: Nikoli ne prekrijte odprtine
za odzradevanje 13.
©® Cvrinika na vro€ zrak ne uporabljajte
neposredno pod vise&imi omaricami,
stenskimi vtiénicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.
© Poskrbite, da bo okoli naprave in nad
njo dovolj prostora.

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




e Odstranite zaicitno folijo in lepilni trak
z naprave, vendar pa ne odstranjujte
tipske plosé&ice na zadnji strani napro-

ve.
e Preverite, ali je ves pribor prilozen in
nepoikodovan.

¢ Pred prvo uporabo napravo in ves pri-
bor odistite.

¢ Napravo postavite na suho, ravno,
nedrseco povriino, ki je odporna na
vrocino.

*  Omrezni vti¢ 9 vklopite v vtiénico, ki
ustreza oznaki na tipski ploscici. Vtiéni-
ca mora biti tudi po vklopu naprave
lahko dostopna.

6. Mala sola cvrija

Priprava zivila

e Ce je mozno, morajo biti Zivila za cvr-
tie &im bolj suha. Zivilo za cvrtje osusite
oz. z zamrznjenih Zivil odstranite led.

¢ Ce uporabljate globoko zamrznjeno
hrano, odstranite ¢im veé vode in ledu,
preden jo daste v cvrinik.

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

Cas in temperatura cvrija
e Za okusen in zdrav rezultat je treba na-

tanéno upostevati podatke glede tempe-

rature in éasa cvrtja na embalazi.
Cvrite le majhne koli¢ine naenkrat.
Kosare cvrinika 6 ne smete napolniti
ved kot do oznake MAX 7.

e Akrilamid je lahko rakotvoren. Da bi
zagotovili &im manijse tvorjenije akrila-
mida, 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. Kosaro cvrinika 6 povlecite za roéaj 8
iz ohi§ja 1 in pretresite sestavine. Pri
medanju pazite, da se pomfrit dobro
preme3a in pri tem ko3cki krompirja, ki
so bolj v sredini in niso zapeceni, pri-
dejo ven. Naprava se samodejno iz-
kljuci, ko ko3aro cvrtnika vzamete ven.
Casovnik 4 tece dalje.

2. Kosaro cvrinika 6 ponovno namestite v
napravo. Naprava se samodejno po-
novno vklopi.

Peka

Testa v nobenem primeru ne smete dati
neposredno v ko3aro cvrinika 6. Po pripravi
daijte testo v pekaé ali drug model za peko
(npr. model za kola&ke). To nato postavite
skupai s testom v ko$aro cvrinika 6 na cedil-
ni nastavek 5.

Podatki na pakiranju

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



7. Uporaba

& NEVARNOST opeklin!

O}

®

Med uporabo se povriina naprave lah-
ko zelo segreje. Ne dotikajte se vroéih
delov naprave, na primer odprtine za
odzracevanje 13 na hrbtni strani na-
prave.

Za prijemanie ko3are cvrtnika 6 upora-
bite prijemalne rokavice ali krpo.

Med cvrtiem iz odprtine za odzracevao-
nje 13 vhaja vroca para. Ne segajte v
paro.

Cvrinika na vro& zrak ne premikaite ali
transportirajte, ko je le-ta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno skodo!

O}

Naprave v nobenem primeru ni dovo-

lieno uporabljati brez cedilnega nastav-

ka 5!

Casovnik

S &asovnikom 4 zaZenite napravo in
nastavite Zeleni ¢as kuhanja.
Nastavite lahko med 5 in 30 minut.
Nastavljeni &as lahko spremenite med
delovanjem.

Ce zelite &as skrajiati, uporabite pri
obra&aniju nekoliko vegjo silo.

Termostat

Z regulatorjem temperature 2 lahko
temperaturo nastavite na vrednost med
80 in 200 °C.

Med uporabo naprava ohranja nastav-
lieno temperaturo.

LED-luéke

Rdeéa LED-lu¢ka 3: vedno sveti, ko
deluje Easovnik 4.

Zelena LED-luéka 11: zasveti takoj,
ko je doseZena nastavljena temperatu-
ra. Ugasne, ko se naprava spet segre-
je.
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7.1 Elektriéni prikljuéek

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

7.2 Postopek priprave

NAPOTEK: Potrebujete toplotno odporno
podlago za posodo in ko3aro cvrinika 6 in
kroznik ali skledo (po potrebi predhodno
ogreto).

1. Obrnite asovnik 4 na Zeleni &as. Ven-
tilator se zaZene in priZge se rdeéa si-
gnalna lugka delovanja 3.

2. Obrnite regulator femperature 2 na Ze-
leno temperaturo. Zelena LED-lu¢ka 11
zasveti takoj, ko je dosezena nastavlje-
na temperatura.

3. Ko &asovnik 4 znova kaze O, je nastav-
lien Eas potekel. Zaslisi se zvonec in na-
prava se izklopi.

4. Kosaro cvrinika 6 povlecite za roéaj 8

iz ohi3ja 1. Kosaro cvrtnika postavite

na podlago, ki je odporna na vrodino.

Odstranite hrano iz kosare cvrtnika.

Ce zelite napravo popolnoma izklopiti

in odklopiti iz omrezja, izvlecite omre-

Zni vtic 9.

o »n



7.3 Prekinitev postopka
pecenja

Postopek peenija lahko kadarkoli prekinete,
e zelite na primer preveriti stopnjo zapede-
nosti.

1. Kosaro cvrinika 6 povlecite za roéaj 8
iz ohisja 1. Naprava se samodejno iz
kljuéi, ko ko3aro cvrinika vzamete ven.
- LED-lu¢ki 3 in 11 ugasneta.

- Ventilator se ustavi, dokler ponovno
ne vstavite ko3are cvrinika 6.
- Casovnik 4 te¢e dalie.

2. Kosaro cvrinika 6 ponovno namestite v
napravo. Naprava se samodejno po-
novno vklopi.

7.4 Izboljsanje stopnje

porjavelosti

Ce na primer stopnja porjavelosti $e ne
ustreza vasim zahtevam, lahko podalj3ate
¢as na &asovniku ali ga ponovno zazenete.

1. Ko3aro cvrtnika 6 ponovno namestite v
ohisje 1.

2. Ponovno zazenite postopek kuhanja z
nastavitvijo &asa na Easovniku 4 in tem-
perature na regulatorju femperature 2.

3. Po nekaj minutah preverite stopnjo za-
pedenosti. Za to ko3aro cvrtnika 6 pov-
lecite za rocaj 8 iz ohi3ja. Naprava se
preneha segrevati in ventilator se usta-
vi.

4. Ce:

- ste zadovoljni, nastavite regulator
temperature na O in pripravljeno hra-
no odstranite iz kosare cvrtnika. Vred-
nost éasovnika 4 se sama zmanjiuje.

- zelite nadaljevati cvrtje, preprosto po-
tisnite kosaro cvrinika 6 nazaj v na-
pravo in postopek priprave se bo
znova zadel.

5. Po preteku nastavljenega asa se oglasi
zvonec, LEDJu¢ki 3 in 11 ter ventilator
pa se izklopijo.



7.5 Tabela kuhanja

Naslednja tabela vsebuje osnovne pripomocke za nastavitev dologenih Zivil.
Informacije o temperaturi in &asu 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

Priporoéena temperatura

in ¢as
Zamrznjen ocvrt krompiréek ! o
. . D 180 °C
% (optimalna koli¢ina priblizno 150 g, 20-30 min
najvecja kolig¢ina priblizno 200 g)
oL oo 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
== . 180 °C
_\JD" Rakei 12-18 min

Pomen nadpisanih stevilk /2

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

2: Premesaite ali obrnite po polovici &asa priprave.




8. Recepti

V receptih so uporabljene naslednije okrajsa-
ve:

¢z
1z

&ajna zlicka

jedilna Zlica

Mesan ocvrt krompiréek z zelisc-
no majonezo
Sestavine za 2 porciji

Sestavine za majonezo

1 rumenjak

1CZ gorcice

125 ml sonéni¢nega olja

1CZ drobno nasekljanega petersilja
1CZ drobno nasekljane krebuljice
1CZ limoninega soka

sol, poper

Sestavine za ocvrti krompiréek

125 g sladkega krompirja

125¢ krompirja, ki se ne razkuha
1JZ sonéni¢nega olja
Priprava

1. Za zeli¥¢no majonezo dajte v visoko
posodo rumenjak in gorcico ter ju na
hitro premesajte s paliénim mesalni-
kom.

2. Med me3anjem v tankem curku vlivajte
olje, da nastane kremasta homogena
zmes.

3. Dodaite zeliéa in po okusu dodaijte
sol, poper in limonin sok.

4. Krompir in sladki krompir olupite, operi-
te 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 ko3aro cvrinika.
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 krompir&ek solite in postrezite z
zeli3¢no majonezo.

Klobasice v plascu
Sestavine za 2 porciji

Sestavine
4 klobasice (npr. hrenovke ali du-
najske klobasice)

Y2 paketa listnatega testa
3 sol in poper

11)Z gorcice

1 jajce

Priprava

1. Razvaljajte listnato testo na pomokano
delovno povrsino.

2. Klobasice narezite na 4 cm dolge kose.

3. Razvaljano listnato testo premazite z
goréico in zadinite s soljo in poprom.

4. Testo razrezite na 3 cm 3iroke trakove.

5. Klobasice zavijte v listnato testo, tako
da ob straneh nekoliko gledajo ven.

6. Razzvrkljajte jajce in s tem premazite [i-

stnato testo.

Robove listnatega testa dobro stisnite.

Klobasice vstavite v ko3aro cvrtnika.

© N

potrebi pecite v dveh rundah.
9. Pecite do Zelene stopnje zapedenosti

pri 200 °C, pribl. 12 do 15 minut.



Peceni camembert z brusnicami
Sestavine za 2 porciji

NAPOTEK: Najpre| preverite, ali lahko
2 Camamberta v celoti poloZite v kosaro

cvrinika enega poleg drugega. Ce ne more-

te, Camambert pecite v 2 rundah.

Sestavine

2 kosa sira Camambert (vsak
150 g)

1 jajce

1JZ smetane

3J)7 krugnih drobtin

vlozenih brusnic
sol in poper po okusu

Priprava

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

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

3. Ohlajeni camembert (cel ali narezan
na Cetrtine) 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.

Polnjen paradiznik
Sestavine za 2 porciji

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

Sestavine

6J7 olivnega olja

6 srednje velikih paradiznikov
2 stroka &esna

1 30p gladkega petersilja

2 rezini  kruha za toast (obicajne veli-
kosti)

v, CZ soli

2 iCepca  popra

40 g sveze naribanega parmezana

Priprava

1. Operite paradiznik, odstranite peclie in
na vrhu odrezite pokrov.

2. Sadeze previdno izdolbite z Zlico in jih

obrnjene na glavo daijte v cedilo, da se

odcedijo.

Olupite cesen.

Operite peter3ilj in ga osusite.

Raztrgajte 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 ko3aro cvrinika.

Naiprej cvrite pri 180 °C pribl.

10 minut, nato pa Se 5 minut pri

140 °C.

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

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

oo
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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)7 olivnega olja

2 stroka &esna

1 Salotka

1 3op petersilja

2 C7 soli

1% CZ  orientalske kumine

1 CZ pecilnega praska
malo limoninega soka

Priprava

1. Operite in osusite petersilj, osmukajte
liste in jih fino sesekljajte.

2. Olupite 3alotko in stroke cesna ter jih
nareZite na kocke.

3. Zmesajte peterilj, 3alotko, &esen, &ice-
rikino moko, orientalsko kumino, pecilni
pradek in sol.

4. Zavrite vodo in postopoma dodajaite
zmes z moko. Vse skupaj zmesajte, da
nastane enakomerno in relativno &vrsto
testo.

5. Testo pustite pocivati 15 minut.

6. Nato vmesajte 2 jedilne Zlice olj¢nega
olja in malo limoninega soka.

7. Iz testa z vlaznimi rokami oblikujte kro-
glice v velikosti priblizno za oreh in jih
poloZite eno zraven druge v cedilni na-
stavek ko3are cvrinika.

8. Falafle pecite najprej pri 180 °C pribl.
6 minut. Nato pecite 3e dodatne
4 minute pri 200 °C.

9. V posodo dajte 3% jedilne Zlice oljéne-
ga olja in falafle previdno povaljajte v
njem.

10. Falafle vrnite na pladeni 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 razkuha
100 g sveze 3pinace
1 $alotka
1 strok ¢esna
1) olivnega olja
300 g lososovega fileja (brez koze)
1 vejica petersilja
1 vejica bazilike
1) kaper
217 mehkega masla
1 neskropliena limeta
sol, poper
Priprava

1. Krompir olupite, operite, skuhaijte v vreli
slani vodi, nato pa ga odcedite in nare-
Zite na tanke rezine.

2. Vmes ocistite $pinaco, jo operite in
dobro odcedite.

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

4. Dodaijte 3pinaco in na hitro preprazite,
da se listi zmeh&ajo. Lonec umaknite s
$tedilnika in postavite na stran.

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

6. Petersilj 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 zeli3¢a pregnetite z
maslom.

9. Limefo 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 zaginite s soljo in
poprom. Na to postavite $pinao in lo-
sosa.

12. Maslo s kaprami v kosih polozite na lo-
sosa in oblozZite z rezinami limete.
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13. S papirjem pokrijte sestavine, ob stra-
neh dobro zaprite in paketka postavite
v ko3aro cvrtnika.

14. Pecite pribl. 20 minut pri 200 °C.

15. Nato odstranite papir in jed nemudoma
postrezite.

Nabodala iz buck in jajcevcev
Sestavine za 2 porciji

NAPOTEK: Upostevajte najveéjo koli¢ino

polnjenja. Po potrebi pecite v dveh rundah.

Sestavine
Vo CZ popra
V4 CZ pimenta
Va (;Z koriandra
Va CZ suhega timijana
Va CL suhega origana
1 CZ soli
25 ml oliénega olja
1 jajcevec
1 bugka
1 &ebula
lesena nabodala
Priprava
1. Zelid¢a, zaéimbe in olje zmesajte sku-
paj v posodi.

2. Bucki in jajéevca narezite na 2 cm de-
bele rezine, éebuli pa na Eetrtine.

3. Zelenjavo stresite v me$anico zacimb in
olja.

4. Zelenjavo izmeni¢no natikajte na nabo-

dala.

5. Nabodala pecite pribl. 15 minut pri
200 °C. Po polovici &asa pecenja na-
bodala obrnite.

Mini pice s prsutom in rukolo
Sestavine za 2 porciji

Sestavine
1 paket testa za pico
1 ploéevinka pasiranega paradiznika
200 g mocarele
1 30p rukole
100 g priuta Serrano
oli¢no olje
sol, poper, origano
Priprava

1. Razvaljajte testo za pico na pomokani
delovni povriini in ga razrezZite na pra-
vokotnike, ki so po vsem obsegu 1 cm
mani3i od povriine kosare cvrtnika.
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 oblozZite z rezinami
mocarele.

5. Kose pice pecite enega za drugim po
porcijah, pri 180 °C pribl. 7 minut.

6. Kose oblozite s priutom Serrano in jih
pecite Se 3—-5 minut.

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

8. Mini pice pokapaijte z malo olj¢nega
olja in postrezite.

robd

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 perutnick

1-2 (;Z soli

1-2CZ  paprike

Sestavine za marinado

6 JZ sonéni¢nega ali repiénega olja

6JZ Sweet'n Hot &ilijeve omake

4)7 paradiznikovega kecapa

4)7 kisa

1-2CZ  cilijevih kosmicev

Priprava

1.V veliki skledi zme3aijte vse sestavine za
marinado.

2. V skledo dajte pid¢ancje perutnicke in
jih zmesajte z marinado.

3. Pustite dele pis¢anca, da se prib. 1 uro
mariniranjo.

4. V kosaro cvrtnika polozite pid¢anéje pe-

rutnicke eno poleg druge in za
15 minut nastavite temperaturo na
190 °C.

5. Po polovici ¢asa peéenja pisc¢anéje pe-
rutnicke obrnite.

6. Na koncu pe&enja preverite perutnicke
in jih vzemite ven, & so dovolj peéene.

Nasvet: Ce elite, da so pis&anja krila
bolj hrustljava, jih lahko pri 200 °C pecete
$e 5 minut.

Cokoladne tortice s tekoéo
sredico
Sestavine za 8 tortic

NAPOTEK: V eni rundi lahko speéete

4 tortice.

Sestavine

759 temne &okolade
3 jajca

759 masla

75¢g 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 zme3aijte v
gladko testo.

5. Vmesaijte éokoladno-masleno meanico.

6. V kosaro cvrinika postavite modeléke
za mdfine in vanjo vlijte testo. Postavite
ko3aro cvrtnika v predhodno ogreto na-
pravo.

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 Cistite,
se mora ohladiti.

NEVARNOST elektri¢nega
udara!
® Pred ¢is¢enjem cvrinika na vro¢ zrak
izvlecite omrezni vti¢ 9 iz vti¢nice.
©® 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

e Odstranite veje ostanke Zivil.

¢ Kosaro cvrinika 6 in cedilni nasta-
vek 5 lahko pomivate v pomivalnem

stroju. Cedilni nastavek odstranite iz ko-

$are cvrinika izvlecite navzgor. Po &i-
§&enju pri vstavljanju pazite, da so
noge cedilnega nastavka 5 obrnjene
navzdol. Vstavite cedilni nastavek na-
zaj v kosaro cvrtnika tako, da bo trdno
postavljen na dno.

NAPOTEK: Te dele lahko pomijete tudi ro&-

no s foplo vodo in sredstvom za pomivanie.
Temeljito splaknite s &isto vodo.

e Zapecene ostavke hrane predhodno na-

mocite.

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

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

e Osusite s kuhinjsko krpo.

Notranjost

1. Ogistite notranjost pecice z mehko ku-
hinjsko gobo, malo vode in blagim Sisti-
lom.

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

3. Osusdite s kuhinjsko krpo.

10. Shranjevanje

® Preden cvrtnik na vro& zrak pospravite ...
... morate izvledi 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. Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol predrtanega smetiséne-

ga kosa na kole3ekih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loenem postopku zbi-
ranja odpadkov. To velja za proizvod in za vse
dodatne kose proizvoda, ki so oznaceni s tem
simbolom. Ozna&ene proizvode ne smete
odstranjevati skupaij s hidnimi smetmi, ampak
jih morate oddati na posebnih zbirnih mestih
za elekiriéne in elekironske aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

¢uje npr. predmet ali dele mate-

riala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje



pomaga pri zmanj$evanju porabe surovin in
tako razbremenjuje okolje.

Embalaza

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

drzavi.

12. Odpravljanje tezav

Ce vada naprava ne deluje po pri¢akovaniih,
najprej preglejte ta kontrolni seznam. Morda
gre za manjso tezavo, ki jo lahko odpravite

sami.

13. Tehnicni podatki

Model:

SHLF 1000 E1

Omrezna napetost:

220-240V ~ 50 Hz

Razred zascite:

Zmogljivost: 1000 W
Poraba moéi v
izkloplienem sta- |0 W
nju:
Samodeijni preklop
< 20 min

v izklopljeno sta-
nje:

NEVARNOST elekiriénega
udara!
© Nikoli ne poskuiaijte sami popravljati

naprave.

Napaka

Mozini vzroki / ukrepi

Brez ukrepov

Ali je zagotovljeno ele-
ktriéno napajanije na-

Funkcija prave?

®  Preverite prikljucek.

* Je bila koligina Zivil
Hrana po prevelika ali kosi pre-

predpisanem

casu 3e ni pe-

éena

debelie

Ali je bila nastavljena
temperatura prenizka
ali &as priprave prekra-
tek?

Moéno nasta-

janje dima in
vonja

Ali so na grelnem ele-
mentu 10 ostanki Zivil,
ki se lahko med segre-
vanjem zazgejo¢ Kosa-
re cvrinika 6 ne smete
napolniti ve¢ kot do
oznake MAX 7.




Uporabljeni simboli

Gepriifte Sicherheit (preizkusena
@ varnost): naprave morajo biti v
skladu s splo$no priznanimi teh-
konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

ni¢nimi predpisi in z nemskim za-

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.

vilko za recikliranje (tu: 21) in/ali
okrajSavo (tu: PAP) na sredini.

Material je lahko specificiran s 3te-

~ Izmeni¢na napetost

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

S srbsko oznako podietie
HOYER Handel GmbH izjavlja,
da je izdelek skladen s srbskimi
zahtevami.

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.

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

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

IAN: 500500_2510

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).

(D 39



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 Stevilko artikla (IAN) 500500_2510
in odprete navodila za uporabo.
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1.

NOUhOON-—-

MAX

12
13

Prehled

Kryt

Reguldtor teploty

€ervena LED: provozni kontrolka; sviti vzdy, kdyz je Easovaé v provozu.
Casovag; k nastaveni doby piipravy, spouti pfistroj.

Sito

Fritovaci ko§; zde se shromazduje tekutina z vareni.

Znacka maximélini vysky plnéni fritovaciho kose

(maximdlni vyska plnéni je 2,0 litru)

Rukoijef fritovaciho ko3e

Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou

Topny ¢lanek (na horni strané vnittniho prostoru)

Zelend LED: LED provozni teploty; sviti vzdy, kdyz je dosazeno nastavené
teploty.

Distanéni drzdk s navijenim kabelu

Vétraci produch



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vam k vasi nové horkovzdudné
fritéze.

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

¢ Pf¥ed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se fidte bezpeénostni-
mi pokyny!

¢ Pristroj muzZete obsluhovat jen
tak, jak je popsano v tomto na-
vodu k pouiziti.

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

¢ Budete-li pristroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFilozte prosim
tento navod k pouziti. Navod k
poutziti je souéasti vyrobku.

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

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

llj Symbol udévé, Ze takto oznadené
materidly neméni 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

VystrazZna upozornéni
V pfipadé potieby jsou v tomto 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! Stredné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy mize mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvlé&stnosti,
které by mély byt respektovany pfi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
®© Tento pristroj smi pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zku$enosti 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 provédét déti,
pokud nejsou stardi 8 let a nejsou pod dohledem.
® Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.
® PFi chybném pouziti miZe dojit ke zranéni.
® Nedotykejte se horkych &ésti pristroje, jako je napf. vét-
& raci produch na zadni strané. Fritovaciho kose se doty-
kejte pouze na rukojeti.
® V probéhu fritovéni vystupuje z vétraciho priduchu horké pdra.
Nesaheijte do péry.
® Pokud je sifové napdijeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.
®© Topné ¢lanky se nesmi utirat mokrym hadfikem.
® Tento piistroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdc-
nosti a tomu podobnému pouziti, jako napiiklad...
..V kuchyikdach pro zaméstnance obchodu, kanceldfi 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 pokynd v kapitole o ¢isténi (viz ,Cidténi” na strané 54).

© Obalové materidly nejsou détskymi
A NEBEZPECi pro déti! hrackami. Déti si nesmi hrdt s plastovy-
© Dbeijte na to, aby d&ti nemohly horkou mi sacky. Hrozi nebezpeci uduseni.

horkovzdu3nou fritézu nikdy stahnout
dol (napf. za sifovy kabel). Opareni
znamend ohroZeni Zivotal
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f NEBEZPECi pro domdci a

vzitkova zvirata i kvdli
nim!

® Elekirospotfebice mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a vzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpisobit
$kodu na pfistroji. Zvifata proto vzdy
drzte ddl od elekirickych spotfebict.

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 pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Pfistroj, napdjeci vedeni a sifovd zdstré-
ka se nesmi vkladat do vody nebo ji-
nych kapalin.
© V piipadg, Ze se do pfistroje dostane
kapalina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
© V pfipadg, ze pristroj pfece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sito-
vou zéstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. Pfistroj v tomto pfipadé jiz
nepouzivejte, nechejte ho piekontrolo-
vat ve specializované opravné.
® Neobsluhuijte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPEC| vrazu
elektrickym proudem!
© Pristroj nepouziveijte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo pokud pfistroj spadl na
zem.

®

©

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

Nezapojujte pfistroj do vicendsobné
zésuvky. Mohlo by dojit k pFetizent.
Napdijeci vedeni polozte tak, aby na
né&j nikdo nemohl stoupnout, zahdknout
se nebo zakopnout o néj.

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

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

Pfi sestavovdni pfistroje dbeite na to,
aby nedo3lo k pfiskFipnuti nebo pro-
mé&&knuti napdjeciho vedent.

Pfistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

PFi vytahovdni sifové zdstreky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za sifovou zdstrcku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

Vytdhnéte sitovou zdstréku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti

- pokud doslo k poruse

- pokud pfistroj nepouzivate

- pred &idténim pfistroje

- pfi boufce

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

NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!
Nikdy nenechdvejte zapojeny pfistroj
bez dohledu.
Dohlizejte na horkovzdugnou 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).

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

© Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu
primo pod hornimi skfifikami, pod z&-
suvkami a v blizkosti zaclon, papiru
nebo podobnych hoflavych predmétd.

©® Provozuijte horkovzduinou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni plose,
abyste zamezili jejimu pFevréceni nebo
sklouznuti.

NEBEZPECI zranéni

A popalenim!

© Nedotykejte se horkych povrchi pfistro-
je a vnitiniho prostoru. PouZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.

©® Predtim nez budete pfistroj istit nebo
ho sklidite, necheijte ho zcela vychlad-
nout.

® Kdyz je horkovzdu3nd fritéza zapnutq,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

® Pouzivejte pouze origindlni pFisluden-
stvi.

® Nikdy nepokladeijte pfistroj na horké po-
vrchy (napF. plotnu) nebo do blizkosti te-
pelnych zdrojd nebo otevieného ohné.

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

©® Nepouzivejte zadné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

©® P¥istroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Vzhledem k tomu, Ze
ndbytek je povrchové upravovén rizny-
mi laky a plasty a o3effovan riznymi
prositedky, nelze zcela vylouéit, Ze n&-
které z téchto latek obsahuiji slozky, kte-
ré plastové nozky naruduji a zmék<uji.
V pripadé potfeby poloZte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

a6 (€2

4. Obsah baleni

1 horkovzdusnd fritéza
1 fritovaci kos 6 se sitem 5
1 navodilo za obsluze

5. Uvedeni do provozu

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

NEBEZPECi - nebezpeii poia-
ru!
Na zadni strané pristroje se nachézi vétraci
produch 13. Z vétraciho produchu unikd bé-
hem provozu horkd para.
©® Obrazek A: Vétraci priduch 13 ni-
kdy nezakryveijte.
© Nepouzivejte horkovzduinou fritézu
primo pod hornimi skfifikami, pod z&-
suvkami a v blizkosti zéclon, papiru
nebo podobnych hoflavych predméto.
© Dbejte na volny prostor po viech stra-
ndch pfistroje a nad nim.

UPOZORNENI: Bghem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorb& dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostiedky na
topném &lanku 10 a neni to chyba vyrobku.
Zaijistéte dostateéné vétrdni.

e Stdhnéte ochranné félie a lepici pasky
z pristroje, neodstrariujte viak vyrobni
$titek na zadni strané piistroje.

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

e Pfed prvnim pouZitim pfistroj a viechny
dily pFislusenstvi vycistéte.

¢ Postavte pristroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, zdruvzdornou podlozku.

e Sitovou zéstreku 9 zasuhte do zdsuvky,
kterd odpovidé Gdajom na vyrobnim
Stitku. Zasuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobfe dosazitelnd.



6. Zaklady fritovani

Priprava potravin

®  Viechny potraviny musi byt pro fritova-
ni co nejsudsi. Potraviny k fritovani osu¥-
te, popt. odstrafte led z mrazenych
potravin.

e Pfed vloZzenim zmraZené potraviny do
horkovzdudné fritézy odstrante tolik
vody a ledu, kolik je jen mozné.

¢ U obalovanych potravin dbeite na to,
aby trojobal na smazeném pokrmu
dobte drzel.

Doba a teplota fritovani

® Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pFi rozhodovéni o teploté a dobé
fritovani fidit velmi presné Gdaiji na
obalu.

Fritujte najednou jen mald mnoZstvi.
Fritovaci ko§ 6 nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 7.

e Akrylamid je potencidlné karcinogenni.
Abyste udrzeli tvorbu akrylamidu na co
nejniz3i Grovni, vyhnéte se pfili3 silnému
zhné&dnuti.

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

':V 1/3 a 2/3 doby piipravy protfepejte
nebo obratte.

2. V poloviné doby pfipravy proffepeite
nebo obratte.

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

1. Vyt&hnéte fritovaci ko3 6 za rukojet 8 z
krytu 1 a suroviny proffepeijte. Dbeite
pritom na fo, aby se hranolky dobie
promichaly a aby se nedodélané hra-
nolky leZici uvniff dostaly také ven. PFi-
stroj se automaticky vypne po vyjmuti
fritovaciho kose. Casovac 4 bézi ddl.

2. Vlozte fritovaci kos 6 znovu do pfistro-
je. Pfistroj se automaticky znovu zapne.

Peceni

Tésto v zddném pFipadé nesmite ddavat
primo do fritovaciho kose 6. Pripravené tés-
to dejte do formy na peceni nebo jiné z&ru-
vzdorné formy (napf. formicky na muffiny).
Ty poté vlozte s t&stem do fritovaciho kose 6
na sito 5.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nenc-
leznete dobu pFipravy pro horkovzdugné fri-
tézy, orientujte se podle East pro trouby s
horkovzduinym ohfevem.

7. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

© Bé&hem provozu mize byt povrch pfi-
stroje horky. Nedotykeijte se horkych
&asti pristroje, jako je napt. vétraci pro-
duch 13 na zadni strané.

© K uchopeni fritovaciho kose 6 pouzivej-
te kuchynské rukavice nebo chiapky.

©® V pribéhu fritovani vystupuje z vétraci-
ho prdduchu 13 horké pdra. Nesahejte
do péry.

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

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
©® Pristroj za z&dnych okolnosti nepouzi-
vejte bez sita 5!

= ~

Casovac

® Pomoci ¢asovace 4 se pristroj spousti a
nastavuje pozadovand doba piipravy.

® Mdizete nastavit ¢as mezi 5 a 30 minu-
tami.

¢ Nastaveny éas miZete béhem provozu
ménit.

®  Pro zkréceni Easu otééejte o néco silngji.
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Regulator teploty
Reguldtorem teploty 2 nastavite teplotu
mezi 80 a 200 °C.

¢ Nastavenou teplotu miZete béhem pro-
vozu ménit.

Kontrolky LED

e ¢ervena LED 3: sviti vzdy, kdyz je ¢o-

sovac 4 v provozu.

¢ zelend LED 11: sviti vzdy, kdyz je do-

sazeno nastavené teploty. Zhasne,
kdyz se pristroj opét rozehteje.

7.1

e Kdyz je pristroj sestaven, zasufite sito-
vou zéstreku 9@ do zdsuvky s ochrannym
kontaktem, kterd odpovidd Gdajom na
vyrobnim $titku. Z&suvka musi byt také
po zapnuti stdle dobfe dosazitelnd.

Proudova pripojka

7.2 Proces pripravy

UPOZORNENI: Poticbujete 2aruvzdornou
podlozku pro fritovaci ko3 6 a také talif
nebo misku (popf. nahfété).

1. Otoéte ¢asovaem 4 na pozadovany
Cas. Spusti se ventildtor a rozsviti se
ervend provozni kontrolka 3.

2. Otocte reguldtorem teploty 2 na poza-
dovanou teplotu. Zelend LED 11 sviti,
kdyZ je dosazeno nastavené teploty.

3. Jakmile je éasovac 4 opét na O, nasta-
veny &as vyprsel. Zazni zvonek a pFi-
stroj se vypne.

4. Vytahnéte fritovaci kos 6 za rukojet 8 z
krytu 1. Fritovaci ko3 postavte na Zaru-
vzdornou podlozku.

5. Odeberte potraviny z fritovaciho koge.

6. Pro Gplné vypnuti pfistroje a odpojeni
ze sité vytdhnéte sitovou zastreku 9.
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7.3 Preruseni procesu

pripravy

Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit,

napt. kvdli kontrole stupné zhnédnuti.

1. Vytdhnéte fritovaci ko3 6 za rukojet 8 z
krytu 1. Pfistroj se automaticky vypne
po vyjmuti fritovaciho kose.

- Kontrolky LED 3 a 11 zhasnou.

- Ventilator se zastavi, dokud se fritova-
ci ko$ 6 znovu nezasune.

- Casovac 4 bézi dal.

2. Vlozte fritovaci ko§ 6 znovu do pfistro-
je. Pistroj se automaticky znovu zapne.

7.4 Zlepseni stupné
zhnédnuti

Neodpovidé-li napt. stuperi zhnédnuti vase-
mu prdani, mozete ¢as na Easovadi prodlou-
Zit, nebo ho znovu spustit.

1. Vlozte fritovaci ko3 6 do krytu 1 pfistro-
je.

2. Znovu spustte proces pripravy nastave-
nim &asu na &asovadi 4 a teploty na re-
guldtoru teploty 2.

3. Po nékolika minutach zkontrolujte stu-
pefn zhné&dnuti. Jednoduse vytdhnéte fri-
tovaci ko§ 6 za rukojef 8 z krytu.
Pristroj prestane vytdpét a ventildtor se
zastavi.

4. Kdyz:

- jste spokojeni, otocte reguldtor teploty
na O a vyjméte pripravovany pokrm z
fritovaciho kose. Casovac 4 se sém
ukonéi.

- chcete pokragovat ve fritovani, zasuf-
te fritovaciho kose 6 jednoduse zno-
vu do pfistroje a opét spustte proces
pripravy.

Kdyz nastaveny &as uplyne, zazni zvo-

nek, kontrolky LED 3 a 11 zhasnou a

ventilétor se vypne.



7.5 Tabulka pripravy

® V ndsledujici tabulce jsou uvedeny zdkladni pomicky pro nastaveni uvedenych potra-
vin.

¢ Udaje o teploté a dobé pfipravy v tabulce jsou pouze orientaéni. Teplota a &as se mo-
hou li3it v zdvislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi
chuti.

Suroviny/poutziti Doporucena teplota a éas
Mrazené hranolky ! 180 °C
(optimé&lIni mnoZstvi cca 150 g, maxi- .
ot < 20-30 min
mélIni mnozstvi cca 200 g)
@ Muffiny, mouéniky a pecivo ]5]_6200 rcriin
180 °C
S Ryby 18-20 min
180 °C
g Steaky, kotlety 10215 min
= Kousky drobeze, napt. stehna 2 180 °C
(optimé&Ini mnoZstvi 4 dily) 20-30 min
= 180 °C
R Krevety 12-18 min

Horni indexy 2 znamenaiji:
':V 1/3 a 2/3 doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.
2. V poloviné doby pfipravy protfepeijte nebo obratte.



8.

Recepty

V receptech se pouzivaii ndsledujici zkratky:

v

CL
PL

= &ajovd |zicka

polévkova IZice

Smés hranolkd s bylinkovou ma-
jonézou
Suroviny na 2 porce

Suroviny na majonézu

1 Zloutek

1CL hofcice

125 ml sluneénicového oleje

1CL jemné nasekané petrzelky
1CL jemné nasekaného kerbliku
1L citrénové $tdvy

sol, pepf

Suroviny na hranolky

125¢g batatd

125¢ brambor

1PL sluneénicového oleje
Priprava

1.

Na bylinkovou majonézu vlozte Zloutek
s hoféici do vysoké nddoby a krdtce
rozmixujte tyCovym mixérem.

B&hem mixovdni prilévejte tenkym prou-
dem olej, dokud nevznikne krémovd,
homogenni smés.

Pridejte bylinky a dochutte soli, pepfem
a citronovou stavou.

Brambory a batdty oloupejte, umyjte a
osuste.

Brambory a batdty nakréijejte na tycin-
ky silné asi 1 cm a smicheite je v mise s
olejem.

Vlozte hranolky do fritovaciho kose. Re-
spektujte max. vydku naplnéni. Pfipad-
né musite fritovat ve dvou fazich.
Nastavte hodnoty 25 minut a 200 °C.
Po 15 minutdch snizte teplotu na

180 °C a hranolky proffepeite.
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9.

Hranolky osolte a podéveite s bylinko-

vou majonézou.

Parky v Zupanu
Suroviny na 2 porce

Suroviny

4

parky (napf. frankfurtské nebo
videfiské pdrky)

Vo balicku listového tésta
sol, pepf

1PL hotlice

1 vejce

PFiprava

1.

2.

© N

Listové tésto rozvdlejte na pomoudené
pracovni plo3e.

Parky nakrdjejte na kousky dlouhé

4 cm.

Potfete vyvdlené listové tsto hoféici a
okotefite ho soli a pepfem.

Nakrgjejte t&sto na prouzky Siroké

3 cm.

Parky zabalte do listového tésta tak,
aby po strandch mirn& vyénivaly.
Rozilehejte vejce a potffete jim listové
tésto.

Konce listového t&sta pevné zmdcknéte.
Parky vlozte do fritovaciho ko3e. Re-
spektujte max. vysku naplnéni. Pfipad-
né musite fritovat ve dvou fazich.
Podle chuti a stupné zhné&dnuti peéte pfi

200 °C cca 12-15 minut.



Smazeny hermelin s brusinkami
Suroviny na 2 porce

UPOZORNENI: Hned na za&atku zkontro-
lujte, zda mdzZete do fritovaciho ko3e umistit
2 hermeliny vcelku vedle sebe. Pokud ne,

zpracujte hermeliny ve 2 fritovacich fazich.

Suroviny

2 hermeliny (po 150 g)
1 vejce

1PL smetany

3PL strouhanky

2 PL brusinek ze sklenice

Podle chuti sol a pepf

Priprava

1. Vejce rozilehejte se smetanou a dochut
te soli a pepfem.

2. Strouhanku dejte do hluboké misy.

3. Vychlazeny hermelin (vcelku nebo na
Etvrtky) obalte ve vajedné smési a poté
dokladné ze viech stran ve strouhance.

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

5. Hermelin poddveijte s brusinkami.

PInéna rajé¢ata
Suroviny na 2 porce

UPOZORNENI: Podle velikosti rajéat se
moznd viechna nevejdou souéasné do frito-
vaciho kose. V takovém pfipadé zbyvaijici
raj¢ata zpracujte v druhém pracovnim kro-
ku.

Suroviny

6 PL olivového oleje

6 sttedné velkych rajéat

2 strouzky Cesneku

1 svazek  hladkolisté petrzelky

2 platky  toastového chleba (normdlni
velikosti)

15 CL soli

2 3petky  pepfe

40 g Cerstvé nastrouhaného parme-
zdnu

PFiprava

1. Rajéata omyite, odstrafite stopky a od-
fiznéte horn{ &dst.

2. Plody opatrné vydlabeijte |Zici a nechte

je obrdcené v cedniku okapat.

Cesnek oloupeite.

Petrzelku omyite a osuste.

Nyni natrheijte toasty a dejte je do

mixéru se zbylym olejem, esnekem,

petrzelkou, soli, pepfem a parmazé-

nem.

6. Viechny ingredience nasekejte najem-

no.

Ndplf vloZte do rajéat.

Rajéata vlozte do fritovaciho kose.

Pripravuijte nejprve pfi teploté 180 °C

cca 10 minut, potom pfi teploté 140 °C

dal3ich 5 minut.

oo

0 ®© N

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

Pokud na rajéata béhem pfipravy vloZite od-
fiznutou horni &ést, doba pfipravy se pro-
dlouzi pfiblizné o 3 minuty a ndplf zistane
mékkd.
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Falafel z cizrnové mouky
Suroviny na 2 porce

UPOZORNENI: Dbejte na maximalni vy3-
ku néplné. Pfipadné musite fritovat ve dvou

fazich.

Suroviny

120 g cizrnové mouky

120 ml vody

4PL olivového oleje

2 strouzky Cesneku

1 Salotka

1 svazek  petrzelky

15 CL soli

1% CL  fimského kminu

15 CL prasku do peciva
trochu citronové §tavy

Priprava

1.

2.

10.

Petrzelku omyite, osuste, ofrhejte listy a
nasekejte je velmi najemno.

Salotku a strouzky cesneku oloupejte a
nakrdjejte na kosticky.

Smichejte petrzel, 3alotku, Eesnek, cizr-
novou mouku, fimsky kmin, prések do
peciva a sol.

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

Necheijte t&sto 15 minut odpoginout.
Poté vmichejte 2 |Zice olivového oleje
a trochu citronové $tévy.

Mokryma rukama vytvarujte z tésta
kulicky o velikosti vlaiského ofechu a
polozte je vedle sebe na sito fritovaciho
kose.

Falafel fritujte nejprve na 180 °C pii-
blizn& 6 minut. Potom na 200 °C pfi-
pravujte dal3i 4 minuty.

Nyni dejte do misy 3% |Zice olivového
oleje a falafel v ném opatrné vyvdlejte.
Falafel vratte zpét na ndstavec a fritujte
ho dozlatova pfi teploté 200 °C cca

6 minut.
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Losos v bali¢cku
Suroviny na 2 porce

Suroviny

250 g brambor

100 g Cerstvého 3pendtu
1 $alotka

1

strouzek esneku

1PL olivového oleje

300 g filetd z lososa (bez kize)

1 vétvicka petrzele

1 vétvicka bazalky

1 PL kapar

2PL mékkého mdsla

1 chemicky neoeffend limetka
sol, pepf

PFiprava

1.

10.
11.

Brambory oloupeijte, omyite, uvaite ve
vrouci osolené vodg, scedte a nakrdjej-
te na tenké platky.

Mezitim ogistéte a omyijte 3pendt a dob-
fe ho osuste.

Salotku a esnek oloupeite, nakrajejte
na malé kosticky, dejte na pdnev s ole-
jem a smazte, dokud nezesklovati.
Pridejte 3pendt a krdtce orestujte, do-
kud se listy nezkrouti. Poté pdnev stéh-
néte z ohné a odstavte.

Lososa opldchnéte, osuste a rozkrojte
na dva kusy.

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

Kapary nechte okapat a nasekejte na-
hrubo.

Kapary a nasekané bylinky promicheijte
s mdslem.

Limetku omyjite v horké vodg, osuste a
nakrdijejte na platky.

Pripravte si velky kus peciciho papiru.
Doprostied polozte platky brambor a
dochutte je soli a pepfem. Na né dejte
$pendt a lososa.

. Lososa potfete kaparovym mdslem a

oblozte platky limetky.



13. Papir prelozte pres ingredience, po
strandch dobfte utésnéte a balicek vloz-
te do fritovaciho kose.

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

15. Potom odstrafite peéici papir a pokrm
ihned poddveite.

Spizy s cuketou a lilkem
Suroviny na 2 porce

UPOZORNEN:I: Dbejte na maximalni vy3-

ku ndplné. Pfipadné musite fritovat ve dvou
fazich.

Suroviny
Va (::L pepre
Va CL nového kofeni
Va (::L koriandru
Va CL sueného tymidnu
Va CL sudeného oregana
¥ CL soli
25 ml olivového oleje
1 lilek
1 cuketa
1 cibule
dievéné 3peile na 3pizy
Priprava

1. Smicheijte v mise bylinky, kofeni a ole;.
2. Cukety a lilky nakrdjejte na platky o
tloudtfce 2 cm a cibuli na &tvriky.

3. Zeleninu pfidejte do smési kofeni a ole-

je.
4. Zeleninu sffidavé napichuijte na 3pejle.
5. Spizy pfipravujte 15 minut pfi teploté

200 °C. V poloviné pfipravy $pizy oto-

Cte.

Mini pizza se sunkou a rukolou
Suroviny na 2 porce

Suroviny
1 baligek

tésta na pizzu

1 plechovka pasirovanych rajéat
200 g mozzarelly
1 svazek  rukoly
100 g serrano Sunky
olivovy olej
sol, pepf, oregano
PFiprava

1. Tésto na pizzu rozvélejte na pomoude-
né pracovni plose a vykrdjejte obdélni-
ky, které jsou o 1 cm men3i nez plocha
fritovaciho kose.

Tésto lehce propichejte vidli¢kou.

Mozzarellu nakrégjejte na tenké platky.

Potiete t&sto pasirovanymi rajéaty, oko-

fedite soli, pepfem a oreganem a obloz-

te ho platky mozzarelly.

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

6. Na kousky rozprostrete $unku serrano a
pecte daldich 3 az 5 minut.

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

8. Mini pizzy pokapeijte trochou olivového
oleje a podaveite.

hobd

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



Marinovana kureci kridylka
Suroviny pro 2 osoby

UPOZORNENI: Kufeci kiidla pripravuite
ve 2 fritovacich fézich.

Suroviny

Cca 8 kufecich kfidel
1-2CL soli

12 CL papriky

Suroviny na marinadu

6 PL slunegnicového nebo fepkové-
ho oleje

6 PL omdacky Sweet'n Hot Chili

4PL ke€upu

4°PL octa

1-2 CL chilli vlogek

PFiprava

1. Vsechny suroviny na marinddu smichej-

te ve velké mise.

2. Kufeci kiidla vlozte do misy a promi-
cheijte je s marinddou.

3. Nechte je marinovat zhruba 1 hodinu.

4. Polozte kuteci kiidla vedle sebe do frito-

vaciho ko3e a nastavte reguldtor teploty
na 190 °C a ¢asovaé na 15 minut.

5. V poloviné doby pFipravy kufeci kfidla
otocte.

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

Tip: Pokud maéte radi kiupavéisi kufeci kFid-
la, mozete je pfi teploté 200 °C fritovat dal-

sich 5 minut.

Cokoladové dortiky s tekutou
naplni
Suroviny na 8 dortikd

UPOZORNENI: Mozete pipravovat vidy
4 dortiky najednou.

Suroviny

759 tmavé &okolddy
3 vejce

759 mésla

759 cukru

50¢g mouky

Priprava

1. Cokolddu nasekeite a rozpustte ji ve
vodni lazni.

2. Pridejte mdslo a také ho nechte rozpus-
tit.

3. Vysleheijte vejce s cukrem.

4. Do smési nasypte prosdtou mouku a
promicheijte i, aby vzniklo hladké t&sto.

5. Opatrn& vmicheijte sm&s cokolady a
mésla.

6. Vlozte formicky na muffiny do fritovaci-
ho kose a naplfte je téstem. Fritovaci
ko3 vlozte do predehfatého pristroje.

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

8. Cokolddové dortiky upecte a poddvejte
ie teplé.

9. Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!
© Pred manipulaci s pFistrojem nebo jeho
Cisténim nechte pfistroj vychladnout.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© Pred &idténim horkovzduiné fritézy vy-
tahnéte sifovou zdstrcku 9 ze zdsuvky.
© Horkovzdusnd fritéza se nesmf vkladat
do vody.



VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouzivejte Z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostiedky.
UPOZORNENI: Berte na védomi, ze po
uschnuti se mohou v dutindch pfistroje jesté

nachdzet kapky vody. Viechny dily nechejte
dikladné uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

e Odstradte hrubé zbytky potravin.

* Fritovaci ko3 6 a sito 5 mizZete myt v
myéce nddobi. Vysuiite sito nahoru z
fritovaciho ko3e. Po vy¢isténi se ujistéte,
Ze nozicky sita 5 sméfuji pfi vkladani
dold. Vlozte sito zpét do fritovaciho
kose tak, aby pevné lezelo na spodni
Casti.

UPOZORNENI: Tyto &asti moZete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peclivé opléchnéte Cistou vo-
dou.

e Pripdlené zbytky potravin pfedtim ne-
chejte odmodit.

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

Kryt

e Offete kryt T zvenku lehce navlh&enou
utérkou s trochou jemného gisticiho pro-
stredku.

*  Vysuste utérkou.

Vnitfni prostor

1. Vycistéte vnitini prostor mékkou houbié-
kou a vodou s jemnym Cisticim prostred-
kem.

2. Ngkolikrét offete vihkou utérkou z mikro-
vldkna, kterou mezitim vymyjete a vyzdi-
mate.

3. Vysuste utérkou.

10. Ulozeni

® Predtim nez horkovzdusnou fritézu skli-
dite ...
...sitovd zdstreka 9 musi byt odpojend,
... pfistroj musi byt vychladly a
...viechny dily musi byt Gplné suché.

* Napdijeci vedeni 9 navifte okolo navi-
jeni kabelu 12.

11. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrinuté popelnice

na koleckdch znamend, ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-
ny &asti prislusenstvi oznadené timto
symbolem. Oznaéené vyrobky nesmi byt lik-
vidovény spolecné s normélnim domécim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napt. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

mdhd sniZzovat spotiebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisluny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.



12. Reseni problémd

Pokud by vé3 pFistroj nefungoval podle poza-
davky, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Mozné jde jen o maly problém, ktery
mizete vyresit sami.

NEBEZPECi razu elektrickym
proudem!
® V z&dném pripadé se nepokouseite pfi-
stroj sami opravovat.

Moiné pri€iny/

Chyba opatreni
® Je zajisténo napdjeni
Bez funkce elektrickym proudem?

Zkontrolujte pfipojeni.

Pokrm nenf po
doporugené
dobé jesté ho-
tovy

Bylo mnozZstvi pfilis vel-
ké nebo kousky pfilis
silné?

Byla nastavena prilis
nizké teplota nebo
doba pfipravy?

Siln& tvorba
koute nebo
zdpachu

Nachdzi se na fopném
¢lanku 10 zbytky po-

travin, které se pfi za-

hfivani palie Fritovaci

ko$ 6 nesmite plnit vy3
nez po znacku

MAX 7.

13. Technické udaje

Model:

SHLF 1000 E1

Sifové napéti:

220-240V ~ 50 Hz

Trida ochrany:

Vykon: 1 000 W
Prikon ve vypnutém

stavu: ow
Automaticky pre-

chod do vypnutého |< 20 min.
stavu:




Pouzité symboly

S

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

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

Tento symbol upozorfiuje na to,

aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

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

(zde: PAP).

Stidavé napéti

TN

O

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

AA

Srbské znaéka je prohlésenim spo-

le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni srbskych pozadavkd.

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 né&hradni 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.

€D 57



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: 500500_2510 o
Uctenku jako dikaz ndkupu.

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

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

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZzenym dokladem o ndkupu
(0&tenky) a uvedenim, v éem spoéivd
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

Na www.lidl-service.com si mZete stéhnout
tento a mnoho dal3ich 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) 500500_2510 oteviit vds navod k

pouZziti.

) .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 500500_2510

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
1 Kryt
2 Reguldtor teploty
3 Cervena LED: prevadzkovd kontrolka, svieti vzdy, ked ide &asovaé.
4 Casovaé na nastavenie &asu pripravy, spusti pristroj.
5 Sitovy nadstavec
6 Fritovaci k&3; tu sa zbiera tekutina z varenia.
7 MAX Znacka pre maximdlnu vysku naplnenia fritovacieho kosa
(maximdlna vyska naplnenia: 2,0 litra)
8 Ricka fritovacieho kosa
9 Pripojovacie vedenie so zdstrékou
10 Vyhrievaci prvok (na hornej strane vnitorného priestoru)
11 Zelend LED: LED prevddzkovei teploty; svieti vzdy, ked'je dosiahnutd nasta-
vend teplota.
12 Distan&ny drziak s navinutim kdbla
13 Vetraci otvor



St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vdm k vadej novej teplovzdus-
nej 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 pouzitie si
uschovaijte, ak by ste neskér po-
trebovali dalSie informacie.

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

Prajeme vém vela radosti s va3ou novou tep-
lovzdugnou fritézou!

Symboly na pristroji

Tento symbol vds varuje pred do-
A tknutim sa horiceho povrchu.
QII Symbol uvédza, Ze takto oznadené

materidly nemenia chuf ani véiu 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 st v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nere3pektovanie tejto vystrahy
méze spdsobif poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie fejto vystrahy méze spbsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif lahké porane-
nia alebo vecné $kody.
UPOZORNENIE: Skuto¢nosti a 3pecifika,
ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipu-
l&cii s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdZu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dudevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli pouéené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré si s jeho pouzivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm vykondvat &istenie a
0drzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.

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

® V pripade nesprévneho pouzitia méZu nastat poranenia.

® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cieho otvoru na zadnej strane. Fritovaci k& uchopuijte
len za ricku.

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

© Ak déjde k poskodeniu siefového kdbla tohto pristroja, kébel
musi vymenit vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Vyhrievacie prvky sa nesmg utieraf' namokro.

® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
...v zévodnych kuchyniach, predajniach, kanceldridch a inych

komerénych oblastiach;

...na polnohospodérskych farmdch;
...hosfami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
...v penziénoch s raiajkami.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externymi spina-
cimi hodinami alebo separdtnym dialtkovym systémom.

®© Precitajte si kapitolu Cistenie (pozri ,Cistenie” na strane 74).



NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Zabezpedte, aby deti nikdy nemohli
teplovzdusnd fritézu stiahnut dolu (napr.
za sietovy kdbel). Obarenia predstavu-
j0 smrtelné nebezpeéenstvo!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm{ hraf's plastovymi vreckami. Hro-
zi nebezpedenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!
© Elekirické pristroje mézu predstavovat
nebezpeéenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zaroveit méZzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdrite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO pre
viaky!
© Vidky dychaji 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 chréte pred vlhkosfou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
®© Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstré-
ka sa nesmi pondrat do vody alebo
inych kvapalin.
©® Ak by sa do pristroja dostala kvapali-
na, okamzite vytiahnite zéstréku. Pred
opé&tovnym uvedenim do prevadzky
daite pristroj skontrolovat.
©® Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamzite vy-
tiahnite zdstréku a az ndsledne vyberte

pristroj von. V takom pripade pristroj
viac nepouzivaijte a nechajte ho skon-
trolovat' v odbornom servise.

© Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym priodom!
© Pristroj nikdy neuvédzajte do prevédz-
ky v pripade, Ze si pristroj alebo pripo-
jovacie vedenie viditelne poskodené
alebo ak vam predtym pristroj spadol.
© Ked pouzivate predlZzovaci kdbel, musi
spliiat technické ddaje tohto pristroja.
©® Pristroj zapdjaite len do samotnej z&-
suvky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji
zapoijif viaceré zariadenia. Mohlo by
totiz ddjst k pretazeniu.
® Pripojovacie vedenie vedte tak, aby
naf nikto nemohol stipif, zachytif sa of
alebo sa na fiom potkndf.
© Zéstreku pripdjaite len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom 3titku.
Zéasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.
© Dévaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandach alebo horicich
miestach. Pripojovacie vedenie neobt&-
Zajte okolo pristroja.
© Pri indtalécii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kdbel nezacvikol alebo
nestladil.
© Pristroj nie je ani po vypnuti Gplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdastreku.
©® Pri vytahovani zdstreky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za
pripojovacie vedenie.
© Zéstreku vytiahnite zo zdsuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred &istenim pristroja,
- pocas burky.
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® Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechaite vykondvaf len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO -
nebezpecenstvo poziaru!

©® Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.

©® Poas prevadzky maite teplovzduing
fritézu vzdy pod dohladom. Takto si
problém mézete hned' viimnif vdaka
nezvycajnému zdpachu alebo zvuku.

® Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestriujte na makké predmety (napr.
utierky).

© Zo vietkych strén okolo pristroja a nad
nim udrZiavaite volny priestor.

©® Teplovzdusni fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zéclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

® Teplovzdund fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, ne$myklavej,
suchej a nehorlavej podlozke, &im za-
brénite, aby sa prevrhla alebo skizla.

NEBEZPECENSTVO

& poraneni popalenim!

® Nedotykaijte sa hordceho povrchov pri-
stroja a vndtorného priestoru. Pouzivaj-
te rukavicu alebo lapky.

©® Pred &istenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Oplne vychladndt.

© Ked je teplovzduing fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

©® Pouzivajte iba origindlne prisludenstvo.

© Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. dosky spordka) alebo do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvorené-
ho ohfia.

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

® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

@ Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZze povrcho-
va Oprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto osetruje
réznymi Cistiacimi prostriedkami, nedd
sa Oplne vylGgit, Ze niektoré z tychto 16-
tok obsahuji zlozky, ktoré mézu posko-
dif a zmakeit plastové nozigky. V
pripade potreby podlozte pod pristroj
protidmykovi podlozku.

4. Obsah balenia

1 teplovzdu3nd fritéza
1 fritovaci ko3 6 so sitovym nadstavcom 5
1 névod na obsluhu

5. Uvedenie do
prevadzky

e Odstrante vietok obalovy materidl.
Zvlast vnotorny priestor musi
byt Uplne zbaveny zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!
Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 13. Poéas prevadzky unikd z vet-
racieho otvoru horica para.
©® Obréazok A: Vetraci otvor 13 nikdy
nezakryvaite.
© Teplovzdudnd fritézu nikdy nepouzivaijte
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
©® Zo vietkych strdn okolo pristroja a nad
nim udrZiavaite volny priestor.



UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-

mi na vyhrievacom prvku 10 a nie je to chy-

ba vyrobku. Zabezpecte dostatocné
vetranie.

e 7 pristroja odstrdfte ochranné félie a
lepiacu pdsku, aviak neodstrafiujte ty-
povy stitok na zadnej strane pristroja.

e Skontrolujte, &i mdte vietky diely prislu-
$enstva a & nie si poskodené.

®  Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludensiva vygistite. )

e Pristroj postavte na sucht, rovny, nekl-
zavy, teplovzdorni podlozku.

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

6. Zaklady fritovania

Priprava potravin

®  Vietky potraviny musia byf na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vindch z nich odstrérite lad.

e Pri hlbokomrazenych potravindch od-
stréfite o najviac vody a ladu, skér
ako ich date do teplovzdusnej fritézy.

® Pri obalovanych potravinach dbajte na
to, aby strohanka o najviac priliehala
na potravinu.

Cas a teplota fritovania

® Na dosiahnutie chutného a zdravého
vysledku by ste mali velmi presne dodr-
Ziavaf teplotu a ¢as fritovania uvedené
na obale.
Naraz fritujte len malé mnozstva.
Fritovaci k&3 6 sa nesmie naplnit viac
ako po znagku MAX 7.

o Akrylamid méze bytkarcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril &o najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiv.

Na rovnomerné zhnednutie' 2

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

2.V polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo
ofocte.

Ak si potravina (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyZaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa pocas fritovania 1 -
2x pretrepat.

1. Vytiahnite fritovaci k3 6 za ricku 8 z
krytu 1 a prisady pretrepte. Pri pretrepa-
ni dbaijte o fo, aby sa hranoléeky dobre
premie3ali a pritom sa surové hranolée-
ky leZiace vnitri dostali von. Pristroj sa
pri vybrati fritovacieho ko3a automaticky
vypne. Casovaé 4 ide dale;j.

2. Znovu vlozte fritovaci k& 6 do pristro-
ja. Pristroj sa automaticky znovu zap-
ne.

Pecenie

Cesto sa v Ziadnom pripade nesmie dé-
vat priamo do fritovacieho ko3a 6. Po pri-
prave dajte cesto do formy na pecenie
alebo inej teplovzdornej formy (napr. for-
micky na muffiny). Této potom s cestom po-
stavte do fritovacieho kosa 6 na sitovy
nadstavec 5.

Informacie na obale

Ked' na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdécie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla &a-
sov pre teplovzdudnd riru.



7. Obsluha

& NEBEZPECENSTVO popdlenia!

©® Polas prevadzky mézu byt povrchy pri-
stroja hordce. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 13 na zadnej strane.

® Na uchopenie fritovacieho ko3a 6 pou-
Zivaijte rukavicu alebo lapky.

® Podas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 13 horica para. Nikdy nesia-
hajte do pary.

© Ked je teplovzduing fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie
prevadzkovat bez sitového nadstav-

ca 5!

Casovaé

® Pomocou casovaca 4 spustite pristroj a
nastavite poZadovany &as pripravy.
Mézete nastavit' 5 az 30 mindt.
Nastaveny ¢as mdzete pocas prevadz-

ky zmenit.

® Na skratenie asu musite otocit trochu
silnej3ie.

Regulator teploty

Pomocou reguldtora teploty 2 nastavite
teplotu od 80 do 200 °C.

¢ Nastaveni teplotu mdzete poéas pre-
vadzky zmenit.

LED

e Cervend LED 3: svieti vzdy, ked'ide
casovac 4.

e Zelenda LED 11: svieti vzdy, ked'je do-
siahnutd nastavend teplota. Zhasne, ked'
sa pristroj znova zohrieva.
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7.1 Pripojenie k

elektrickému prudu

¢ Ked je postaveny, zastréte zdstrcku 9
do zdsuvky s chrdnenym kontakfom,
ktord zodpovedd Gdajom na typovom
§titku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.

7.2 Proces pripravy

UPOZORNENIE: Potrebujte teplovzdorn
podlozku na fritovaci k&3 6, ako aj tanier
alebo misu (méze byt predhriata).

1. Ofoéte Easovac 4 na pozadovany &as.
Spusti sa ventildtor a zaéne svietif Cer-
vené prevadzkové svetlo 3.

2. Ofoéte reguldtor teploty 2 na pozado-
vany teplotu. Zelend LED 11 svieti
vzdy, ked'je dosiahnutd nastavend tep-
lota.

3. Ked &asovaé 4 znova dosiahne O,
uplynul nastaveny ¢as. Zaznie zvon&ek
a pristroj sa vypne.

4. Vytiahnite fritovaci kés 6 za ricku 8 z
krytu 1. Postavte fritovaci k&3 na teplo-
vzdorni podlozku.

5. Vyberte potraviny z fritovacieho kosa.

6. Na 0plné vypnutie a odpojenie pristro-
ja od siete vytiahnite zdstréku 9.



7.3 Prerusenie procesu

pripravy

Proces pripravy mozete kedykolvek prerusit,
napr. aby ste skontrolovali stupefi zhnednu-

tia.
1.

Vytiahnite fritovaci k&3 6 za rocku 8 z

krytu 1. Pristroj sa pri vybrati fritovacie-

ho ko$a automaticky vypne.

- LED 3 a 11 zhasnd.

- Ventildtor sa zastavi, kym sa fritovaci
k&% 6 opdt nezasunie.

- Casovac 4 ide dalej.

Znowu vlozte fritovaci kb3 6 do pristro-

ja. Pristroj sa automaticky znovu zap-

ne.

7.4 Vylepsenie stupna
zhnednutia

Ak by napriklad stupefi zhnednutia nezod-
povedal vé3mu Zelaniu, mézete ¢as na a-
sovadi pred|zit, resp. ho znovu spustit.

1. Zasurite fritovaci kb3 6 znovu do kry-
tu 1.

2. Proces pripravy znovu spustite tak, ze
na casovaci 4 znovu nastavite ¢as a na
reguldtore teploty 2 teplotu.

3. Po pér mindtach skontrolujte stupen
zhnednutia. Pritom jednoducho vytiah-
nite fritovaci ko3 6 za ricku 8 z krytu.
Pristroj prestane hriaf a ventildtor sa za-
stavi.

4. Ked:

- ste spokojny, otocte reguldtor teploty
na O a vyberte pokrm z fritovacieho
ko3a. Casoval 4 sa sédm vypne.

- ked' chcete fritovat dalej, fritovaci
k& 6 jednoducho znovu zasuiite do
pristroja a proces pripravy sa znovu
spusti.

5. Po uplynuti nastaveného &asu zaznie
zvonéek, LED 3 a 11 a ventildtor sa

vypnd.



7.5 Tabulka pripravy

¢ Nasledujica tabulka uvadza zdkladné nastavovacie pomécky pre uvedené potraviny.
¢ Udaje o teplote a &ase v tabulke si orientaéné hodnoty. Teplota a &as sa mézu it v
zdvislosti od typu, velkosti a mnoZstva potravin, ako aj od vasej chuti.

Prisady/pouzitie odporuéana teplota a ¢as
Mrazené hranoléeky! o
. N 180 °C
% (optimélne mnoZstvo cca 150 g, ma- 20 - 30 min
ximdlne mnozstvo cca 200 g)
' x .. 160 °C
@ Muffiny, koléée a pecivo 15— 20 min
180 °C
A Ryby 18 - 20 min
180 °C
@ Steaky, kotlety 10— 15 min
o Hydina po &astiach, napr. stehné 2 180 °C
(optimdlne mnoZstvo 4 kusy) 20 - 30 min
< 180 °C
=) Krevely 12 - 18 min

Cisla horného indexu 2 znamenaijo:

':Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obréfte.
2.V polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo otocte.




8. Recepty

V receptoch sa pouzivaji nasledujice skrat-
ky:

CL = &ajovd lyzicka

PL =

polievkova lyzZica

Miesané hranoléeky s bylinko-
vou majonézou
Prisady na 2 porcie

Prisady na majonézu

1 zltok

1CL horgice

125 ml slneénicového oleja

1CL najemno nasekaného petrzlenu
1CL najemno nasekanej krkosky
1CL citrébnovej stavy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranol¢eky

125¢g sladkych zemiakov
125¢ pevnych zemiakov
1PL slnecnicového oleja
Priprava

1. Na bylinkovi majonézu daijte Zftok a
horicu do vysokého pohdra a tito
zmes mixujte fyCovym mixérom.

2. Poéas mixovania prilievajte tenkym pro-
dom olej, kym nevznikne krémovd ho-
mogénna hmota.

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

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3ipte, umy-
te a osuste.

5. Zemiaky a sladké nakrdjaijte na ty&inky
hrubé asi 1 cm a v miske zmiedajte s
olejom.

6. Hranoléeky vlozte do fritovacieho kosa.
Dodrzte max. vydku naplnenia. MoZno
budete musief urobif dva cykly fritova-
nia.

7. Nastavte hodnoty 25 minit a 200 °C.

8.

9.

Po 15 minGtach znizte teplotu 180 °C a
hranoleky pretrepte.
Hranoléeky osolte a poddvaite ich s by-
linkovou majonézou.

Parky v Zupane
Prisady na 2 porcie

Prisady

4 parky (napr. frankfurtské alebo
viedenské parky)

2 balika  listkového cesta
Sol a korenie

1PL horcice

1 vaijce

Priprava

1.

2.
3.

Listkové cesto vyvalkajte na pomicenej
pracovnej ploche.

Parky nakrdjajte na 4 cm dlhé kusky.
Vyvalkané cesto potrite hor&icou a
ochutte ho solou a korenim.

Cesto nakrdjajte na 3 c¢m 3iroké prizky.
Parky zavifte do listkového cesta tak,
aby z obidvoch strdn trochu vyénievali.

. Vaiji¢ko roz3lahaijte a potrite nim listko-

vé cesto.

Konce listkového cesta pevne zatlacte.
Parky vlozte do fritovacieho ko3a. Do-
drzte max. vysku naplnenia. Mozno bu-
dete musiet urobit dva cykly fritovania.
Pecte na 200 °C cca 12 - 15 minit
podla chuti a stupfia zhnednutia.



Peéeny camembert s brusnicami
Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: Hned na zaciatku skon-
trolujte, & mdzete 2 camemberty vloZit celé

vedla seba do fritovacieho ko3a. Ak nie, pri-

pravte camemberty v 2 fritovacich cykloch.

Prisady

2 camemberty (po 150 g)
1 vajce

1PL smotany

3PL str6hanky

2 PL zavéranych brusnic

Sol a korenie podla chuti

Priprava

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

2. Do hlbokého taniera dajte stréhanku.

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

4. Kosky camembertu opekaite na 200 °C
cca 5 - 10 mindt do zlatohneda.

5. Camembert poddvaite s trochou brus-
nic.

Plnené paradajky

Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: Podla velkosti paradajok
sa nemusia zmestit do fritovacieho kosa
vietky naraz. V takom pripade spracuijte
zvy3né paradajky v druhom pracovnom cyk-
le.

Prisady

6 PL olivového oleja

6 paradajok strednej velkosti

2 stro&iky cesnaku

1 zvazok  hladkého petrzlenu

2 platky  toastového chleba (normdlna
velkost)

¥, CL soli

2 stipky  korenia

40 g Eerstvo nastrGhaného parmezé-
nu

Priprava

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

2. Duzinu opatrne vydlabte lyZicou a ne-

chaite obrdtené v sitku odkvapkat.

Osipte cesnak.

Umyte a osuste petrzlen.

Teraz natrhaijte toastovy chlieb a vlozte

do mixéra so zvy3nym olejom, cesna-

kom, petrzlenovou viafou, solou, kore-

nim a parmezdnom.

6. Vsetky suroviny najemno nasekaite.

7. Népli dajte do paradajok.

8. Paradaijky postavte do fritovacieho ko-
sa.

9. Naijskér peéte na 180 °C cca 10 mindt,
potom na 140 °C dalich 5 mindt.

oo

Tip: Ked budete paradajky piect bez vriku,

ndpli bude hore hnedd a chrumkava.

Ak pri priprave nasadite vriky na paradaj-

ky, zvy3i sa €as pripravy asi o 3 mindty a né-
plfi zostane makka.



Falafel z cicerovej muky
Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: Dbaijte na maximdlne
mnozstvo naplnenia. Mozno budete musief
urobif 2 cykly fritovania.

Prisady

120 g cicerovej miky

120 ml vody

4PL olivového oleja

2 stri&iky cesnaku

1 Salotka

1 zvézok petrzlenu

15 CL soli

1% ClL rasce

15 CL présku do peciva
Trocha citrénovej Stavy

Priprava

1. Petrzlenovi viiaf umyijete a osuste, listky
oberte a najemno nasekaijte.

2. Osipte a nakréijte na kocky 3alotku a
strogiky cesnaku.

3. Zmieajte petrzlenovi viat, 3alotky,
cesnak, cicerovi mdku, rascu, présok
do peciva a sol.

4. Vodu privedte do varu a postupne pri-

ddvajte do micnej zmesi. Vietko vymie-

$ajte na rovnomerné a pomerne tuhé
cesto.

5. Cesto nechaijte cca 15 min0t odpogivat.

6. Potom primie3ajte 2 lyZice olivového
oleja a trocha citrénovej tavy.

7. Mokrymi rukami vytvaruijte z cesta gul-
ky vel'ké asi ako orech a ukladaite ich
vedla seba na sitovy nadstavec fritova-
cieho kosa.

8. Falafel pecte najskér na 180 °C cca
6 minGt. Potom na 200 °C dalsie 4 mi-
nGty.

9. Do misky dajte 3%2 lyZice olivového

oleja a opatrne v fiom otocte falafel.

. Falafel dajte spét na nadstavec a frituj-

te na 200 °C cca 6 min0t, kym nebude
zlatohnedy.

Losos v obale
Prisady na 2 porcie

Prisady
250 g pevnych zemiakov
100 g Cerstvého $pendtu

1
1

1 polievkovd lyZica
300 g

_,N) —m — —
U T©
— e

$alotka

stricik cesnaku
olivového oleja

filé z lososa (bez koZe)
stonka petrzlenu
stonka bazalky

kapér

madkkého masla
biolimetka

Sol, ¢ierne korenie

Priprava

1.

12.

Zemiaky o3Upte a umyte, uvarte vo vria-
cej osolenej vode, potom scedte a na-
krdjajte na tenké platky.

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

Salotku a cesnak o3upte, nakrdjajte na
malé kocky, vloZte do hrnca s olejom a
uduste do sklovita.

Pridajte $pendt a kratko spolu poduste,
kym listky nezvédnd. Potom hrniec zo-
berte zo spordka a odstavte.

Lososa opldchnite, osudte a narezte na
dve &asti.

Petrzlenovd viat a bazalku umyte,
osuste a listky najemno nasekaite.
Kapary nechaite odkvapkat a nahrubo
nasekaite.

Kapary a nasekané bylinky zmiesajte s
maslom.

Limetku umyte hordcou vodou, osuste a
nakrdjajte na plétky.

. Pripravte si velky kus papiera na pece-

nie.

. Do stredu polozte platky zemiakov a

ochutte solou a korenim. Na to poukla-
dajte $pendt a lososa.

Na lososa dajte kaparové maslo vo
vlogkdch a navrch dajte platky limetky.

G 71



13. Papier prelozte cez prisady, boky pev-
ne uzavrite a balicky ulozte do fritova-
cieho kosa.

14. Fritujte na 200 °C cca 20 mindt.

15. Potom odstrénite papier a pokrm ihned'
poddvaite.

Spizy z cukety a baklazéanu

Prisady na 2 porcie

UPOZORNENIE: Dbajte na maximdlne
mnozZstvo naplnenia. Mozno budete musief
urobif 2 cykly fritovania.

Prisady
V4 CL korenia
Va C::L nového korenia
Va CL koriandru
Va CL sueného tymianu
Va CL sudeného oregana
12 CL soli
25 ml olivového oleja
1 baklazén
1 cuketa
1 cibula
Drevené $pajdle
Priprava
1.V miske zmie3aijte bylinky, koreniny a
olej.

2. Cuketu a baklazan nakrdjajte na 2 cm
hrubé plétky a cibulu na 3tvrtiny.

3. Pridajte zeleninu do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichdvaijte na 3pi-
zy.

5. Spizy pripravujte na 200 °C 15 mindt.
V polovici Easu pripravy 3pizy otoéte.

Minipizza so sunkou a rukolou
Prisady na 2 porcie

Prisady
1 balenie  pizzového cesta
1 konzerva pasirovanych paradajok
200 g mozzarelly
1 zvazok  rukoly
100 g unky Serrano
Olivovy olej
Sol, &ierne korenie a oregano
Priprava

1. Cesto na pizzu rozvalkajte na pomice-
nej pracovnej doske a vykrajujte obd|z-
niky, ktoré s o 1 cm men3ie ako
plocha fritovacieho ko3a.

Cesto zlahka popichaijte vidlickou.

Mozzarellu nakréjajte na tenké platky.

Cesto potrite pasirovanymi paradajka-

mi, dochutte solou, korenim a oregao-

nom a oblozte platkami mozzarelly.

5. Kisky pizze peéte po porciéch na
180 °C cca 7 mindt.

6. Sunku Serrano rozdelte na kisky a tieto
pecte este 3 — 5 min0t.

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

8. Mini pizze pokvapkaite olivovym ole-
jom a poddvaijte.

Mo

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



Marinované kuracie kridla
Prisady pre 2 osoby

UPOZORNENIE: Ak nie, pripravte kuracie
kridla v 2 fritovacich cykloch.

Prisady

Asi8 kuracich kridel
1-2CL soli

1-2CL  papriky

Prisady na marinadu

6 PL slneénicového alebo repkového
oleja

6 PL omdacky Sweet'n Hot Chili

4PL kecupu

4PL octu

1-2CL ili vlogiek

Priprava

1. Vsetky prisady na marinddu zmiesajte
vo velke| miske.

2. Pridajte kuracie kridelka do misy a pre-
miesaijte ich s marinadou.

3. Kusky kurata nechajte marinovat cca
1 hodinu.

4. Kuracie kridla poukladajte vedla seba
do fritovacieho kosa a reguldtor teploty
nastavte na 190 °C a casovac na
15 mindt.

5.V polovici &asu pripravy kuracie kridel-
kd otocte.

6. Na konci doby pripravy skontrolujte
kuracie kridelkd a ak ste spokojny, vy-
berte ich.

Tip: Kto md rdd kuracie kridla chrumkavé,
moze ich este fritovat este daldich 5 mindt na

200 °C.

Cokoladova torticka s tekutym
stredom
Prisady na 8 torti¢iek

UPOZORNENIE: V jednom pracovnom
cykle mézete pripravit vzdy 4 torticky.

Prisady

759 tmavej cokolady
3 vajcia

759 masla

759 cukru

50¢g maky
Priprava

1. Cokolddu nasekajte a roztopte ju vo
vodnom kipeli.

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

3. Vajcia a cukor vyslahajte do spenenia.

4. Na zmes preosejte miku a vymiedaite
hladké cesto.

5. Primie3ajte ¢okolddovo-maslovi zmes.
6. Polozte formicky na muffiny do fritova-
cieho kosa a napliite do nich cesto.

Vlozte fritovaci k&§ do predhriateho pri-
stroja.

7. Teplotu nastavte na 180 °C a &as pri-
pravy na 6 — 7 min0t.

8. Upedte ¢okolddové torti¢ky a vychutnaj-
te si ich teplé.



9. Cistenie

/AN Nesezpecenstvo popalenial
© Pred &istenim alebo premiestnenim ne-
chaijte pristroj vychladndt.

NEBEZPECENSTVO Grazu
elektrickym pruodom!
© Vytiahnite zdstreku 9 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzdudnd fritézu Cistif.
® Teplovzduind fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
©® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, ze po

vysudeni mbézu edte v dutindch zostat kva-

pdcky vody. Vietky diely nechaite Uplne vy-

schnit na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrante hrubé zvysky potravin.

¢ Fritovaci k&3 6 a sitovy nadstavec 5 sa
mdzu umyvat' v umyvacke riadu. Sitovy
nadstavec vyberte nahor z fritovacieho
ko3a. Po Cisteni dbaijte pri vkladani o
to, aby nozicky sitového nadstavea 5
smerovali nadol. Sitovy nadstavec vloz-
te do fritovacieho ko3a znovu tak, aby
stél pevne na dne.

UPOZORNENIE: Tieto diely mézete umy-
vaf aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie riadu. Potom ich dékladne
opléchnite &istou vodou.

®  Pripedené zvysky jedla predtym namoé-

te.

e Vietky diely nechaijte Oplne vyschnit,
skér ako ich odlozite alebo opdf pouzi-
jete.

74 (5K

Kryt

e Kryt 1 zvonku umyte navlhéenou han-
drou s malym mnoZstvom jemného umy-
vacieho prostriedku.

e Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vycistite vnitorny priestor makkou $pon-
giou a jemnym roztokom vody na umy-
vanie.

2. Niekolkokrat vyutieraijte vihkou utierkou z
mikrovldkna, ktord medzitym preperiete a
vyzmykate.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

10. Uskladnenie

e Skér ako teplovzdu3ny fritézu odlozi-
te ...
...mus{ sa vytiahnut zdstrcka 9,
...mus{ byt pristroj vychladnuty a
...vietky diely musia byt Gplne suché.
® Pripojovacie vedenie 9 namotajte oko-
lo navinutia kébla 12.

11. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného kosa na koleséch znao-

mend, ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej Unii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré sg
oznadené tymto symbolom. Oznadené pro-
dukty sa nesm0 likvidovat's beznym domd-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

¢uje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-



ha zniZovat spotrebu surovin a zatazenie Zi-

votného prostredia.

Obal

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

12. Riesenie problémov

Ak by vé3 pristroj zrazu prestal sprévne fun-

govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-

trolného zoznamu. Mozno ide len o maly
problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

13. Technické udaje

Model:

SHLF 1000 E1

Siefové napdtie:

220-240V ~ 50 Hz

Trieda ochrany:

Vykon:

1000 W

Prikon vo vypnutom
stave:

ow

Automatické prep-
nutie do vypnutého
stavu:

< 20 min

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym pradom!

®© V Ziadnom pripade sa nepokisaijte pri-
stroj svojpomocne opravovat.

Moizné priiny/

Chyba opatrenia
Ziadne s Je Z‘obezfpecene napdé-
) janie prddom?
Funkcia

e Skontrolujte pripojenie.

¢ Nebolo mnozstvo pri-
i3 velké alebo kisky
prili§ hrubé?

® Nebola teplota alebo

Po odporiéa-
nom CEase fri-
tovania este

jedld nie s0 &as pripravy nastave-
hotové né prili3 nizko?
® Nenachddzaiji sa na
vyhrievacom prvku 10
sky potravin, ktoré
Silny d ZVysKy POV, Kore
Z'é;);cg’m a sa pri zohrievani spalu-

j02 Fritovaci k&3 6 sa
nesmie naplnif viac ako
po znacku MAX 7.




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.

Srbska znagka znamend konformi-
tu vyrobkov spolo&nosti

HOYER Handel GmbH so srbsky-
mi poZiadavkami.

Technické zmeny vyhradené.

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 zaruka vztahuje na prisludng
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: 500500_2510 a
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, mézete 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 ozndé-
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)

500500 2510 si mdZete otvorif svoj né-

vod na obsluhu.

B
Servisné stredisko

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

IAN: 500500_2510

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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1. Pregled

NOUhRhOON-—

10
11

12
13

MAX

Kuciste
Regulator temperature

Crvena LED lampica: radna lampica; svijetli uvijek kada tajmer radi.

Tajmer za postavljanje vremena pecenja, pokreée ureda.
Ciedilo

Ko3ara za fritezu, ovdje se skuplja tekuéina nastala prilikom pecenija.

Oznaka maksimalne visine punjenja ko3are za fritezu
(maksimalna razina punjenja iznosi 2,0 litre)

Rucka ko3are za fritezu

Priklju¢ni kabel s mreznim utikagem

Grijadi element (na gornjoj strani unutra3njosti)

Zelena LED lampica: LED lampica za radnu temperatury; svijetli uvijek

kada se dostigne podesena temperatura.
Razdvojnik s mjestom za namatanje kabela
Otvor za ispudni zrak



Zahvadljujemo vam na
povjerenju!

Cestitamo vam na kupniji nove friteze na vru-
¢i zrak.

Kako biste osigurali sigurnu uporabu proi-
zvoda fe se upoznali sa svim njegovim rad-
nim znadajkama:

¢ Prije prve uporabe patljivo pro-
Citajte ove upute za koristenje.

¢ Prije svega se pridrzavaite si-
gurnosnih napomena!

¢ Uredaj se smije upotrebljavati
samo kako je opisano u ovim
uputama za koristenje.

¢ Sacuvaijte ove upute za koriste-
nje kako biste se mogli naknad-
no informirati.

¢ Ako uredaj namjeravate dati u
trece ruke, prilozite i ove upute
za koristenje. Upute za koriste-
nje sastavni su dio proizvoda.

Uzivaite u koristenju nove friteze na vruéi
zrak!

Simboli na uredaju
Ovaij simbol vas upozorava da ne
dodirujete vruéu povrsinu.

llj Ovaj simbol oznagava da takvi ma-
terijali ne mijenjaju ni okus ni miris
namirnica.

2, Namjenska uporaba

Friteza na vrudi zrak je namijenjena peceniju
namirnica na vruéem zraku pri temperaturi

do maksimalno 200 °C.

Friteza na vruéi zrak je namijenjena za upo-
rabu u privatnom kuéanstvu. Friteza na vrudi
zrak se smije rabiti samo u unutradnjim pro-
storijama.

Ovaj se uredaj ne smije upotrebljavati u ko-
mercijalne svrhe.

Moguca pogresna uporaba
Friteza na vrudi zrak nije namijenjena zagri-
javaniju tekuéina.

3. Sigurnosne upute

Oznake upozorenja

Po potrebi ée se u ovim uputama za koriste-

nje primijeniti sliedeée oznake upozorenja:
OPASNOST! Visoki rizik: neposti-

A vanije upozorenja moze biti opasno
po zdravlje i Zivot.

UPOZORENUJE! Sredniji rizik: nepostivanje

upozorenja moze uzrokovati ozljede ili veli-

ku materijalnu $tetu.

OPREZ: Niski rizik: nepostivanje upozore-

nja moze uzrokovati lak3e ozljede ili materi-

jalnu Stetu.

NAPOMENA: stanja i posebnosti kojih se

prilikom uporabe uredaja potrebno pridrza-
vati.



Upute za siguran rad

® Ovaj uredaj smiju upotrebljavati djeca starija od 8 godina i oso-
be s ogranic¢enim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnosti-
ma ili osobe bez iskustva i/ili znanja ako su pod nadzorom ili su
dobile upute o sigurnoj uporabi uredaja i razumjele opasnosti
koje proizlaze iz nje. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Djeca
ne smiju Cistiti niti odrzavati uredaj ako su mlada od 8 godina te
nisu pod nadzorom.

® Djecu mladu od 8 godina treba drzati podalje od uredaja i pri-
kljuénih kabela.

® Pogre$na uporaba moze uzrokovati ozljede.

® Ne dodirujte vruée dijelove uredaja kao $to su otvor za
& ispusni zrak na straznjoj strani. Ko3aru za fritezu primaj-
te samo za ruéku.
®© Tijekom prZenja iz otvora za ispusni zrak izlazi vruéa para. Ne
prolazite rukom kroz paru.
© Ako se mrezni prikljuéni kabel ovog uredaja osteti, treba ga za-
mijeniti proizvoda¢, korisni¢ka sluzba ili kvalificirana osoba
kako bi se izbjegle opasnosti.
® Grijadi se ne smiju brisati vlaznom krpom.
® Ovaj je uredaj takoder namijenjen upotrebi u domadinstvu i primje-
nama sliénima onima u domadéinstvu, na primer...
..U kuhinjama za zaposlenike v trgovinama, uredima i drugim
komercijalnim jedinicama;
..na poljoprivrednim imanjima;
..za goste u hotelima, motelima i ostalim stambenim jedinica-
ma;
..u salama za doru¢kovanie.
® Ovo| uredaj nije predviden za uporabu s uklopnim satom ili za-
sebnim sustavom daljinskog uprov||on|o
® Pratite upute iz poglavlja o &iéenju (pogledajte “Ciséenje” na
stranici 92).



A OPASNOST za djecu!

O}

Pobrinite se za to da djeca nikako ne
mogu povudi fritezu na vruéi zrak (npr.
za mrezni kabel). Opekline su opasne
po Zzivotl

Ambalaza nije djecja igracka. Djeca
se ne smiju igrati plasti¢nim vrecicama.
Postoji opasnost od gudenia.

OPASNOST za kucne i

domace zivotinje i zbog

njih!
Elektroni¢ki uredaji mogu predstavljati
opasnost za kuéne i domaée Zivotinje.
Nadalje, Zivotinje takoder mogu uzro-
kovati $tetu na uredaju. Stoga u nacelu
Zivotinje drzite podalje od elekironickih
uredaja.

A OPASNOST za ptice!

O}

Ptice brze di3u, drugacije rasporeduju
zrak u tijelu i znatno su manje od ljudi.
Stoga udisanje i najmanijih koli¢ina
dima koji nastaje tijekom rada ovog
uredaja moze biti vrlo opasno za ptice.
Ako upotrebljavate ovaj uredaj, smjesti-
te ptice u drugu prostoriju.

OPASNOST od strujnog
uvdara zbog viage!
Zastitite uredaj od vlage, kapanja ili pr-
skanja vode.
Uredaij, prikljuéni kabel i mrezni utika¢
nikada ne uranjaijte u vodu ili druge te-
kuéine.
Ako tekuéina dospije u uredaj, odmah
izvucite mrezni utikaé. Prije ponovne
uporabe zatraZite provieru uredaja.
Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utika¢ i tek tada izvadi-
te uredaj iz vode. U tom sluéaju vide ne
upotrebljavaijte uredaj, veé zatrazite
provjeru u struénoj radionici.
Ne upotrebljavaijte uredaj mokrim ruka-
ma.

©®

OPASNOST od strujnog
udara!
Ne upotrebljavajte uredaj ako na nje-
mu ili prikljuénom kabelu ima vidljivih
odtecenja ili ako je uredaj prije toga
pao na pod.
Ako upotrebljavate produzni kabel, on
mora udovoljavati tehni¢kim podacima
ovog uredaja.
Ne prikljuéujte uredaj na videkratnu
utiénicu. To bi moglo uzrokovati preop-
terecenje.
Polozite prikljuéni kabel tako da nitko
ne moze stati na njega, zapeti ili spota-
knuti se.
Priklju¢ite mrezni utika¢ samo na ured-
no instalirane, dobro pristupaéne utiéni-
ce sa zadtitnim kontaktima &iji napon
odgovara podacima na tipskoj plocici.
Utiénica mora biti lako dostupna i na-
kon prikljucivanja.
Pazite da se prikljuéni kabel ne osteti
ostrim rubovima ili vruéim mjestima. Pri-
kljuéni kabel nemojte namotavati oko
uredaija.
Pri montazi uredaja pazite da se pri-
kljueni kabel ne priklijesti ili zgnjeéi.
Uredaj ni nakon iskljucivanja nije u pot-
punosti iskljuéen iz mreze. Ako ga zeli-
te iskljuéiti iz mreZe, izvucite mrezni
utikag.
Prilikom izvlagenja mreznog utikaca iz
uti¢nice uvijek povucite mrezni utikag, a
ne prikljuéni kabel.
|zvucite mrezni utikag iz utiénice:
- nakon svake uporabe
- u sluéaju pojave smetnje
- kada ne upotrebljavate uredaj
- prije ¢iéenja uredaja
- u sluéaju nevremena.
Kako biste izbjegli opasnosti, ni na koji
nadin nemojte mijenjati uredaj. Poprav-
ke smiju provoditi samo struéne radioni-
ce odnosno servisni centri.
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OPASNOST - Opasnost od
pozara!

©® Nikada ne ostavljajte ukljugeni uredaj
bez nadzora.

® Uvijek nadgledaite fritezu na vruéi zrak
dok radi. Tako mozZete pravovremeno
prepoznati probleme ako primijetite ne-
obiéne mirise ili zvukove.

©® Nikada ne prekrivajte uredaj i ne ostav-
ljajte ga na mekim predmetima (poput
ruénika).

® Provjerite ima li slobodnog prostora sa
svih strana i iznad uredaja.

® Nikada ne upotrebljavaite fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornjih or-
mariéa, zidnih utiénica i v blizini zavje-
sa, papira ili sliénih zapaljivih
predmeta.

® Upotrebljavaite fritezu na vruéi zrak is-
klju€ivo na é&vrstoj, ravnoj, protukliznoj,
suhoj i nezapaljivoj povriini kako biste
izbjegli da se prevrne ili sklizne.

OPASNOST od ozljeda
uslijed opeklina!
© Ne dodirujte vruée povriine uredaja i
njegove unutrasnjosti. Upotrijebite ruka-
vice za peénicu ili kuhinjsku krpu.
®© Prije ¢iéenja ili pospremania pustite
uredaj da se potpuno ohladi.
® Nemojte pomicati niti premjestati frite-
zu na vruéi zrak dok je ukljucena.

UPOZORENJE na materijalnu

stetu!

©® Upotrebljavajte samo originalni pribor.

©® Nikada ne stavljajte uredaj na vruée
povriine (npr. grijace ploce 3tednjakal)
ili u blizinu izvora topline ili otvorenog
plamena.

® Pazite da hrana ne dodiruje vrudi grijo-
¢i element na gornjoj strani unutradnjo-
sti i da se ne zalijepi za njega.

©® Ne upotrebljavaite jaka ili nagrizajuéa
sredstva za &idcenje.
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© Uredaj je opremlien plastiénim nozica-
ma koje spriecavaiju klizanje. Buduéi
da je namjestaj presvucen razliitim la-
kovima i umjetnim materijalima koji se
odrzavaiju posebnim sredstvima za nje-
gu, postoji moguénost da neki od tih
materijala sadrzi sastavne dijelove koji
mogu nagrizati i omeksati silikonske no-
Zice. Po potrebi stavite protukliznu pod-
logu ispod uredaja.

4. Opseg isporuke
1 friteza na vruéi zrak

1 Ko3ara za fritezu 6 s cjedilom 5
1 upute za koristenje

5. Pocetak uporabe

e Uklonite sav ambalaZni materijal.
Osobito unutrasnjost nikako ne
smije sadrZavati ostatke amba-
laze poput komadi¢a stiropora.

OPASNOST - Opasnost od po-
zara!
Na straznjoj strani uredaja nalazi se otvor
za ispudni zrak 13. |z otvora za ispusni
zrak tijekom rada izlazi vruéa para.
© Slika A: Nikada nemojte prekrivati
otvor za ispusni zrak 13.
©® Nikada ne upotrebljavaite fritezu na
vruéi zrak neposredno ispod gornjih or-
mariéa, zidnih utiénica i u blizini zavje-
sa, papira ili sliénih zapaljivih
predmeta.
© Provjerite ima li slobodnog prostora sa
svih strana i iznad uredaja.

NAPOMENA: tijekom prve uporabe mogu
se u manjoj mjeri pojaviti dim i odredeni mi-
risi. Uzrok fome su sredstva montaze na gri-
jaéem elementu 10 i to ne predstavlja



gresku u proizvodnii. Osigurajte dobro
prozracivanje.

e Skinite zadtitne folije i ljepljive trake s
uredaja, pazite da ne skinete tipsku
oznaku na straZnjoj strani uredaja.

® Provjerite jesu li priloZeni i neosteéeni
svi dijelovi pribora.

®  Prije prve uporabe o€istite uredaj i sve
dijelove pribora.

e Uredaj stavite na suhu, ravnu podlogu
koja se ne klize i koja je otporna na vi-
soku temperaturu.

*  Mrezni utika¢ 9 utaknite u utiénicu Ciji
napon odgovara podacima s tipske
oznake. Utiénica mora biti lako dostup-
na i nakon ukljuéivanja.

6. Male osnove przenja
u fritezi

Priprema namirnice

e Sve namirnice moraju biti suhe za frite-
zu. Osusite namirnicu za fritezu, f.
uklonite led kod zamrznutih namirnica.

e Uklonite 3to je vie moguée vode i leda
sa smrznute hrane prije nego $to stavite
namirnicu u fritezu na vrudi zrak.

* Kod pohanih namirnica pazite na to da
je smjesa za pohanje §to &vriée na na-
mirnici.

Vrijeme i temperatura przenja

e Za zdravu hranu dobrog okusa biste se
pri odabiru temperature i vremena pr-
Zenja trebali strogo drzati podataka s
ambalaze.

Odjednom przite samo male koligine.
Kosara za fritezu 6 ne smije se napuniti
vise od oznake MAX 7.

e Akrilamid je potencijalno kancerogen.
Kako biste stvaranje akrilamida drzali
na minimumu, izbjegavaite prejako ta-
mnjenje.

Za ravnomjerno pecenje '2

': nakon 1/3 i 2/3 vremena kuhanja protre-
site ili okrenite.

2. nakon polovice vremena pecenia protresi-
te ili okrenite.

Ako je vazno da namirnice ravnomjerno po-

tamne (npr. kod pripreme pomfrita ili pilecih

medaljona), treba ih protresti 1 — 2x za vri-

jeme przenja.
Povucite kosaru za fritezu 6 za rucku 8
iz kuéidta 1 i protresite sastojke. Prili-
kom protresanja pazite da se pomfrit
dobro izmije3a i da nepeéeni pomfrit
koji je bio dolje sada dospije na vrh.
Uredaj se automatski iskljuéuje kada se
ko3ara za fritezu izvadi. Tajmer 4 no-
stavlja raditi.

2. Ponovno umetnite ko3aru za fritezu 6 u
uredaj. Uredaj se automatski ponovno
ukljuéuje.

Pecenje

Tijesto se niposto ne smije stavljati izravno
u kodaru za fritezu 6. Nakon pripreme stavi-
te tijesto u kalup za pecenie ili neki drugi ka-
lup otporan na visoku temperaturu (npr.
kalupi za muffine). Zatim stavite kalup za
pecenije s tijestom u kosaru za fritezu 6 na
cjedilo 5.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalazi duboko zaledenih namir-
nica ne mozete pronaéi specifikacije o vre-
menu pecenja u fritezi na vruéi zrak,
pogledaite specifikacije za peénicu s cirku-
lacijom zraka.



7. Rukovanje

& OPASNOST od opeklina!

©® Povriine uredaja mogu postati vruée ti-
jekom rada. Ne dodirujte vruée dijelo-
ve uredaja kao $to su otvor za ispusni
zrak 13 na straznjoj strani.

® Za dodirivanije kosare za fritezu 6 upo-
trebljavaite rukavice za peénicu.

© Tijekom przenja iz otvora za ispudni
zrak 13 izlazi vruéa para. Ne prolazi-
te rukom kroz paru.

® Nemojte pomicati niti premjestati frite-
zu na vruéi zrak dok je ukljuena.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!
® Uredaj se niposto ne smije upotrebljo-
vati bez cjedila 5!

Tajmer

¢ Tajmerom 4 pokreéete uredaj i postav-
ljate Zeljeno vrijeme kuhanija.

* MozZete podesiti u rasponu od 5 do
30 minuta.

* Postavljeno vrijeme moze se mijenjati ti-
jekom rada.

* Za skradivanje vremena morate nesto
jaée okrenuti.

Regulator temperature

® Regulatorom temperature 2 podesite
temperaturu izmedu 80 i 200 °C.

® Pode$ena temperatura moZze se promi-
jeniti tijekom rada.

LED lampice

e crvena LED lampica 3: svijetli uvijek
kada tajmer 4 radi.

¢ zelena LED lampica 11: svijelli uvi-
iek kada je postignuta podesena tempe-
ratura. Gasi se kada se uredaj ponovno
zagrijava.
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7.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 9 u utiénicu sa zadtitnim
kontaktom koja odgovara podacima s
tipske plocice. Utiénica mora biti lako
dostupna i nakon ukljugivania.

Prikljucak struje

7.2 Proces pecenja

NAPOMENA: za kosaru za fritezu 6 po-
trebna vam je podloga otporna na visoke
temperature i tanjur ili zdjela (po potrebi za-
grijani).

1. Okrenite tajmer 4 na Zeljeno vrijeme.
Ventilator se pokreée i crvena radna
lampica 3 podinje svijetliti.

2. Okrenite regulator temperature 2 na
Zzeljenu temperaturu. Zelena LED lampi-
ca 11 svijetli &im se dostigne podesena
temperatura.

3. Cim je tajmer 4 ponovno na O, isteklo

je podeseno vrijeme. Ogla3ava se zvo-

no i uredaj se gasi.

Povucite kosaru za fritezu 6 za rucku 8

iz kuc¢ista 1. Stavite kosaru za fritezu

na podlogu otpornu na visoke tempera-
ture.

5. lzvadite namirnice iz ko3are za fritezu.

6. Kako biste uredaj u potpunosti iskljuili
i odvoijili od mreze, izvucite mrezni uti-

ka¢ 9.

M



7.3 Prekid kuhanja

Pegenje mozete prekinuti u svakom trenutku,
npr. kako biste provjerili stupanj zapeéeno-

sti.

1.

Povucite kosaru za fritezu 6 za rucku 8
iz kuéidta 1. Uredaj se automatski is-
klju¢uje kada se ko3ara za fritezu izva-
di.
- Iskljuéuju se LED lampice 3 i 11.
- Ventilator se zaustavlja sve dok se ko-
$ara za fritezu 6 ponovno ne umetne.
- Tajmer 4 nastavlja raditi.
Ponovno umetnite ko3aru za fritezu 6 u
uredaj. Uredaj se automatski ponovno
ukljuéuje.

7.4 Poboljsavanje stupnja

zapecenosti

Ako, primijerice, jo3 nije dosegnut Zeljeni
stupanj zapecenosti, mozete produljiti vrije-
me na tajmeru odnosno ponovno ga pokre-
nuti.

1.

2.

Ponovno umetnite ko3aru za fritezu 6 u

kuéidte 1.

Ponovno pokrenite proces kuhanja po-

stavljanjem vremena na tajmeru 4 i

temperature na regulatoru temperatu-

re 2.

Nakon nekoliko minuta provjerite stu-

panj zapeéenosti. Za to jednostavno

povucite koaru za fritezu 6 za ruku 8

iz kuéidta. Uredaj prestaje zagrijavati i

ventilator se zaustavlja.

Ako:

- ste zadovoljni, okrenite regulator tem-
perature na O i izvadite namirnicu za
pecenie iz kosare za fritezu. Tajmer 4
isti¢e samostalno.

- zelite nastaviti pedi, jednostavno po-
novno gurnite kosaru za fritezu 6 u
uredaj i proces pecenja se ponovno
pokrece.

Kad istekne podeseno vrijeme, oglasc-

va se zvono, LED lampice 31 11 i ven-

tilator se gase.



7.5 Tablica kuhanja

¢ U sliededoj tablici navedene su osnovne smjernice za podesavanje za navedene na-
mirnice.

e U tablici kuhanja navedene su okvirne vrijednosti za temperature i vremena. Moze
dodi do odstupanja u temperaturi i viemenu ovisno o svojstvima, velicini i kolicini na-
mirnica te vadem ukusu.

- preporucena temperatura i
Sastojci/uporaba vrijeme
Zamrznuti pomfrit ! 180 °C
% (optimalna koli¢ina oko 150 g, maksi- 20 — 30 min
malna koli¢ina oko 200 g)
- Y N . 160 °C
@ Muffini, kolagi i pekarski proizvodi 15— 20 min
. 180 °C
& |Riba 18 - 20 min
. . 180 °C
@ Odresci, kotleti 10 - 15 min
= Dijelovi peradi, npr. bataci 2 180 °C
(optimalna koli¢ina 4 komada) 20 - 30 min
= & . 180 °C
=D |Skampi 12 - 18 min

Fusnote 2 imaiju sljede¢e znagenje:
': nakon 1/3 i 2/3 vremena kuhanja protresite ili okrenite.
2: nakon polovice vremena pecenija protresite ili okrenite.



8. Recepti

U receptima se upotrebljavaju sliedece skra-

éenice:
CZ = ZliCica
Z = Zlica

Pomfrit s preljevom od biljne
majoneze
Sastojci za 2 porcije

Sastojci za majonezu

1

—_

OO O1 O

zumanjak
7 senfa
_ml suncokretovog ulja
VA sitno nasjeckanog persina
VA sitno nasjeckane krasuljice
Z limunovog soka

sol, papar

Sastojci za pomfrit

125¢g batata

125¢ tvrdo kuhanog krumpira

17 suncokretovog ulja

Priprema

1. Za biljnu majonezu stavite Zumanjak i
senf u visoku posudu i kratko izmiksajte
mie$avinu $tapnim mikserom.

2. Tijekom miksanja ulijte ulje u tankom
mlazu dok ne nastane kremasta homo-
gena smjesa.

3. Dodaijte zacine i po ukusu soli, papra i
limunovog soka.

4. Ogulite krumpir i batat, operite ih i osu-
Site tapSanjem.

5. Narezite krumpir i batat na 3tapiée de-
bljine otprilike 1 cm i pomije3ajte ih u
zdjeli s uljem.

6. Stavite pomfrit u kosaru za fritezu.
Obratite pozornost na maksimalnu razi-
nu punjenja. MoZda éete morati prziti
dva puta.

7. Postavite vrijednosti na 25 minuta i

200 °C.

8.

9.

Nakon 15 minuta smanijite temperaturu
na 180 °C i protresite pomfrit.

Posolite pomfrit i posluzite ga s biljnom
majonezom.

Kobasice v tijestu
Sastojci za 2 porcije

Sastojci
4 kobasice (hrenovke Frankfurter
ili becke hrenovke)
V2 paketa  lisnatog tijesta
sol i papar

17 senfa

1 jaje

Priprema

1. Rasirite lisnato tijesto na pobrasnjenoj
povrsini.

2. Narezite kobasice na komadiée duge
4 cm.

3. Namazite rasireno lisnato tijesto sen-
fom i zaginite ga solju i parom.

4. Narezite tijesto na trakice 3iroke 3 cm.

5. Umotajte kobasice u lisnato tijesto tako
da krajevi kobasica izviruju iz tijesta.

6. Razmutite jaje i njime premaZite fijesto.

7. Cuvrsto pritisnite krajeve lisnatog tijesta.

8. Stavite kobasice u ko3aru za fritezu.

Obratite pozornost na maksimalnu razi-
nu punjenja. Mozda éete morati prziti
dva puta.

Ispecite po Zeljenom ukusu i stupnju za-
pecenosti na 200 °C na otprilike

12 - 15 minuta.



Peceni Camembert s brusnicama
Sastojci za 2 porcije

NAPOMENA: prije poéetka provjerite mo-
zete li oba sira Camembert staviti jedan po-
red drugoga u ko3aru za fritezu. Ako ne
mozete, isprzite sireve u 2 przenja.

Sastojci

2 sira Camembert (svaki do
150 g)

1 jaje

17 vrhnja

3 Z krusnih mrvica

27 kompota od brusnica

sol i papar prema ukusu

Priprema

1. Razmutite jaje s vrhnjem i zainite solju

i paprom.

2. Stavite krune mrvice u duboki tanjur.

3. Umogite ohladeni Camembert (u koma-
du ili narezan na &etvrtine) u razmuée-
na jaja i zatim ga uvaljajte u krusne
mrvice dok sir nije u potpunosti prekri-
ven smjesom za pohanje.

4. Pecite komade sira na 200 °C otprilike
5 — 10 minuta dok ne dobiju zlat-
nosmedu boju.

5. Posluzite Camembert uz brusnice.

Punjene rajcice
Sastojci za 2 porcije

NAPOMENA: ovisno o veli¢ini rajéica
mozda ih nedete modi staviti sve odjednom
u kodaru za fritezu. U tom sluéaju przite pre-
ostale rajéice u drugoj radnoj etapi.

Sastojci

67 maslinovog ulja

6 srednje velikih rajcica

2 cednja cednjaka

1 vezice persina ravnih listova

2 ploske prepecenca (normalne veliéi-
ne)

v, CZ soli

2 prstohvata papra

40 g svieze ribanog parmezana

Priprema

1. Operite rajcice, odrezite stabljike i na
vrhu izrezite poklopac.

2. Pazljivo izdubite rajice Zlicom i ostavi-
te ih da se ocijede na cjedilu.

3. Ogulite ¢ednjak.

4. Operite persin i osusite ga.

5. Usitnite prepecenac i dodajte ga u mik-
ser s uljem, ce$njakom, persinom, solju,
paprom i parmezanom.

6. Usitnite sve sastojke.

7. Gotovom smjesom napunite rajcice.

8. Stavite rajcice u kosaru za fritezu.

9. Prvo ih pecite otprilike 10 minuta na

180 °C, zatim jo§ 5 minuta na 140 °C.

Savijet: ako rajcice pecete bez poklopca,
punjenje na vrhu postat ée smede i hrskavo.
Ako stavite poklopac na rajice, vrijeme pe-
éenja se povecava za otprilike 3 minute i
punjenije ostaje mekano.



Falafel od brasna od slanutka
Sastojci za 2 porcije

NAPOMENA: pazite na maksimalnu razi-
nu punjenja. MoZda éete morati prziti dva
puta.

Sastojci

120 g brasna od slanutka

120 ml vode

47 maslinovog ulja

2 &ednja Eednjaka

1 ljutika

1 vezice  persina

1, CZ soli

1% CZ  kumina

1 CZ praska za pecivo
malo limunovog soka

Priprema

1. Operite i osusite persin te usitnite i na-
sieckajte lisce.

2. Ogulite ljutiku i Eednjak i nasjeckaite ih
na kockice.

3. Pomijesajte persin, ljutiku, Cednjak,
brasno od slanutka, kumin, prasak za
pecivo i sol.

4. Zakuhajte vodu i postepeno je dodaijte
smijesi bradna. Mje3avinu umijesite u
ravnomierno i relativno évrsto tijesto.

5. Ostavite tijesto da odstoji 15 minuta.

6. Zatim dodajte 12 Zlice maslinovog ulja i
malo limunovog soka.

7. Mokrim rukama oblikuijte tijesto u kugli-
ce veli¢ine oraha i stavite ih jednu kraj
druge na cjedilo koare za fritezu.

8. Prvo pecite falafel otprilike 6 minuta na
180 °C. Zatim jo$ 4 minute na 200 °C.

9. Dodajte 3% zlice maslinovog ulja u
zdjelu i u nju pazljivo umodite falafle.

10. Falafle ponovno stavite u umetak i przi-
te ih otprilike 6 minuta na 200 °C dok

ne postanu zlatni.

Losos u paketicima
Sastojci za 2 porcije

Sastojci
250 g tvrdo kuhanog krumpira
100 g sviezeg $pinata
1 ljutika
1 &edanj éednjaka
17 maslinovog ulja
300 g filea od lososa (bez koze)
1 struéak perdina
1 strugak bosiljka
17 kapara
27 mekanog maslaca
1 neobradena limeta
sol, papar
Priprema

1. Ogulite krumpir, operite ga i prokuhaijte
u slanoj vodi, a zatim ga ocijedite i na-
rezite na tanke kriske.

2. U meduvremenu oéistite i operite $pinat
i dobro ga ocijedite.

3. Ogulite ljutiku i ednjak, nasjeckaijte na
sitne kockice, dodaite u tavu zajedno s
uliem i pirjajte dok ne postanu prozirni.

4. Dodaijte 3pinat i nakratko ga pirjaite,
sve dok listovi ne omeksaju. Zatim ma-
knite lonac s vatre i odloZite ga na stra-
nu.

5. Operite losos, osuite ga tap3anjem i
prerezite na dva komada.

6. Operite persin i bosiljak, ofresite i sitno
nasjeckaite lidce.

7. Ocijedite kapar i nasjeckajte ga na
grubo.

8. Kapar i nasjeckano zacinsko bilje umi-
ie$ajte u maslac.

9. Limetu operite vruéom vodom, osusite je
tapsanjem i nareZite na krike.

10. Prostrite veliki komad papira za pece-
nje.

11. Kriske krumpira stavite na sredinu i za-
&inite solju i paprom. Na krumpir stavi-
te 3pinat i losos.
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12. Losos lagano premazite maslacem s ka-
prom i prekrijte kriskama limete.

13. Sastojke umotajte u papir, dobro ih za-
tvorite sa strane i zatim stavite paketié u
kosaru za fritezu.

14. Pecite oko 20 minuta pri 200 °C.

15. Zatim uklonite papir i odmah servirajte
ielo.

Raznijiéi od tikvica i patlidZzana
Sastojci za 2 porcije
NAPOMENA: pazite na maksimalnu razi-

nu punjenja. MoZda éete morati prziti dva
puta.

Sastojci
4 CZ papra
V4 CZ pimenta
Va (::Z korijandera
Va CL osu$enog fimijana
V4 CZ osusenog origana
1 CZ soli
25 ml maslinovog ulja
1 patlidzan
1 tikvica
1 luk
Drveni raznjidi
Priprema

1. U zdjeli pomije3aijte bilje, zacine i ulje.

2. Tikvice i patlidzane na kridke debljine
2 cm, luk nareZite na Eetvrtine.

3. Stavite povrée u mjesavinu zacina i
ulja.

4. Povrée naizmijenic¢no stavite na razniji-
ce.

5. Raznijice pecite oko 15 minuta pri
200 °C. Okrenite raznji¢e nakon polo-
vice vremena pecenija.

Mini-pizza sa sunkom i rikolom
Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 paket tijesta za pizzu
1 limenka pasirane rajcice
200 g mozarelle
1 svezanj rikole
100 g $unke Serrano
maslinovo ulje
sol, papar, origano
Priprema

1. Tijesto za pizzu razvaljajte na pobras-
njenoj povrsini i izrezite pravokutnike
koji suza 1 cm maniji od povriine ko$a-
re za fritezu.

Tijesto lagano izbockaijte vilicom.

Izrezite mozzarellu u tanke krike.

Tijesto premazite pasiranom rajcicom,

zadinite solju, paprom i origanom i na

njega stavite kriske mozzarelle.

5. Komadiée pizze pecite po porcijama
jedne za drugima ofprilike 7 minuta na
180 °C.

6. Sunku Serrano stavite na komadice piz-
ze i zatim ih jos jednom ispecite na 3
do 5 minuta.

7. Kada su rubovi pizza lagano smedi,
izvadite ih iz friteze i dodaijte opranu ri-
kolu.

8. Na mini pizze dodajte malo maslino-
vog ulja i servirajte.

robn

Savijet: pizze ¢e se mozda morati pedi jed-
nu do dvije minute dulje ili krade, ovisno o
debljini tijesta.



Marinirana pileéa krilca
Sastojci za 2 osobe

NAPOMENA: isprzite pileca krilca u

2 przenja.

Sastojci

Oko 8 _  pilecih krilaca
1-2CZ  soli

1-2CZ paprike

Sastojci za marinadu

67 suncokretovog ulja i ulja repice
67 slatko-ljutog ¢ili umaka

47 ke€apa

47 octa

1-2CZ pahuljica &ilija

Priprema

1.

2.

Sve sastojke za marinadu pomijesajte u
velikoj zdjeli.

Dodaijte pileéa krilca u zdjelu i pomije-
$ajte s marinadom.

Ostavite pilec¢a krilca u marinadi otprili-

ke 1 sat.

Stavite pileéa krilca jednog pored dru-
gog u ko3aru za fritezu i podesite regu-
lator temperature na 190 °C i tajmer
na 15 minuta.

Okrenite pileéa krilca nakon polovice
vremena pecenja.

Na kraju pecenja provierite pileéa kril-
ca i izvadite ih ako ste zadovoljni.

Savijet: ako Zelite da krilca budu hrskavija,
mozete ih pedi jo3 5 minuta na 200 °C.

Cokoladne tortice s kremastim
punjenjem
Sastojci za 8 tortica

NAPOMENA: u jednoj radnoj etapi moze-
te pripremiti po 4 fortice.

Sastojci

759 tamne cokolade
3 jaja

75¢g maslaca

759 $ecera

50¢ braina
Priprema

1.

2.

Nasjeckajte éokoladu i ofopite je nad
vruéom vodom.

Dodaijte maslac i pustite da se takoder
otopi.

Istucite jaja i Seer u laganu i pjenusavu
smjesu.

Smiesu posipajte bradnom i zamijesite
ie u glatko tijesto.

U tijesto umijesajte smjesu Eokolade i
maslaca.

Postavite kalupe za muffine u kosaru za
fritezu i napunite ih tijestom. Stavite ko-
$aru za fritezu u prethodno zagrijani
uredaj.

Podesite temperaturu na 180 °C i vrije-
me pecenja na 6 — 7 minuta.

Ispecite Cokoladne tortice i uZivajte u
njima dok su jo$ uvijek tople.



9. Ciséenje

& OPASNOST od opeklina!
© Pustite uredaj da se ohladi prije pospre-
manja i ¢is¢enja.
OPASNOST od strujnog
udara!
®© Prije &i3éenija friteze na vruéi zrak izvu-
cite mrezni utikaé 9 iz uti¢nice.
© Friteza na vruéi zrak se ne smije uranjo-
ti u vodu.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!
® Ne upotrebljavaite jaka ili nagrizajuéa
sredstva za iséenje.

NAPOMENA: imajte na umu da se nakon
sudenja u Supljinama jo3 uvijek mogu nala-
ziti kapi vode. Ostavite sve dijelove da se
potpuno osuse na zraku.

Dijelovi pribora

e Uklonite grube ostatke hrane.

¢  Kosara za fritezu 6 i cjedilo 5 mogu se
prati u perilici posuda. Izvucite cjedilo
prema gore iz ko$are za fritezu. Nakon
giséenja pazite da prilikom umetanija
noZice cjedila 5 pokazuju prema dolje.
Ponovno stavite cjedilo u ko$aru za fri-
tezu tako da stoji évrsto na dnu.

NAPOMENA: ove dijelove takoder moze-
te prati ruéno s pomodu tople vode i sredstva
za pranje posuda. Potom temeljito isperite
&istom vodom.

® |zgorene ostatke hrane prethodno
omekiaite.

e Pricekajte da se svi dijelovi uredaja pot-
puno osude prije nego 3to ih pospremite
ili ponovno upotrijebite.
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Kuciste

e Obridite kuéiste 1 izvana navlazenom
krpom s malo blagog sredstva za &isée-
nje.

® Posusite krpom za posude.

Unutrasnjost

1. Ogistite unutradnjost mekom spuzvom s
malo vode i blagog sredstva za &isée-
nje.

2. Videstruko je prebrisite mokrom krpom od
mikrovlakana koju s vremena na vrijeme
treba isprati i ocijediti.

3. Posusite krpom za posude.

10. Pohranjivanje

e Prije pospremania friteze na vruéi
zrak...
... mrezni utika& 9 mora biti izvucen,
...uredaj ohladen i
...svi dijelovi potpuno suhi.

* Namotaite prikljuéni kabel 9 oko mje-
sta za namatanje kabela 12.

11. Uklanjanje otpada

Ovaj proizvod podlijeze europ-

skoj smjernici 2012/19/EU.

Simbol prekrizene kante za

smece na kotaéima znadi da

proizvod spada u obvezno raz-

vrstavanije otpada unutar Eu-

ropske unije. To vrijedi za proizvod i za sve
dijelove opreme koji su 0znageni ovim simbo-
lom. Oznaéeni se proizvodi ne smiju bacati u
normalan kuéanski otpad veé se moraju pre-
dati na odgovarajuéem miestu za reciklazu
elektricnih i elektronskih uredaja.

Ovaij simbol za recikliranje

oznacava npr. da se odredeni

predmet ili dijelovi materijala

mogu oporabiti. ReciklaZa po-

maze pri redukciji potro3nje si-

rovine i rasterecuje okolis.



Ambalaza

Za zbrinjavanje ambalaZe obratite paznju
na odgovarajuée propise za okoli§ u Vasoj

zemlji.

12. Rjesavanje problema

Ako va3 uredaj ne funkcionira na Zeljeni no-
&in, najprije provjerite ovaj kontrolni popis.

Mozda se radi o malom problemu koji moze-
te sami ukloniti.

OPASNOST od strujnog uda-

13. Tehnicki podaci

Model:

SHLF 1000 E1

Mrezni napon:

220-240V ~ 50 Hz

Razred zastite:

Snaga: 1000 W
Potro$nja elekiriéne

energije dok je ure- O W

daj iskljuéen:

Automatsko isklju-

ivanije: < 20 Min

ra!
©® Niposto ne pokuiavaijte sami popravljo-
ti uredai.
Pogreska | Mogucéi uzroci / mjere
* Je li osigurano napaja-
Bez nje elekiriénom energi-
funkcije jom?
® Provjerite prikljucak.
Je li koli¢ina bila preve-
Jelo nakon N -
. lika ili komadi predebe-
preporude-

nog vremena
pecenja jos
uvijek nije go-
tovo

lig

Je li bila postavljena
preniska temperatura ili
nedovoljno vrijeme pe-
denja?

Pojava jakog
dima ili mirisa

Ima li na grijaéem ele-
mentu 10 ostataka na-
mirnica koji gore
prilikom zagrijavanja?
Kosara za fritezu 6 ne
smije se napuniti vise

od oznake MAX 7.




Koristeni simboli

Gepriifte Sicherheit (provjerena
sigurnost): uredaji moraju ispu-
njavati opée priznata pravila teh-
nike i moraju biti u skladu sa
Zakonom o sigurnosti proizvoda
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S CE oznakom drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-
vu sukladnosti EU-a.

e |Ovajsimbol podsje¢a na zbrinjo-
vanije pakiranja u skladu s propi-
sima o zadtiti okolisa.

Simbolom za recikliranje

(3 strelice) ozna&eni su materijali
mp | koji se mogu reciklirati. Materijal
se moze odrediti s pomodu
reciklaZnog broja u sredini (ov-
dje: 21) i/ili skraéenice (ovdje:
PAP).

~ [zmjenicni napon

Simbolom su oznaéeni dijelovi
koji se mogu prati u perilici posu-
da.

S ovom srpskom oznakom tvrtka
HOYER Handel GmbH potvrduje
sukladnost sa zahtjevima u Srbiji.

Zadrzavamo prava na tehnicke izmjene.

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dos-
tupna je na internet stranici www.lidl.hr.

14. Jamstvo tvrike
HOYER Handel GmbH

Postovani korisnici,

Na ovaj uredaj mozete ostvariti 3 godine
jamstva koje vrijedi od datuma kupnie.

U sluéaju neispravnosti uredaja, mozete
iskoristiti svoja zakonska prava kod proda-
vaéa proizvoda. Kao 3to je opisano u na-
stavku, ta zakonska prava nisu ograniena
nasim jamstvom.

Jamstveni uvjeti

Jamstveno razdoblje zapoginje datumom kup-
nje. Saduvajte svoj originalni raun. Ovaj je
dokument potreban kao dokaz o kupniji.

Ako se u roku od tri godine od datuma kupnije
ovog proizvoda pojavi greska u proizvodu,
materijalu ili izradi, prema vlastitoj procjeni
¢emo besplatno popraviti ili zamijeniti proi-
zvod ili vam vratiti novac. Ovo jamstvo zahti-
jeva da u roku od fri godine predate
neispravan proizvod i dokaz o kupnii {racun),
te u pismenom obliku ukratko opi3ete o kojem
je nedostatku rije¢ i kada je nastupio pro-
blem.

Ako kvar pokriva nade jamstvo, dobit éete po-
pravljeni ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapodinje novo
razdoblje jamstva.

Jamstveni rok i zakonsko jam-
stvo za reklamacije u vezi s ne-
dostacima

1. U sluaju manjeg popravka jamstveni
rok se produljuje onoliko koliko je ku-
pac bio lisen uporabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti
stvari izvriena njezina zamjena ili nje-
zin bitni popravak, jamstveni rok podi-
nje teci ponovno od zamijene, odnosno
od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen
samo neki dio stvari, jamstveni rok podi-
nje teéi ponovno samo za taj dio.



Vec pri kupnji mozete uogiti prisutno ostede-
nje ili nedostatke koje odmah treba prijaviti
nakon otpakiravanija proizvoda. Nakon iste-
ka jamstvenog roka, neophodne popravke

obavljamo vz naknadu.

Opseg jamstva

Uredaj je proizveden prema strogim smjerni-
cama kvalitete, te je prije isporuke pazljivo i
savjesno ispitan.

Jamstvo se odnosi na greske u materijalu ili
izradi.

Iz jamstva su iskljuéeni svi potrosni
dijelovi, koji su izloZeni uobiéaje-
nom trosenju i oste¢enja lomljivih di-
jelova, npr. sklopke, rasvjetna tijela
ili drugi dijelovi koji su izradeni od
stakla.

Ovo jamstvo ne vrijedi ako je proizvod oste-
¢en ili nije propisno koristen ili odrzavan.
Kako bi se osiguralo pravilno koridtenje proi-
zvoda, treba strogo slijediti sve upute za ko-
ritenje. Treba izbjegavati sve vrste koristenja
i rukovanja protivno navedenim uputama i
upozorenjima.

Proizvod je namijenjen samo za privatnu
upotrebu, a ne u komercijalne svrhe. U sluéo-
ju nedozvolienog i nepravilnog rukovania,
zloupotrebe ili zahvata koje nisu poduzeli
nasi ovlasteni serviseri, jamstvo se ponitava.

Jamstveni postupak

Za osiguravanije brze obrade zahtjeva slije-

dite sliedeée napomene:

¢ Kod svih upita uvijek pri ruci imaijte broj
artikla IAN: 500500_2510 i racun
kao dokaz kupnie.

® Brojevi artikala nalaze se na tipskoj plo-
&ici, ugravirani, na naslovnoj strani va-
§ih uputa (dolje lijevo) ili u obliku
naljepnice na straznjoj ili donjoj strani
uredaija.

® Ako se pojave neispravnosti ili neki dru-
gi nedostaci, najprije kontaktirajte sa
servisnim cenfrom navedenim u nastav-
ku telefonski ili e-postom.

¢ Neispravan proizvod na taj nacin mo-
Zete uz prilozeni radun kupnije (izvadak)
i opis postoje¢eg nedostatka i datum
pojavljivanja problema, besplatnom po-
Silikom poslati na adresu servisnog cen-
tra koji ée vam biti naveden.

Na www.lidl-service.com mozZete preuzeti

ove i brojne druge priruénike, videozapise o
proizvodima i instalacijske softvere.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Putem ovog QR koda dospijet éete izravno
na stranicu s uslugama tvrtke Lid|
(www.lidl-service.com), a unosom broja arti-
kla (IAN) 500500_2510 mozete otvoriti

upute za koridtenje.

B
Servisni centar

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: hoyer@lidl.hr

IAN: 500500_2510



AR Dobavljaé¢

Ne zaboravite da sliedeéa adresa nije
adresa servisnog centra. Najprije kon-
taktirajte s navedenim servisnim centrom.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NJEMACKA
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1. Pregled
1 Kudiste
2 Regulator temperature
3 Crvena LED lampica: Radna lampica; svetli uvek kada tajmer radi.
4 Tajmer: za pode3avanje vremena kuvanja, pokreée uredai.
5 Umetak sita
6 Posuda za fritezu; ovde se skuplja teénost od pripreme jela.
7 MAX Oznaka za maksimalni nivo punjenja posude za fritezu
(maksimalni nivo punjenja je 2,0 litra)
8 Rucka posude za fritezu
9 Prikljuéni kabl sa mreznim utikagem
10 Greja¢ (na gornjoj strani unutrasnjeg prostoral)
11 Zelena LED lampica: LED za radnu temperaturu; svetli uvek kada je dosti-
gnuta podesena temperatura.
12 Odstojnik sa elementom za namotavanije kabla
13 Ventilacioni otvor



Hvala na poverenju!

Cestitamo Vam na novoj fritezi na vrué
vazduh.

Za bezbedno rukovanije proizvodom i upo-
znavanje sa svim opcijama:

¢ Pre prvog pustanja u rad pazlji-
vo procitajte ovo uputstvo za
upotrebu.

¢ Pre svega pratite bezbednosne
napomene!

¢ Uredajem se sme rukovati samo
na nacin opisan u ovom uput-
stvu za upotrebu.

¢ Sacuvaijte ovo uputstvo za upo-
trebu za kasnije.

¢ U sluéaju da uredaj predajete
nekoj drugoj osobi na korisée-
nje, priloZite i ovo uputstvo za
upotrebu. Uputstvo za upotrebu
je sastavni deo proizvoda.

Nadamo se da éete uzivati u koridéeniju svo-

je nove friteze na vru¢ vazduh!

Simboli na uredaju
Ova oznaka vas upozorava na to
da je povriina vrela i da ne sme da

se dodiruje.

oznadeni materijali ne menjaju ukus

i miris namirnica.

QI? Ovaij simbol ozna¢ava da tako

2. Namenska upotreba

Friteza na vrué vazduh predvidena je za pri-
premu namirnica na vruéem vazduhu pri
temperaturama do maksimalno 200 °C.
Friteza na vrué¢ vazduh predvidena je za
kuénu upotrebu. Friteza na vrué¢ vazduh sme
da se koristi samo u zatvorenom prostoru.
Uredaj ne sme da se koristi u komercijalne
svrhe.

Moguca pogresna upotreba
Friteza na vrué¢ vazduh nije prikladna za zo-
grevanije tecnosti.

3. Bezbednosne
napomene

Upozorenja

U ovom uputstvu za upotrebu po potrebi su

istaknuta sledec¢a upozorenia:
OPASNOST! Visok nivo rizika:
Nepostovanje upozorenja moze
prouzrokovati telesne i smrtonosne
povrede.

UPOZORENUJE! Sredniji nivo rizika: Nepo-

$tovanje upozorenja moze prouzrokovati te-

lesne povrede ili tesku imovinsku Stetu.

OPREZ: Nizak nivo rizika: Nepostovanije

upozorenja moze dovesti do laksih telesnih

povreda ili imovinske Stete.

NAPOMENA: Cinjenice i posebne karak-

teristike koje treba uzeti u obzir prilikom ru-

kovanja uredajem.
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Uputstva za bezbedan rad

®© Deca starija od 8 godina i osobe sa smanjenim psihofizickim i
senzornim sposobnostima ili nedostatkom iskustva odnosno zna-
nja, mogu da koriste ovaj uredaj samo ako su pod nadzorom, ili
ako su upuéene u bezbedno kori§éenje uredaja i razumeju opa-
snosti koje iz toga mogu nastati. Deca se ne smeju igrati sa ure-
dajem. Ciséenje i korisni¢ko odrzavanje ne smeju obavljati
deca, osim ako su starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

® Decu mladu od 8 godina drzati dalje od uredaja i prikljuénog
kabla.

® U slucaju pogresne primene moze dodi do povreda.

® Nemoijte dodirivati zagrejane delove uredaja, npr. venti-
& lacioni otvor na zadnjoj strani. Posudu za fritezu drzite
samo za rucku.
® Tokom przenja dolazi do ispustanja vrele pare iz ventilacionog
otvora. Ne dodirujte paru.
® U sluéaju da se prikljuéni kabl za elektriénu mrezu kod ovog ure-
daja osteti, neophodno je da zamenu izvrii proizvodaé, njihov
korisnicki servis, ili slicno kvalifikovano lice, kako bi se izbegle
opasnosti.
©® Grejadi se ne smeju brisati vlaznom krpom.
® Uredaj je takode predviden za koridéenje u domadéinstvu i razliéitim
kuénim primenama, na primer...
..u kuhinjama za osoblje u prodavnicama, kancelarijoma i
ostalim komercijalnim prostorima;
..na poljoprivrednim gazdinstvima;
..za goste U hotelima, motelima i drugim stambenim objektima;
..U pansionima.
® UredO| nije predviden za koriéenje sa eksternim tajmerom ili po-
sebnim sistemom za daljinsko uprov||on|e
® Obratite paznju na poglavlie o &iséenju (vidi ,Cidéenje” na
strani 112).
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A OPASNO za decu!

O}

Vodite raéuna da deca nikada ne mogu
da povuku nadole zagrejanu fritezu na
vrué vazduh (npr. za mrezni kabl). U
sluéaju opekotina postoji opasnost po
Zivot!

Ambalazni materijal nije igracka za de-
cu. Deca se ne smeju igrati plastiénim
kesama. Postoji opasnost od gusenja.

OPASNOST za kucne

ljubimce i domace

Zivotinje!
Elektriéni uredaji mogu predstavljati
opasnost po kuéne ljubimce i domade
Zivotinje. Zivotinje takode mogu da
prouzrokuju o3teéenja na uredaiju. Zato
Zivotinje treba drzati podalje od elek-
tri¢nih uredaja.

A OPASNOST za ptice!

O}

Ptice didu brze, na drugadiji naéin ras-
podeljuju vazduh u svom felu i znatno
su manje od ljudi. Zbog toga za ptice
moze biti veoma opasno da udahnu
&ak i najmaniu koli¢inu dima koji se
javlja tokom rada ovog uredaja. Kada
koristite ovaj uredaij, ptice treba preme-
stiti u drugu prostoriju.

OPASNOST od strujnog
uvdara usled viage!
Zastitite uredaj od vlage, kapanja ili pr-
skanja vode.
Uredaij, prikljugni kabl i mrezni utika&
ne smeju se potapati u vodu ili druge
tecnosti.
Ako tednost dospe u uredaj, odmah
izvucite mrezni utika iz utiénice. Pre
ponovnog pustanja u rad uredaj prove-
riti.
Ako uredaj ipak padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utika&, pa tek posle
toga izvadite uredaj. U tom slucaju vise

®

©

nemoite koristiti uredaj. Uredaj mora
da proveri specijalizovana radionica.
Nemoijte da rukujete uredajem mokrim
rukama.

OPASNOST od strujnog
vdara!
Nemojte pustati uredaj u rad ako ure-
daj ili prikljuéni kabl pokazuju vidljive
znake osteéenja ili ako je ako je uredaj
prethodno pao sa visine.
Kada koristite produzni kabl, on mora
da odgovara tehni¢kim podacima ure-
daja.
Ne priklju¢ujte uredaj na visestruku uti&-
nicu. To bi moglo da dovede do preop-
terecenja.
Prikljuéni kabl polozite tako da niko ne
moze da ga nagazi, zakadi ili se o nje-
ga spotakne.
Mrezni utika prikljugite samo na pro-
vilno izvedenu, lako dostupnu utiénicu
sa zastitnim kontaktima ¢&iji napon od-
govara specifikaciji na natpisnoj plogi-
ci. Utiénica mora da bude lako
dostupna i nakon priklju¢ivanija.
Uverite se da ne postoji moguénost da
se prikljuéni kabl za elektri¢nu mrezu
odfeti na odtrim ivicama ili vruéim mesti-
ma. Ne namotavaite prikljuéni kabl oko
uredaija.
Tokom postavljanja uredaja pazite da se
prikljuéni kabl ne priklesti ili prignjeci.
Nakon isklju¢ivanja uredaj nije potpu-
no odvojen od elekiri¢ne mreze. Da bi-
ste to uradili, izvucite mrezni utika¢ iz
uticnice.
Za izvladenje mreznog utikaca iz utiéni-
ce uvek povlacite mrezni utika¢, nikada
ne povlaéite prikljuéni kabl.
|zvucite mrezni utikag iz utiénice:
- posle svake upotrebe
- kada dode do kvara
- kada se uredaj ne koristi
- pre &idéenja uredaja
- tokom oluje s grmljavinom
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© Da bi se izbegle opasnosti, nemoijte vr-
§iti izmene na proizvodu. Popravku po-
verite specijalizovanoj radionici,
odnosno servisnom centru.

& OPASNOST od pozara!

©® Nikada ne ostavljajte prikljuéeni uredaij
bez nadzora.

©® Uvek nadgledaite fritezu na vrué
vazduh tokom rada. Na taj nadin éete
na vreme prepoznati mogudi problem
na osnovu neobiénih mirisa ili zvukova.

® Uredaj nikada nemojte prekrivati niti
postavljati na meke povriine (kao 3to su
npr. peskiri).

©® Osigurajte slobodan prostor sa svih
strana i iznad uredaja.

©® Nemojte da koristite fritezu na vrué
vazduh ispod zidnih ormana, zidnih
uti€nica ili u blizini zavesa, papirnih ili
sliénih zapaljivih predmeta.

©® Fritezu na vrué¢ vazduh koristite iskljuéi-
vo na &vrstoj, ravnoj, neklizajuéoj, su-
voj i nezapaljivoj radnoj povriini kako
biste sprecili prevrtanje ili proklizava-
nje.

OPASNOST od povreda
usled opekotina!
©® Ne dodirujte zagrejane povriine ureda-
ja i unutradnjost. Koristite termo rukavi-
ce ili krpe.
® Pre &i3éenja ili pomeranja ostavite ure-
daj da se potpuno ohladi.
® Nemojte pomerati ili prenositi fritezu na
vrué¢ vazduh dok je ukljuéena.

UPOZORENUJE na rizik od

materijalne stete!

© Koristite samo originalni pribor.

© Nikada ne stavljajte uredaj na zagreja-
ne povrsine (npr. na ringle $poreta) ili u
blizini izvora toplote i otvorenog plame-
na.
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© Uverite se da jelo ne dodiruje vruéi gre-
jac na gornjoj strani unutrasnjeg prosto-
ra i da se ne lepi na njega.

©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna sred-
stva za Ciséenje.

© Uredaj je opremljen plasti¢nim neklizo-
juéim nozicama. Posto je namestaj
obloZen raznim lakovima i plastikom i
tretiran razlicitim proizvodima za odr-
Zavanje, ne moZe se u potpunosti isklju-
¢iti moguénost da neke od ovih
supstanci sadrze komponente koje na-
grizaju i omek3avaju plastiéne nozice.
Ako je potrebno, ispod uredaja postavi-
te neklizajuéu posudu.

4. Obim isporuke

1 friteza na vrué¢ vazduh
1 Posuda za fritezu 6 sa umetkom u vidu si-
ta 5

1 kasutusjuhend

5. Pustanje u rad

e Uklonite sav ambalaZni materijal. U
unutrasnjem prostoru apsolutno
ne sme biti ostataka ambalaze,
na primer mrvica stiropora.

& OPASNOST od pozara!

Na zadnjoj strani uredaja se nalazi ventila-

cioni otvor 13 sa odstojnikom. |z otvora za

ventilaciju tokom rada izlazi vruéa para.

© Slika A: Nemojte nikada pokrivati
ventilacioni otvor 13.

© Nemojte da koristite fritezu na vrué
vazduh ispod zidnih ormana, zidnih
utiénica ili u blizini zavesa, papirnih ili
sliénih zapaljivih predmeta.

©® Osiguraite slobodan prostor sa svih
strana i iznad uredaja.



NAPOMENA: Tokom prvog kori3éenja
moze doéi do pojave manjeg dima i mirisa.
Razlog su sredstva za montazu grejaéa 10
i to ne predstavlja gresku kod proizvoda.
Obezbedite adekvatno provetravanie.

e Uklonite zastitnu foliju i lepljive trake sa
uredaja, ali nikako nemoite uklanijati
plocicu s natpisom sa donije strane ure-
daja.

e Uverite se da su na broju svi sastavni
delovi, i da su neosteéeni.

® Pre prve upotrebe oistite uredaj i sav
pribor.

® Postavite uredaj na suvuy, ravnu, nekli-
zajuéu, vatrostalnu podlogu.

o Utaknite mrezni utika¢ 9 u utiénicu koja
odgovara specifikaciji na plocici s nat-
pisom. Uticnica mora ostati pristupacna
i nakon ukljuéivanija.

6. Manje 1x1 przenje

Priprema namirnica

e Sve namirnice moraju biti 3o suvlje za
przenje. Osusite hranu koja se przi, od-
nosno uklonite led sa zamrznutih namir-
nica.

¢ Kod duboko smrznute hrane uklonite
§to je mogude vise vode i leda pre stav-
ljanja namirnica u fritezu na vrué
vazduh.

® Vodite raguna pri pohovanju namirni-
ca da hlebne mrvice $to je mogudée évr-
§¢e prianjaju na hranu koja se przi.

Vreme i temperatura prZenja

e Za ukusan i zdrav rezultat je potrebno
da se pri biranju temperature i vremena
przenja vrlo strogo pridrzavate podata-
ka na ambalazi.
Przite samo male koli¢ine odjednom.
Posuda za fritezu 6 se ne sme puniti

preko oznake MAX 7.

e Akrilamid moze biti kancerogen. Da bi
se 3to vise smanijilo stvaranje akrilami-
da, izbegavajte prekomernu zapede-
nost.

Za ravhomernu smedu boju '?

¥ Posle 1/3 i 2/3 predvidenog trajanja pri-
preme protresti ili okrenuti.

2; Posle polovine predvidenog trajanja pri-
preme protresti ili okrenuti.

Ako je kod namirnice (npr. kod pomfrita ili

pile¢ih medaljona) vazna ravnomerna sme-

da boja, potrebno ih je protresti 1 - 2x u toku
postupka przenja.

1. lzvucite posudu za fritezu 6 iz kuéi-
Sta 1 koristeéi ruku 8 i protresite sa-
stojke. Prilikom tresenja vodite raéuna
da se pomfrit dobro promesa i da pri-
tom slabo przeni krompiriéi koji se no-
laze u sredini dospeju spolja. Uredaj se
prilikom izvlaenja posude automatski
iskljuéuje. Tajmer 4 nastavlja da radi.

2. Vratite posudu za fritezu 6 nazad v
uredaj. Uredaj se automatski ponovo
ukljuéuje.

Pecenje

Testo ni u kom sluéaju ne stavljati direk-

tno u posudu za fritezu 6. Posle pripreme te-
sto stavite u kalup za pecenie ili neki drugi

kalup otporan na visoke temperature

(npr. kalupi za mafine). Njih zatim zajedno
sa testom stavite u posudu za fritezu 6 pre-
ko umetka u vidu sita 5.

Informacije na ambalazi

Ako na ambalazi duboko smrznute hrane ne
mozete da pronadete vreme pripreme za fri-
teze na vrué vazduh, upravljajte se vreme-
nom pripreme za konvekcione rerne.
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7. Rukovanje

& OPASNOST od opekotina!

® Povriine uredaja mogu da postanu vre-
le tokom rada. Nemojte dodirivati za-
grejane delove uredaja, npr.
ventilacioni otvor 13 na zadnjoj strani.

® Koristite termo rukavice ili krpe prilikom
rukovanja posudom za fritezu 6.

® Tokom przenja dolazi do ispustanja vre-
le pare iz ventilacionog otvora 13. Ne
dodirujte paru.

©® Nemojte pomerati ili prenositi fritezu na
vrué vazduh dok je ukljuéena.

UPOZORENJE na rizik od materijal-

ne Stete!

© Uredaj ni u kom sluéaju ne sme da radi
bez umetka u vidu sita 5!

Tajmer

e Pomodu tajmera 4 pokreéete uredaj i
podedavate Zeljeno vreme pripreme.
Mozete podesiti izmedu 5 i 30 minuta.
Podeseno vreme se moze menjati tokom
rada.

* Za skradivanje vremena morate okrenu-
ti tajmer nesto évrsce.

Regulator temperature

®  Pomodu regulatora temperature 2 tem-
peraturu mozete podesiti izmedu 80 i
200 °C.

® Pode$ena temperatura se moze menjo-
ti tokom rada.

LED lampice

¢ crvena LED lampica 3: svetli uvek
kada tajmer 4 radi.

¢ zelena LED lampica 11: sveili uvek
kada je dostignuta Zeljena temperatura.
Gasi se kada se uredaj ponovo zagreva.
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7.1

¢ Kada je uredaj postavljen, utaknite
mrezni utika¢ 9 u 3uko utiénicu, koja
odgovara podacima na plocici s natpi-
som. Uti¢nica mora ostati pristupacna i
nakon ukljugivanija.

Prikljucivanje na struju

7.2 Proces kuvanja

NAPOMENA: Potrebni su vam vatrostalni
podmeta za posudu za fritezu 6 kao i ta-
njir ili Cinija (moze biti zagrejana).

1. Okrenite tajmer 4 na Zeljeno vreme.
Ventilator se pokrece i crvena radna
lampica 3 pocinje da svetl.

2. Okrenite regulator temperature 2 na
zeljenu temperaturu. Zelena LED lampi-
ca 11 svelli &im je prethodno podese-
na temperatura dostignuta.

3. Cim vreme na tajmeru 4 bude ponovo
na O, podedeno vreme je isteklo. Oglo-
$ava se zvono i uredaj se iskljuduie.

4. lzvucite posudu za fritezu 6 iz kuéi-
$ta 1 koristeéi rucku 8. Stavite posudu
za fritezu na vatrostalnu podlogu.

5. lzvadite hranu iz posude za fritezu.

6. Kako biste potpuno iskljuéili uredaj i
odvoijili ga od mreze, izvucite mrezni
utikacé 9.



7.3 Prekid procesa

kuvanja

Mozete prekinuti proces kuvanja u bilo kom
trenutku, npr. da biste proverili stepen zape-
cenosti.

1.

Izvucite posudu za fritezu 6 iz kudi-

§ta 1 koristedi ru¢ku 8. Uredaj se prili-

kom izvlagenja posude automatski

iskljuéuje.

- LED lampice 3 i 11 se gase.

- Ventilator se zaustavlja sve dok pono-
vo ne vratite posudu za fritezu 6 unu-
tra.

- Tajmer 4 nastavlja da radi.

Vratite posudu za fritezu 6 nazad u

uredaj. Uredaj se automatski ponovo

ukljuéuje.

7.4 Poboljsanje stepena

zapecenosti

Ako npr. stepen zapecenosti jos nije po vo-
$0j zelji, mozete produziti vreme na tajmeru
odnosno da ga ponovo pokrenete.

1.

2.

Stavite posudu za fritezu 6 nazad u ku-

ciste 1.

Ponovo zapoénite proces obrade hrane

tako $to éete podesiti vreme na tajme-

ru 4 i temperaturu na regulatoru tempe-

rature 2.

Posle nekoliko minuta proverite stepen

zapedenosti. To éete uraditi tako 3to

cete posudu za fritezu 6 izvuéi iz kudi-

§ta koristeéi ruéku 8. Uredaj prestaje

da greje i ventilator se zaustavlja.

Ako:

- ste zadovoljni, okrenite regulator tem-
perature na O i izvucite skuvanu hra-
nu iz posude. Tajmer 4 ée sam
odbrojati do kraja.

- Zelite da nastavite sa pripremom, jed-
nostavno vratite posudu za fritezu 6
nazad u uredaj i proces pripreme ¢e
ponovo poceti.

Kada podeseno vreme istekne, oglasa-

va se zvono, LED lampice 3 i 11 venti-

lator se gase.
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7.5 Tabela pripreme hrane

¢ U sledecoj tabeli se nalaze osnovni saveti za pode3avanie prilikom pripreme navede-
nih namirnica.
® Vrednosti temperature i vremena u ovoj tabeli su orijentacione. U zavisnosti od sasta-
va, veligine i koli¢ine namirnica, kao i vaseg ukusa, temperatura i vreme mogu da od-

stupaiju.
¢ ey . preporucena temperatura i
Sastojci/primena vreme
Smrznuti pomfrit! 180 °C
% (optimalna koli¢ina oko 150 g, maksi- 20 - 30 min
malna koli¢ina oko 200 g)
- L . 160 °C
@ Mafini, kolagi i peciva 15— 20 min
. 180 °C
& Riba 18 — 20 min
. . 180 °C
@ Odresci, kotleti 10-15 min
o Z.lvzlnsko meso u komadima, npr. bata- 180 °C
¢! 20 - 30 min
(optimalna koli¢ina 4 komada)
— ) 180 °C
D) | Cambori 1218 min

Brojke u eksponentu 2 zna&e sledece:
" Posle 1/3 i 2/3 predvidenog trajanja pripreme protresti ili okrenuti.
2. Posle polovine predvidenog trajanja pripreme protresti ili okrenuti.
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8. Recepti

U receptima se koriste sledeéi termini:
kadi¢ica = ¢&ajna kasigica

kadika = supena kasika

Mesani pomfrit sa zaéinjenim
majonezom
Sastojci za 2 porcije

Sastojci za majonez

1 Zumance
1 kasicica senfa
125 ml suncokretovog ulja

1 kasigica  sitno iseckanog persuna
1 kasigica sitno iseckane krbuljice
1 kasigica limunovog soka

so, biber

Sastojci za pomfrit

125¢ batata

125¢g &vrsto kuvanih krompira
1 kasika  suncokretovog ulja

Priprema

1. Da biste dobili majonez sa zacinskim
biliem, staviti Zumance i senf u visoku
&asu i mutiti ovu smedu Stapnim mikse-
rom.

2. Tokom mucéenja dodavati ulje u tankom
mlazu, dok ne nastane kremasta homo-
gena masa.

3. Dodati zaéinsko bilje i zaginiti solju, bi-
berom i limunovim sokom.

4. Oljudtiti, oprati i osusiti krompire i ba-
tat.

5. Narezite krompire na $tapiée debljine

oko 1 cm i pomeiaite ih sa uljem u &ini-

i

6. Stavite pomfrit u posudu za fritezu.
Obratite paznju na maks. visinu punje-
nja. Mozda éete morati da prodete dva
ciklusa przenja.

7. Podesite vrednosti na 25 minuta i
200 °C.

8. Nakon 15 minuta smanjite temperatu-
ru na 180 °C i protresite pomfrit.

9. Posoliti pomfrit i posluZiti ga sa majone-
zom sa zadinskim biljem.

Kobasice v slafroku
Sastojci za 2 porcije

Sastojci

4 kobasice (npr. frankfuriske ili
becke kobasice)

Y2 pakovanja lisnatog testa

so i biber
1 kasika senfa
1 jaje

Priprema

1. Razviti lisnato testo na radnu povrsinu
koju ste prethodno posuli brasnom.

2. Narezati kobasice na komade duzine
4 cm.

3. Premazati razvijeno lisnato testo sen-
fom i zaciniti ga solju i biberom.

4. lzrezati testo na trake 3irine 3 cm.

5. Umotaite kobasice u lisnato testo tako
da malo $trée na obe strane.

6. Umttite jaje i premazite njime lisnato

testo.

Cvrsto pritisnuti krajeve lisnatog testa.

Stavite kobasice u posudu za fritezu.

Obratite paznju na maks. visinu punje-

nja. Mozda éete morati da prodete dva

ciklusa przenja.

9. U zavisnosti od ukusa i nivoa zapeéeno-
sti pecite na 200 °C, oko 12 - 15 minu-
ta.

© N
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Peéeni kamamber sa brusnica-
ma
Sastojci za 2 porcije

NAPOMENA: Na samom pocetku proveri-

te da li u posudu za fritezu mozete da stavite
2 cela komada kamambera jedan do dru-

gog. Ako ne mozete, probaijte sa 2 ciklusa
przenja.

Sastojci
2 komada kamambera (svaki do
150 g)

1 jaje

1 kasika  pavlake

3 kadike  hlebnih mrvica

2 kasike  brusnica iz tegle

So i biber po Zelji

Priprema

1. Umutite jaje sa 3lagom i zaginite solju i
biberom.

2. Sipajte prezle u plitak tanijir.
3

Ohladeni kamamber (ceo ili u éetvrtina-

ma) natopite u umuéena jaja, a zatim
ga uvaljajte u prezle tako da smesa za
paniranje &vrsto obaviie sir.

4. Przite kamamber na 200 °C oko 5 -
10 minuta dok ne porumeni.

5. Posluzite kamamber sa brusnicama.
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Punjeni paradajz
Sastojci za 2 porcije

NAPOMENA: U zavisnosti od veliéine pa-
radajza, mozda neée moéi da stanu svi
odjednom. U tom sluéaju, preostale paro-
dajze pripremite u drugom radnom ciklusu.

Sastojci

6 kasika maslinovog ulja

6 paradajza srednje veli¢ine

2 &ena belog luka

1 vezica ravnog persuna

2 kriske tost hleba (normalna veli¢ina)

V2 kasigice  soli

2 prstohvata bibera

40 g sveze narendanog parmeza-
na

Priprema

1. Oprati paradaijze, odseéi petelike i
odrezati vrh paradajza oko peteljke.

2. Plodove pazljivo izdubiti kasikom, okre-
nuti ih i ostaviti da se ocede u cedilu.

3. Oljustiti beli luk.

4. Oprati i osusiti perun.

5. lzmrviti tost hleb i staviti ga u mikser sa
preostalim uljem, belim lukom, per-
$unom, solju, biberom i parmezanom.

6. Sve sastojke fino usitniti.

7. Smestite nadev u paradajze.

8. Stavite paradajz v posudu za fritezu.

9. Prvo ih peéi na 180 °C oko 10 minuta,

zatim na 140 °C jo§ 5 minuta.

Savet: Ako paradajze pecete bez poklop-
ca koji ste prethodno odstranili, nadev na
vrhu ée postati smed i hrskav.

Ako prilikom pripreme ostavite poklopce na
paradajzima, vreme peéenja se produzava
za oko 3 minuta, a nadev ostaje mekan.



Falafel od brasna od leblebija

Sastojci za 2 porcije

NAPOMENA: Obratite paznju na maksi-
malni nivo punjenja. Mozda éete morati da
prodete 2 ciklusa przenja.

Sastojci

120 g brasna od leblebije
120 ml vode

4 kagike maslinovog ulja

2 &ena belog luka

1 3alot

1 vezica persuna

Y2 kasigice  soli

1 %2 kadicice kima

V2 kasicice

praska za pecivo
malo limunovog soka

Priprema

1.

2.

Obprati i osusiti per3un, iskidati listove i
sitno ih naseckati.

Oljustite 3alot i &enove belog luka i na-
seckajte ih na kockice.

Izme3aijte perdun, Salot, beli luk, brano
od leblebije, kim, prasak za pecivo i
s0.

Prokuvaijte vodu i polako je dodaite u
masu sa brasnom. Razraditi sve u rav-
nomerno i relativno &vrsto testo.
Ostaviti testo da odstoji oko 15 minuta.
Onda ga mesite sa V2 supene kasike
maslinovog ulja i malo soka od limuna.
Vlaznim rukama oblikujte testo u kugle
veli¢ine oraha i stavite ih jedne pored
drugih na umetak u vidu sita iz friteze.
Pecite falafel prvo na 180 °C oko 6 mi-
nuta. Zatim na 200 °C nastaviti pece-
nje jos 4 minuta.

Sada sipajte 3%2 supene kasike masli-
novog ulja u &iniju i pazljivo okrenite
falafel u njoj.

. Vratite falafel u umetak i przite ga na

200 °C oko 6 minuta, dok ne dobije
zlatno-smedu boju.

Losos v papiru
Sastojci za 2 porcije

Sastojci

250 g &vrsto kuvanih krompira

100 g svezeg spanaca

1 Salot

1 &en belog luka

1 kasika  maslinovog ulja

300 g fileta lososa (bez koZe)

1 grancica persuna

1 grancica bosilika

1 kasika  kapara

2 kasike  omek3alog maslaca

1 neprskana limeta

50, biber

Priprema

1. Oljustiti krompir, oprati ga, skuvati u
slanoj vodi, zatim ga ocediti i nasedi
na tanke kriske.

2. U meduvremenu odistiti spanad, oprati
ga i ostaviti da se dobro ocedi.

3. Oljustiti 3alot i beli luk, ise¢i na male
kockice, dodati u Serpu zajedno sa
uliem i dinstati dok ne postane stakla-
sto.

4. Dodati spanaé i sve zajedno dinstati
jo malo dok listovi ne omek3aju. Zatim
skinuti Serpu sa Stednjaka i ostaviti je
na stranu.

5. lIsprati losos, osusiti ga i iseéi na dva
komada.

6. Oprati perdun i bosiljak, protresti da se
osuse i usitniti listice.

7. Ocediti kapar i grubo ga usitniti.

8. Pomesati kapar i usitnjene zadine sa
maslacem.

9. Oprati limetu vruéom vodom, osusiti i
iseéi na kriske.

10. Pripremite veliki komad papira za pede-

nje.

. Kridke krompira stavite u sredinu i zadi-

nite solju i biberom. Spanad i losos sta-
vite preko njih.
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12. Preko lososa dodati komadié¢e maslaca
sa kaprom, pa prekriti kriskama limete.

13. Savijte papir preko sastojaka, dobro ga
zatvorite sa strane i stavite ceo paket u
posudu za fritezu.

14. Pecite na 200 °C oko 20 minuta.

15. Zatim ukloniti papir i odmah posluziti
ielo.

Raznjiéi sa tikvicom i plavim pa-
tlidzanom
Sastojci za 2 porcije

NAPOMENA: Obratite paznju na maksi-
malni nivo punjenja. Mozda éete morati da
prodete 2 ciklusa przenja.

Sastojci
Vi kasiCice
Vi kasicice
Vs kasicice
Vs kasicice
Vs kasicice
Va kasicice

bibera

pimenta

korijandera

osusene majcine dusice
osusenog origana

soli

25 ml maslinovog ulja
1 plavi patlidzan
1 tikvica
1 crni luk
Drveni stapiéi za raznji¢e
Priprema
1. Pome3ati u &iniji zadinsko bilje, zaine i
ulje.

2. Narezati tikvice i plavi patlidZan na
krike debljine 2 cm i rasedi glavice cr-
nog luka na Zetvrtine.

3. Dodati povrée u medavinu ulja i zadina.

4. Redati povrée naizmeniéno na $tapide
za raznjice.

5. Pediraznji¢e na 200 °C 15 minuta. Na
polovini predvidenog trajanja pedenja
okrenuti raznjice.
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Mini-pica sa sunkom i rukolom
Sastojci za 2 porcije

Sastojci
1 pakovanije testa za picu

1 konzerva  pasiranog paradajza
200 g mocarele
1 vezica rukole
100 g Serrano $unke
maslinovo ulje
so, biber i origano
Priprema

1. Razviti testo za picu na pobra3njenoj

radnoj povriini i iseéi pravougaonike

koji su po obodu za 1 cm maniji od po-

vrdine posude za fritezu.

Testo blago izbockati viljuskom.

Naseéi mocarelu na tanke krike.

Premazite testo pasiranim paradaj-

zom, zadinite solju, biberom i origa-

nom, i stavite odozgo kriske mocarele.

5. Pecite komade pice jedan po jedan na
180 °C oko 7 minuta.

6. Rasporedite Serrano 3unku preko koma-
da i ponovo ih pecite jo§ 3 — 5 minuta.

7. Kada pica na ivicama postane blago
smeda, izvaditi komade i odozgo ras-
porediti opranu rukolu.

8. Na mini-mice pospite malo maslinovog
ulja i posluzite.

hobd

Savet: U zavisnosti od debljine testa, pici
je potrebno 1 — 2 minuta duze ili krade za
pecenie.



Marinirana pileéa krilca
Sastojci za 2 osobe

NAPOMENA: Isprzite pileca krilca iz
2 puta.

Sastojci
Oko 8 pilecih krilaca
Cice soli

¢

iCice paprike

Sastojci za marinadu

6 kasika suncokretovog ili ulja od
repice

6 kasika slatko-ljutog sosa

4 kagike keapa od paradajza

4 kagike siréeta

1 - 2 kasicice é&ili ljuspica

Priprema

1. U velikoj &iniji pome3ati sve sastojke

marinade.

2. Dodati pileca krilca u &iniju i promesati
ih sa marinadom.

3. Ostavite komade piletine da odstoje u
marinadi oko 1 sat.

4. Stavite pileéa krilca jedno pored dru-
gog u posudu za fritezu i zagrevaijte na
190 °C 15 minuta.

5. Na polovini vremena predvidenog za
pedenje okrenuti krilca.

6. Na kraju vremenskog perioda predvi-
denog za pecenie proverite pile¢a kril-
ca i izvucite ih ako ste zadovoljni.

Savet: Ako volite hrskavija pileé¢a krilca

mozete ih ostaviti da se na 200 °C peku jo$
5 minuta.

Cokoladni lava kolaé
Sastojci za 8 porcija

NAPOMENA: Mozete da pripremite po
4 kolaéa v jednoj turi.

Sastojci

759 crne ¢okolade
3 jaja

759 maslaca

759 $ecera

50¢g braina
Priprema

1. Naseckati &okoladu i otopiti je na pari.

2. Dodati maslac i ostaviti ga da se tako-
de otopi.

3. Umutiti jaja i 3eder dok smesa ne posta-
ne penasta.

4. Prosejati brano preko smese i umutiti je
u glatko testo.
Dodati medavinu &okolade i maslaca.

6. Stavite kalupe za mafine u tiganj i na-
punite ih testom. Postavite posudu za
fritezu u uredaij.

7. Podesite temperaturu na 180 °C i vre-
me pecenja na 6 — 7 minuta.

8. lIspecite okoladne lava kolage i uZivaj-
te u njima dok su topli.
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9. Ciséenje

OPASNOST od zadobijanja
opekotina!
© Ostavite uredaj da se ohladi pre nego
§to ga pomerite ili &istite.
OPASNOST od strujnog
udara!
® lzvucite mrezni utika€ 9 iz utiénice pre
nego $to pocnete sa &id¢enjem friteze
na vrué vazduh.
® Friteza na vru¢ vazduh se ne sme ura-
njati u vodu.

UPOZORENUIJE na rizik od materijal-

ne stete!

©® Nemoijte koristiti jaka i abrazivna sred-
stva za ciséenje.

NAPOMENA: Molimo vas imajte na umu
da se posle suienja i dalje mogu naéi kaplii-
ce vode u $upljinama. Ostavite sve delove
da se potpuno osuse na vazduhu.

Pribor

e Uklonite vece ostatke hrane.

® Posuda za fritezu 6 i umetak u vidu si-
ta 3 mogu se Cistiti u masini za pranje
sudova. Istisnite umetak u vidu sita pre-
ma gore iz posude za fritezu. Posle &i-
$éenja, i prilikom umetanja umetka
nazad vodite raduna da noZice umet-
ka 5 budu okrenute nadole. Vratite sito
za przenje u posudu pazljivo dok &vr-
sto ne ulegne na dno.

NAPOMENA: Ove delove mozete oprati i
ruéno u toploj vodi, sredstvom za pranje su-
dova. Temeljno ih isperite Eistom vodom.

e Zagorele i slepliene ostatke hrane pret-
hodno natopite.

¢ Ostavite sve delove da se potpuno osu-
$e, pre nego Sto ih sklonite ili ponovo
koristite.
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Kuciste

e Obridite kuéiste 1 spolja vlaznom kr-
pom natoplienom sa malo blagog sred-
stva za ciscenije.

e Zatim osusite kuhinjskom krpom.

Unutrasnjost

1. Og¢istite unutradnjost mekim sunderom,
sa malo vode i blagim sredstvom za &i-
icenje.

2. Obrisite vide puta vlaznom mikrofiber kr-
pom koju za vreme &iéenja mozete ispro-
i i iscediti po potrebi.

3. Zatim osudite kuhinjskom krpom.

10. Cuvanje

® Pre nego 3to odlozite fritezu na vrué
vazduh...
...obavezno izvucite mrezni utikac 9,
...uredaj mora biti ohladen i
...svi delovi moraiju biti potpuno suvi.
*  Namotaite prikljuéni kabl 9 u prostor
za namotavanije kabla 12.

11. Odlaganje na otpad

Za ovaij proizvod vazi evrop-

ska direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtane kante za ot

patke oznadava da se ovaj

proizvod u Evropskoj uniji

mora odlagati odvojeno kao poseban ot-
pad. To vazi za ovaj proizvod i za sve delo-
ve dodatne opreme koja je oznaéena ovim
simbolom. Oznaéeni proizvodi ne smeju da
se odlaZu u obican kuéni otpad, veé moraju
da se predaju na sabirno mesto za reciklazu
elektriénog i elekironskog otpada.

Ovim simbolom reciklaze

oznadavaiju se npr. predmeti ili

delovi kao vredni za reciklazu.

ReciklaZa pomazZe da se smo-

nji potrosnja sirovina i zastiti

Zivotna sredina.



Ambalaza

Kada Zelite da odloZite ambalazu, vodite
racuna o odgovarajuéim ekoloskim propisi-

ma u svojoj zemlji.

12. Resavanje problema

Ako uredaj ne radi ispravno, prvo preduzmi-

te mere sa ove kontrolne liste. Mozda je po-
sredi maniji problem koji moZete sami da

resite.

13. Tehnicki podaci

Model:

SHLF 1000 E1

Mrezni napon:

220-240V ~ 50 Hz

Klasa zastite:

Snaga: 1000 W
Potrosnja energije
kada uredaj nije u [0 W

radnom stanju:

OPASNOST od strujnog uda-

ra!

® Ni u kom sluéaju nemojte pokusavati
da samostalno popravljate ureda.

Automatsko isklju-
civanje:

< 20 minuta

Greska Mogudi uzroci/mere
¢ Dali je obezbedeno
Bez napajanije elektri¢nom
Funkcije energijom?

Proverite prikljuénicu.

Jelo jo3 nije
gotovo nakon

Da li je koli¢ina preveli-
ka ili su komadi suvise

debelie

Da li je temperatura ne-

redvideno T
P 9 dovoljna ili je vreme ku-
vremena ) ;
vanja pogredno
podeieno?
e Dalli se na grejaéu 10
nalaze ostaci namirni-
- ca koji izgore pri zo-
Gustdim i jak I 29 P
miris grevanju? Posuda za

fritezu 6 se ne sme pu-
niti preko oznake

MAX 7.
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Koriséeni simboli

S

Geprifte Sicherheit (Ispitana
bezbednost): uredaji moraju da
budu uskladeni sa
opsteprihvaéenim pravilima
tehnike, kao i sa zakonom o
bezbednosti proizvoda
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Firma HOYER Handel GmbH
potvrduje usaglasenost sa EU
propisima CE oznakom.

Ovaij simbol vas podse¢a da
pakovanije odloZite na ekoloski
prihvatljiv nadin.

Materijali koji se mogu reciklirati
su oznadeni simbolom za re-
ciklazu (3 strelice). Materijal se
moze odrediti prema re-
ciklaznom broju koji se nalazi u
sredini (ovde: 21) i/ili prema sk-
racenici (ovde: PAP).

Naizmeniéni napon

Ovaij simbol oznacava delove
koji mogu da se peru u madini za
pranje posuda.

Srpskom oznakom

HOYER Handel GmbH izjavljuje

usaglasenost sa srpskim zahtevima.

Zadrzavamo pravo na tehniéke izmene.
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14. Garancija i
garantni list

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

- da pozovete korisnicki servis:
0800-300-180

- podaljete e-mail na:
kontakt@lidl.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju,
molimo da saduvate fiskalni raun i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamaciije.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrodace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim
pravima i obavezama koje proisticu iz
Zakona o zadtiti potrodaéa, a u pogledu
ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji nadin ne utiée, niti
iskljuéuje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potro$ada po
osnovu zakonske odgovornosti prodaveca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje

2 godine od dana kada je roba predata
kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima i redosledom definisanim u ovoj
izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanije kvarova u
garantnom roku, koji bi nastali kod
vobiéajene upotrebe ili zbog gresaka u
proizvodnji i materijaly, ili



- zamenu aparata kada opravka shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa,
ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce,
kupac ima pravo da zahteva od
prodavca povrat novca.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok pocinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema
istog od strane kupca, a $to se dokazuje
fiskalnim ragunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno telefonom, pisanim putem ili
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se
koristi u skladu sa njegovom namenom i
Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u
garantnom roku, prodavac ée izvriiti
otklanjanije kvarova i nedostataka na
proizvodu u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehnicku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznacenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je
preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:
Garancija vazi pocev od dana kada je
proizvod predat kupcu, a koja se utvrduje
na osnovu fiskalnog raéuna. U garantnom
periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni tehnicke
kvarove koji bi nastali kod vobicajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i
materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguéa,
davalac garancije, odnosno prodavac je

ovla$éen i duzan da sprovede druge radnje
u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrodace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniju.

Garancija ne vazi u sledeé¢im

sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije
prilozen fiskalni radun sa datumom
prodaije.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom
groma, strujnim udarom ili sliénim
delovanjem spoljne sile na sam uredaj
(poZar, poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3teéenja na
uredaju posledica delovanija spoljnih
uticaja, kao 3to su: velika vlaga,
previsoka i suvide niska temperatura
(pucanie cevi usled smrzavania,
odte¢enja gumenih delova, rdanje, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu
sa Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokusalo da
popravi treée neovlaséeno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu
sa namenom.

7. Ukoliko je &i3éenije i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod koridé¢en u
profesionalne svrhe.
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Naziv proizvoda:

Friteza na vrué¢ vazduh

Model:

SHLF 1000 E1

IAN/Serijski broj:

500500_2510

Proizvodac:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
GERMANY, Nemacka

Ovlaséeni serviser:

ICOM Communications
Novosadski put 68,
21203 Veternik,

Republika Srbija

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 476

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs

Datum predaje robe potrodadu:

datum sa fiskalnog ra¢una

Na internet adresi www.lidl-service.com mozete preuzeti ovaj, kao i mnoge druge
priruénike, video zapise o proizvodima i softver za instalaciju.

[=]

[=]

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

5

Sa nasim QR kodom dospeéete direkino na stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) i
unosom broja artikla (IAN 500500_2510) moZete otvoriti uputstvo za upotrebu.
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Kykuwite
KoHTponep Ha TemnepaTtypa
LipseHa LED guopa: PaboTHO CBETO; CeKkorall CBETU Kora pabotu
Tajmepor.
TajmMepoT e NocTaBeH Aa ro NokakyBa BPEMETO Ha rOTBEHE; NoToa
anapaToT ce cTapTyBa.
Cuto
Kopna 3a cdputesa; Tyka ce cobupa Te4HOCTa 0f rOTBEH-ETO.
MAX  OsHaka 3a MakCMMasnHOTO HMBO Ha MOSTHEHE Ha KopraTa 3a nevene
(MakcumanHo HUBO Ha nonHewe: 2,0 NUTpn)
PaykaTa Ha Kkopnara 3a nevyewe
Kaben co npukny4ok
Ipejay (Ha ropHWOT Oen oa BHaTpeLLHocTa)
3eneHa LED guopa: LED gropa 3a pabotHa TemnepaTypa; cekorall CBETU
Kora ke ce JOCTUrHe 3adajdeHarta Temnepartypa.
OpCTojHUK CO HaMOTyBak€ Ha kabenot
W3ayeeH oTBOpP
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Bu 6nazodapume MHo2y 3a
eawama doeepba!

YecTnTKM 3a BallaTa HoBa hpuTesa Ha
TOMnon Bo3ayX.

3a na ce 3anosHaeTe Co NPoOU3BOOOT U
uenuoT obem Ha ycnyru 3a 6e3beHo
pakyBaH€e CO Npou3BOAOT:

* [pouuTajte rn oBue ynatcrsea 3a
KopucTeH€ TEMeSTHO npepa NPBOTO
KopucTeme.

* Tpen ce, cnepete rm
6e36egHOCHUTE MHopmauun!

e AnapaTtoT MOXe ga ce KOopuctu
CaMO Kako LITO € ONULLIAHO BO OBMue
ynaTcTBa 3a KopUcTeHe.

* YyBajte rn oBue ynarcrsa 3a
pabota 3a nHdopMaLumn BO AHMHA.

* [loKornky ro nogapute anapartoT Ha
HeKOj Apyr, npeaajTe ro u oea
ynaTcTBo 3a ynoTtpeba. YnarcTearta
3a ynortpeba ce aen og Nnpon3BoAoT.

Ce HageBaMe feka ke yxuBaTe BO BallaTta
HoBa bpuTesa Ha Tonon Bo3ayx!

Cum6onu Ha anapamom
OBoj cumbon Be npeaynpeaysa aa
He ja gonupare xeLlkara
NOBpPLUMHA.

o4NUYHU MaTepujanu He ja
MeHyBaaT XxpaHaTa no BKyC Unm
MupucC.

QII CrmbonoT o3HavyBa ieka BaKBUTE

2. HameHema ynompeba

dputesara Ha Bo3gyx € Au3ajHMpaHa 3a
rOTBEHE XpaHa Ha Tonon BO3ayx npwu
MakcumanHa Temnepatypa og 200 °C.
®puTesarta Ha Tonon Bo3ayx €
OmnsajHmpaHa 3a ynotpeba Bo npvBaTHU
JomakmHcTBa. Pputesara Ha TONon BO3QyX
MOXe Aa Ce KOPUCTU CaMO BO 3aTBOpPEH
npocTop.

OBoj anapat He cMee fa ce KopucTu 3a
KOMepLuWjanHu Lenu.

lMpedeudnuea 3moynompeba
CDpMTesaTa Ha Tonosn Bo3ayx He e noroaHa
3a 3arpesaHl-e Te4YHOCTU.

3. be36edHOCHU
UHopmayuu

Ynamcmea 3a npedynpedyear-e
[okornky e noTpebHo, BO OBa ynaTcTBo ce
KopucTart cnegHuse npeaynpenysar-a:
OMACHOCT! Bucok puauk:
HenounTyBameTo Ha
npeaynpenyBateTo Moxe Aa
npeausBMKa NoBpeau No X1BOTOT
N eKCTpeMuTeTuTe.
NPEOYNPEOYBAHWE! CpeneH pusuk:
HenountyBaneTO Ha oBa
npeaynpeayBare MoXe Aa pesynimpa co
noBpeaa unv cepuosHa matepujanHa
wrera.
NPETMNA3NMUBO: Man puauk:
HenountyBamweTo Ha oOBa
npeaynpeayBake MoXe Aa pesyntupa co
TIECHM NOBPEAU UNW MaTepujanHu LWTETU.
HAMNOMEHA: ®aktn 1 nocebHun
KapakTepuCTMKM WTo Tpeba Aa ce 3emat
npeaBsua Npu KOPUCTeHe Ha anaparor.
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Ynamcmea 3a 6e36edHo pabomerse

® OBoj anapat Moxe fa ro kKopucTaTt geua Ha Bo3pacTt og 8
FOAVMHM 1 NOBEKE N LA CO HaManeHu PU3NYKN, CEH30PHU NNK
MEeHTanHM cCnOoCOBHOCTU NN HEAOCTATOK HA UCKYCTBO U/UNn
3Haek€e, AOKOMKY ce NoA Haa3op Ui nmaar ynartcTea 3a
6e3beneH HaumH Ha ynoTpeba Ha anapaTtoT U rn pasdupaar
ONacHOCTUTE LUTO ce BKIyYyeHU. Ha geuata He UM e [O3BONEHO
Aa Cu urpaat co anaparoT. YNCTEHETO N 0ApXKYBaHETO 0f
CTpaHa Ha KOPUCHUKOT He cMeaT Aa ro BpLuaT Aeua, OCBEH ako
He ce nocTtapu o4 8 roguHu 1 Noa Haa3op.

® [euata nog 8 roguMHy Mopa Aa ce gpXxaTt nogarneky og
anapartoT U KabenoT 3a HanojyBame.

®© Moxe ga ce npegusBrkaaT noBpean nNpu HenpasuHa
ynotpeba.

® He gonupajte rv XewwknTe OenoBu o4 anaparoT, Kako
& LUTO € OTBOPOT 3a U3QyBHM racoBM Ha 3agHaTa CTpaHa.
[onupajte ja kopnaTta 3a nedexwe caMo 3a paykara.
© 3a BpeMe Ha nevereTo, 04 OTBOPOT U3rierysa Xellka napea.
He nocerHyBajte BO napeara.
© [lokonky kabenoT 3a HanojyBake Ha OBOj anapaT € OLUTETEH,
Mopa [a ro 3ameHn Nnpom3BoauTenoT, HeroBaTa cryxba 3a
KOPUCHULN NN CAINYHO KBanuduKyBaHO nuue 3a aa ce
n3berHe onacHocCT.
©® [pejaunTe He cmeaT ga ce GpuwaT co BnaXkHa Kpna.
® OBoj anapart e HaMeHeT K 3a ynoTpeba BO AOMaKMHCTBA U
CMUYHM HaMEHM, KaKo LUTO Ce ...
..BO KYjHM 3a BpaboTeHM BO NpoAaBHULM, KaHLUenapum u apyru
KOoMepuujanHi npoctopuu;
...BO 3eMjoaenckn NMOTK;
.00 KNTMEHTN BO XOTENN, MOTENM 1 Apyrn ctTaHbeHn objekTu;
..BO CMecCTyBaH€ CO Mnojagok.
O] OBO] anapat He e HaMeHeT aa paboTu co HaaBOpeLLEH Tajmep
nnu nocebeH cuctemM 3a AaneynHcKo ynpasyBat-e.
© [lMornegHete ro nornaejeTo 3a YMCTerEe (BUaeTe ,Mucrterwe” Ha
cTpanuua 133).
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A OINACHOCT 3a deua!

O}

BHumaBajTe geuata HUKoraw ga He
MOXaT [a ja BnevaT pputesarta Ha
ToMonN Bo3adyx (Ha npumep, 3a kabenot
3a HanojyBawse). M3aropeHuuunte ce
onacHu no Xmeor!

MaTtepujanoT 3a nakyBawe He e
getcka urpadka. Ha geuara He um e
[03BOJEHO [ja Urpaar co NnacTu4HUTe
kecu. MocToun pu3nk of 3aayLuyBare.

OlNIACHOCT 3a u od

domMawHU MusieHuUyu u

domawHu xueomHu!
EJ'IeKTpVILIHVITe anapartun Mmoxe aa
npeTcTaByBaaT onacHoCT 3a
AOMaLUHUTE MUNEHUUUN n }J,O6I/ITOKOT.
Mokpaj Toa, KNMBOTHMUTE UCTO Taka
MOXaT Aa Nnpean3BuKaat olTeTyBake
Ha anapartoT. 3aToa, ceKorawl apxete
' XNBOTHUTE Noganeky o
enekTpU4HW anaparu.

A OIMACHOCT 3a nmuuume!

®

MtumTe anwar nobp3o, ro
pacnpegenysaaTt BO3QyxOT pa3fuyHo
BO HMBHUTE Tena 1 ce 3Ha4YnTEenHo
nomanu og nyfeto. 3atoa, Moxe aa
6uae MHory onacHo 3a nTuumTe aa
BAMLLAT AYPY W HajMamnu KONUYMHK
Yaj Npou3BedeHM Kora OBOj anapar e
BO (pyHKUMja. Kora ro kopuctute oBoj
anapart, ntuuute Tpeba ga ce
npemecTaT BO Apyra npocTtopuja.

OIMNACHOCT 00 cmpyeH yoap
nopadu enazal
3awTuTeTe ro anapaTtoT of Bnara,
Kanere Unu npckame Boaa.
AnapartoT, kabernoT 3a NoBp3yBakE U
NPUKITY4YOKOT 3a CTpyja He cMmearT Aa ce
noronyesaaTt BO BOAa Unuv Opyru
TEYHOCTW.
[okonky Te4YHOCT Brese BO anaparor,
BEAHaLL UCKMy4YeTe ro of cTpyja.

MpoBsepeTe ro anapatoT npeq
MOBTOPHO Ja ro KOpUCTUTE.

[okonky anapaToT nagHe BO BOAa,
BEAHaLU UCKNyYeTe ro of cTpyja u
Aypv notoa nssagete ro. Bo oBoj
cnyuaj, npectaHeTe Aa ro Kopucturte
anaparoT 1 ofjHeceTe ro Ha npoBepka
BO creumjanuanpaHa pabotunHuua.
He pakyBajTe co anapatoT o BraxHu
paue.

Ol1TACHOCT 008 cmpyeH

yOap!
He pakyBajTe co anapatoT ako Toj unm
kabenoT 3a cTpyja nokaxxysaar
BUONNBU OWITETYBaHka UK ako
anapartoT nagHarn.
AKO KOpUCTUTE NPOJOIKEH Kaben, Toj
Mopa fa buae AOBOMNEeH 3a TEXHUYKNUTE
crneuundmkaumm Ha oBoj anapar.
He noBp3yBajTe ro anapatoT Ha
LITEeKep co noeeke fo3HWU. Moxe ga
JoBe[e [0 NpeonToBapyBake.
MocTaBeTe ro kabenoT 3a cTpyja Taka
LUTO HUKOj HE MOXe [a cTanHe Ha
Hero, a ce 3akayu Ha Hero unu ga ce
COMHe 0of Hero.
MpurknNy4okoT 3a CTpyja Npukny4yBajTe
ro camo Ha NPaBWUSTHO MHCTanMpaH,
NECHO JoCTaneH LTeKep CO 3alTUTHM
KOHTaKTu, Yunj HanoH oAroesapa Ha
cneunduKaumjata Ha nno4kara co
cneumndwmkaumu. MNprkny4oKoT mopa
fAa buae goctaneH oypu 1 OTKako ke
6uae noBp3aH.
YBepeTe ce aeka kabenort 3a cTpyja He
MOXe [a Cce OLITeTU o ocTpu pabosu
WKW XeLwKM To4Kkn. He BUTKajTe ro
kabenot 3a cTpyja okony anapaTorT.
Mpn noctaByBake Ha anaparor,
nposepeTe ganu kabenot 3a
NnoBp3yBaH-€ He € MPUKMELLTEH Unn
NpUTUCHAT.
AnapaToT He e LLeNnoCHO UCKIyYeH 0f
enekTpuyHaTa mpexa gypv n no
ncknyyyBareTo. 3a Aa ro Hanpasute
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0Ba, nckny4yere ro kabenor 3a
HanojyBatbe.

3a pa ro ncknydmTe kabenoT 3a cTpyja
of LUTEKepPOT, CEKOoraLl BrieyeTe ro
kabenot 3a cTpyja, HMKoraw kabenor
3a HanojyBamse.

Mcknydete ro kabenoT 3a cTpyja og,
LUTEKEPOT:

- Mo cekoja ynotpeba

- aKko ce nojasu gedekT

- KOra He ro KopucTuTe anapaToT

- npea aa ro YucTuTe anaparor

- 3a Bpeme Ha rpMoTeBuLn

3a pa n3berHeTe onacHOCTU, He
npaBeTe HUKaKBY U3MEHW BO apTUKITOT.
MonpaBkute Tpeba Aa rv n3BpLUyBa
camo creuujanuanpana pabdoTnnHmua
WM CepBUCEH LieHTap.

OIMNACHOCT - OnacHocm o0

noxap!
Hwkoraw He ocTaBsajTe ro noBp3aHuoT
anapart 6e3 Haa3op.
Cekorall HagrneaysajTe ja oputesarta
Ha BO3ayx gogeka pabotu. Ha oBoj
Ha4YMH MOXeTe paHo aa rm
npenosHaeTe HoBUTE Npobrnemu npeky
HEOOWYHW MUPUCK UMK 3BYLIN.
Huikorall He nokpuBajTe ro anaparoT
UNn He CTaBajTe ro Bp3 Meku
npegmeTn (Kako LUTO ce Kpnu).
MorpwxeTe ce Aa MMa [OBOITHO
NpOCTOP Of, CUTE CTpaHu 1 Hapj,
anaparor.
He kopucTeTe ja coputesarta Ha Tonon
BO34YX AMPEKTHO NOA BUCEYKU
€NeMeHTH, SUOHWU LUTEKEPU Unm BO
6nnauHa Ha 3aBecu, xapTuja unm
CMWYHU 3ananuBu NpeamMmeTy.
Pabotete co chputesara Ha Bo3gyx
caMo Ha LBpCTa, paMHa, Henuaraea,
cyBa 1 He3ananvea paboTHa
noBpLUMHa 3a Aa cnpeynTe
NnpeBpTyBak-e UIN NN3ram-e.
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OIMNACHOCT 00 u3zzopeHuuu
nopadu 2opemse!

He gonupajTe rv xeLukMTe NoBpLUMHA
Ha anapaToT M BHaTpeLuHoCTa.
KopwucTeTe pakaBuuym 3a pepHa unm
Kpnu 3a TeHlleputba.

OcTtaBeTe ro anaparoT LenocHo aa ce
n3naauv npeg Aa ro YACTUTE Unm
cknagupare.

He nomecTtyBajTe ja unu He
TpaHcnopTupajTe ja ppuTtesata
pofeka e BKryyeHa.

NMPELOYMNPELNYBAHE 3a
MamepujanHo owmemyeat-e!

©

©®

4.

KopucTete camo opurmHanHm
poparouu.

Hukoralu He nocTaByBajTe ro anapaTtoT
Ha >XELLUKM NOBPLUMHK (Ha npumep,
LwnopeTtun) unu Bo 6rnmanHa Ha n3sopu
Ha TONNMHa UM OTBOPEH MaMeH.
BHumaBajTe xpaHaTta ga He ro gonupa
XXELIKNOT rpejay Ha ropHUOT Aen of
BHaTpeLUHOCTa 1 Aa He ce 3anenu 3a
Hero.

He kopwucTeTe ocTpu cpeacTtsa 3a
yYnCTeH-e UMM CPEeACTBa LITO rpebar.
AnapaTtoT e onpeMeH CO NNacTUyHN
HOrapkm LITO He ce nu3raar. bugejkun
mebenoT e obrnoxeH co pa3HX Nakosu
W NNacTUKN U TPETUPAH € CO PasnuyHn
Npoun3BOAM 3a Hera, He MOXe LieNocHO
[a ce WUCKIyYn feKa HeEKoW o OBMeE
CynctaHuuu coapXxat KOMMNOHEHTU KOU
M HanaraaTt U OMeKkHyBaar
nNacTM4YHNTE HOrapKu. ﬂ,OKOJ’]Ky e
notpebHo, NocTaBeTe NoAnora LWTo He
ce nuara nog anaparor.

Ob6em Ha ucnopaka

1 ®pwuTesa Ha Tonon BO3ayx
1 Kopna 3a neyerse 6 co cuto 5
1 YnartctBo 3a ynoTtpeba



5.

lTywmanse 6o
ynompeba

OTcTpaHeTe ro UenuoT maTtepujan 3a
nakyBawe. Oco6eHo, BHaTpeLLHOCTa
Mopa aa 6uae LenocHo
ocnoboaeHa o ocTtaTouM of,
nakyBake, KaKo LUTO Ce TPOLUKU o4
NONUCTUPEH.

OMACHOCT - OnacHocT o
noxap!

MagysHuoT otBOp 13 ce Haora Ha 3agHaTa
CTpaHa of anapartoT. 3a Bpeme Ha
pabotata, o U3OyBHUOT OTBOP M3nerysa
Xellka napea.

©

(O]

Cnuka A: Hukoralu He nokpuBajTe ro
oTBOpPOT 13 3a M3JYBHW racoBu.

He kopucTete ja pputesarta Ha Tonon
BO30yX OAUPEKTHO No4 BUCEYKN
€NneMeHTH, SUOHW WTeKepn Ui Bo
6nm3nHa Ha 3aBecu, xapTuja unu
CMWYHM 3ananviev NpegmeTy.
MorpwxeTe ce aa MMa [OBOIHO
NPOCTOp Of CUTE CTPaHU U Hag
anaparor.

HAMOMEHA: 3a Bpeme Ha noyeTHaTa
pabota, Moxe Aa ce nojasu marno
ucnywTarwe Yag v mupuc. OBa ce Jomkm
Ha MOHTaXHUTe enemeHTH Ha rpejadot 10
1 He e fedekT Ha NPOu3BOoAOT.
O6Ges3benete coogBeTHa BeHTUNauuja.

OTcTpaHeTe rm 3aWTuTHUTE OONNN ”
nennuBuUTe NEHTW Of anapaToT, HO He
oTCTpaHyBajTe ja habpuykaTa
Tabnunyka Ha 3agHaTa cTpaHa of
anaparor.

MposepeTte aanu cute gopaToum ce
MPUCYTHU U HEOLLTETEHMN.

WcumncTtete ro anapator u cute
pogaToum npeq npeata ynotpeba.
MocTaBeTe ro anapaToT Ha cyBa,
pamMHa, Henu3raea 1 OTNopHa Ha
TOMNMHa NOBpPLUMHA.

Bknyuete ro kabenoT 3a HanojyBare 9
BO LUTEKEp LUTO oAroBapa Ha
cneumdurKaumMmTe Ha nnodkara co
cneuundukaumn. NprUKNy4oKoT 3a
cTpyja Mmopa aa 6uae necHo gocraneH
Oypv 1 OTKaKo anapaToT ke buae
BKIyYeH.

6. Kpamok eoeed o

neyewemo

lModzomoeka Ha xpaHa

Llenata xpaHa mopa ga 6uge wto e
MOXHO MOCyBa 3a neyemne. Vcywere ja
XpaHara LUTO Ce Meye UM oTcTpaHeTe
ro MpasoT of 3amp3HaTtaTta XpaHa.
Kora roTBuTe 3amMp3HaTa xpaHa,
OTCTpaHeTe LUITO € MOXHO NoBeke BoAa
1 Mpas npepg Aa ja cTaBuTe XpaHaTa Bo
dpuTesaTta Ha TOnon BO3ayX.

Kora neyeTe naHupaHa xpaHa,
npoBepeTe Aanu NaHMpaHUOT Croj e
3areneH LITO € MOXHO MOLBPCTO 3a
XpaHaTa.

Bpeme Ha ne4ewse u memmnepamypa

3a BKyceH 1 3apaB pe3ynTart, Tpeba
MHOTy CTPOro aa ce npuapxyesate 4o
ynaTcTBaTa Ha NakyBaH-eTO BO BPCKa
CO TemnepaTtypaTta 1 BpeMeTo Ha
neyere.

MeyeTe caMo Manu KONMUYNHK
MNCTOBPEMEHO.

Kopnarta 3a neyene 6 He cmee fa ce
nonHu Hap o3Hakata MAX 7.
Akpunamugot e BepojaTHO
KaHLueporeH. 3a fa ro sagpxure
bopMMpaH-ETO Ha akpunamug LWTo e
MOXHO MOHWNCKO, N3berHysajte
NPeKyMepHO neyetrse.

MK 123



3a pamHOMepHO neyverse "2

!: Mpotpecete unu ceptete no 1/3 n 2/3 ox
BPEMETO 3a rOTBEH-E.

2 MpoTpeceTe Unu NpespTeTe Ha
MosoBMHa 0f BPEMETO 3a FOTBEH-E.

7. Pakyeam-e

[lokorky e BaXHO XpaHaTa paMHOMEpPHO Aa
ce 3ane4ye (Ha npumep, NompuT unm
NUeLKM napynkba), Mopa aa ce nporpece
1-2 naTn 3a BpeMe Ha NpoLecoT Ha
neyeme.

1. WsBnedeTe ja kopnaTa 3a nevyewe 6 oa
Kykuwteto 1 3a paykata 8 un
npoTpeceTe ru coctojkute. Kora
npoTpecysaTte, NpoBepeTe Aanu
NOMcpPUTOT € TEMENHO U3MELLIaH U
Janun HemcneyeHMoT NOMMPUT € KOH
HazBopeLlHocTa. AnaparoT ce
WCKMy4YyBa aBTOMATCKM Kora Ke ce
n3Baam KopnaTta 3a nevere.
TajmepoT 4 npogormkyBa aa paboTu.

2. Bpartete ja kopnata 3a neyene 6
Hasag BO anapaTtoT. Anaparot
aBTOMAaTCKU Ke Ce BKITy4n NOBTOPHO.

lMeyense

Mopa HMKaKBU OKONMHOCTMU He Tpeba
TECTOTO [a Ce CTaBa AMPEKTHO BO kopraTta
3a neyerse 6. [o nogroToBkarta, cTaBeTe ro
TECTOTO BO TaBa 3a Neyvere Unu pyr cag
OTMOPEH Ha ToNMMHa (Ha np., kananu 3a
macpuHm). MNMoToa cTaseTe rn oBme, 3aeqHo
CO TeCTOTO, BO KopnaTa 3a nedewe 6 Ha
cutoTo 5.

UH¢opmayuu 3a nakyeamemo

AKo He MoXeTe [a ro Jo3HaeTe BpeMeTo
Ha roTBet-€e BO (hpuTesa Ha Tornos BO3ayX
Ha NaKyBa-ETO Ha 3aMpsHaTaTa xpaHa,
norneaHeTe ro BpEMeTo 3a KOHBEKLIMCKM
pepHa.

124 (MK

& OMACHOCT op nsropenunm!

© T[loBpLUIMHUTE Ha anapaToT MOXe Aa ce
3arpee 3a BpeMe Ha pabotaTa. He
OONuUpajTe ' XeLKnTe AenoBu of,
anaparoT, Kako LUTO € OTBOPOT 3a
n3ayeHu racosu 13 Ha 3agHaTta
cTpaHa.

© KopucTteTte pakaBuum 3a pepHa unu
OpXayu 3a TeHLeprba 3a Aa ja
pakyBaTe KopnaTa 3a neyeme 6.

© 3a BpeMe Ha nevyereTo, 0 OTBOPOT
naneryea 13 xeLwka napea. He
nocerHyBajTe BO napeaTta.

® He nomectyBajTe ja unu He
TpaHcnopTupajTe ja dpputesata
JoOeKa e BKIyyeHa.

NMPEOYNPEOYBAKE 3a maTtepujanHo

owiTeTyBame!

® Hukoraw He cmee fa ce pakyBa CO
anapatot 6e3 cutoTo 5!

Tajmepom

»  KopucTeTte ro Tajmepot 4 3a ga ro
cTapTyBaTe anapartoT 1 Aa o
nocTaBuTe cakaHOTO Bpeme Ha
roTBeH-e.

* MoxeTe aa ro noctasuTe nomery 5 u
30 MUHYyTW.

+ [locTaBeHOTO BpeMe MOXe fa ce
npomMeHu 3a Bpeme Ha paboTtarta.

+ 3a fgaro ckpatuTe BpemeTo, Tpeba aa
CBpPTUTE Marky noLuspcTo.

Konmponep Ha memnepamypa

* KoHTponepoT Ha Temnepatypa 2 Bu
OBO3MOXYBa [a ja nocTaBuTe
Temnepatypata nomery 80 n 200 °C.

» [locTtaBeHata TemnepaTypa Moxe Aa
ce NpomeHu 3a Bpeme Ha pabortaTa.



LED duodume

* upBeHa LED guopaa 3: cekorawu ceetu
kora paboTu Tajmepor 4.

« 3eneHa LED gnopa 11: cekorauu
CBETU Kora ke ce JOCTUrHe 3afajeHarta
Temnepartypa. Ce racv kora ypegot
NMOBTOPHO Ke ce 3arpee.

7.1

« OTKako ke ro noctaeuTe anaparor,
npuknyyete ro kabenor 3a
HanojyBare 9 BO 3a3eMjeH LuTekep
LUTO oAroBapa Ha creumdukauumTe Ha
nroykarta co creunduKaumm.
Mpukny4yokoT 3a cTpyja Mmopa Aa buae
NecHo JocTaneH Aypu 1 oTKako
anapaToT Ke 6mae BKIyYeH.

lNosp3ysar-e co cmpyja

7.2  [lpouecom Ha comeeH-e

HAMOMEHA: Ke Bu Tpe6a nospLumHa
OTMOpHAa Ha TonmMHa 3a Kopnara 3a
neyewe 6, kako 1 YnHKja unu cag

(npeTxogHo 3arpeaH JOKOIKY € NoTpebHo).

1. CaprteTe ro TajMepoT 4 Ha CakaHoTO
BpemMe. BeHTmnaTopoT ce Bkny4vyBa u
ce nanu upBeHaTa paboTHa
cujannyka 3.

2. CaprteTe ro perynaropor 3a
TemnepaTypa 2 Ha cakaHaTa
Temnepatypa. 3enenarta LED
avoga 11 cBeTu LITOM Ke ce JOCTUrHe
3apageHarta temneparypa.

3. Ortkako TajmeporT 4 ke ce peceTupa Ha
0, NOCTaBEHOTO BPEME € UCTEYEHO.
SBOHYETO 3aSBOHYBa 1 anapaToT ce
UCKMy4YyBa.

4. WsBneuete ja kopnata 8 3a nevyere 6
op Kykuwteto 1 3a padkara.
MocTtaBeTe ja kopnaTa 3a nNeverwe Ha
NoBpLUMHA OTMNOPHA Ha TOMMMHA.

5. WN3BageTe ja xpaHaTa of kopnata 3a
nevetse.

6. 3a LenocHo ncknyvyBahe Ha ypeaoT u
UCKIyYyBak-e 0f eneKkTpuyHaTa
Mpexa, UCKnyyeTe ro og cTpyja 9.

7.3  [lpekuHyeam-€ Ha

rnpouecom Ha 2omeeHe

MoxxeTe fa ro npekMHeTe NpoLecoT Ha
roTBeH-€ BO CeKoe Bpeme, Ha npumep, 3a
[a NpoBepuTE KOSKY e 3arne4veHo.
1. WsBne4ete ja kopnaTa 8 3a neuetrse 6
of KykuwTeTo 3a paykara 1. AnapaToT
Ce UCKMy4yyBa aBTOMaTCKu Kora ke ce
n3Baau KopnaTa 3a nedvee.
- LED guopaute 3 ce 11 ucknydysaar.
- BeHTunartoport 3anupa gogeka
KopnaTa 3a nedere 6 He ce BpaTh
BO NpBOGUTHaTa cocTojba.
- TajmepoT 4 npogormkyBsa aa pabotu.
2. Bpartete ja kopnaTa 3a nevene 6
Ha3ag BO anapaToT. Anapartot
aBTOMAaTCKM ke ce BKMy4YM NOBTOPHO.
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7.4

lMpunazodyeaH-e Ha
Hueomo Ha 3anevyyeame

AKo, Ha NpPMMep, HUBOTO Ha 3anedyBare
C& ywTe He r'v UCMOoSIHyBa BaluTe
OuYeKyBaksa, MOXETe [1a ro NPoJoIHKnTe
BPEMETO Ha TajMepoT N Ja ro
pecTtapTupare.

1.

2.

Bpartete ja kopnata 3a neyewe 6
Hasag BO KykuwiTeTo 1.
PectapTtupajTte ro npouecot Ha
roTBEHE CO NOCTaByBaHE HAa BPEMETO
Ha TajMepoT 4 u Temneparyparta Ha
KOHTpomnara Ha Temnepartypa 2.
MpoBepeTe ro cTeneHoT Ha
3arnevyBare Mo HEKOMNKy MUHYTU. 3a
[a ro HanpaBuTe OBa, eAHOCTaBHO
n3Brieyete ja kopnara 8 3a nevere 6
0f KYKULLTETO CO BrneYvere Ha
paykaTta. AnapartoT npecTtaHyBa Aa ce
3arpeBa 1 BEHTUNATOPOT 3anupa.
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Ako:

CTe 3a0BOMHU, CBPTETE ja

KOHTponara Ha Temnepatypata Ha 0

W 13BajeTe ja xpaHata of Kopnara

3a nevyene. TajmepoT 4 aBTOMATCKM

ce Hamanyga.

- AKO cakaTte ga npogornxuTe co
nevyer-eTO, €QHOCTaBHO BpaTeTe ja
KopnaTa 3a nevyewe 6 Bo anaparot u
NpoLecoT Ha rOTBEHE Ke 3anoyHe
OZHOBO.

Kora ke ncreye noctaBeHOTO BpeME,

ke ce 3asBOHU sBoHYe, LED auoaunTte 3

1 11 BEHTUNATOPOT Ke ce UCKNy4ar.



7.5 Tabena 3a 2comeer-e

* CnepHarta Tabena rv jaBa OCHOBHWTE ynaTCTBa 3a NOCTaByBake 3a HaBedeHUTe
npexpaHbeHn Npom3soau.

* CneuudukaumuTe 3a Temnepartyparta 1 BpeMeTo Bo TabenaTa 3a roteewe ce
pedepeHTHW. Bo 3aBMCHOCT of Npupoaara, roneMuHaTa u KonmMyMHaTta Ha XxpaHaTa,
Kako M ol BalLMOT BKYC, TeMnepartypara 1 BpeMeTo MOXe [a Bapvpaar.

CocTojku/Ynotpe6a npenopayaHa Temneparypa
M Bpeme
3ampsHar nomgput!
(onTMmManHa KonuuuHa NpUBIMKHO 180 °C
% 150 g, makcMmanHa KonuymHa 20 — 30 MuH.
npubnuxHo 200 g)
160 °C
@ MadmHun, konadm n nevnea 15 — 20 MUH.
180 °C
ax Pva 18 — 20 MUH.
CTeKkoBMU, LLHULLK 180 °C
10 — 15 MyH.
o< XuBuHa Ha genosu, Ha np., KonaHu 2 180 °C
(onTumanHa konmuuHa 4 gena) 20 — 30 MUH.
= 180 °C
LD |Pacwmma 12 - 18 MutH.

FopHUTE MHAOeKcHU 6poesm 2 3Hauar:
!: MpotpeceTe nnu ceptete no 1/3 u 2/3 o BpEMETo 3a roTBEH-E.
2 MpoTpeceTe UK NpeBpTETE Ha MOMOBMHA O[] BPEMETO 3a rOTBEHE.
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8. Peuenmu

Bo peuenTnTe ce Kopucrtat crneaHuBee
KpaTeHKN:

JDKY. = naxudka

TR, naxuua

MewaH nomghpum co MajoHe3 co
6unku
CocTojku 3a 2 nopumm

Cocmojku 3a majoHe3om

1 XOmn4ykKa of jajue

1 KLU, ceHdp

125 ml COHYOrneagoBo Macrio

1 KU, CUTHO CeYKaH MargoHoC

1 moKu. CWUTHO CeYKaH chpaHLycKku
MargoHoc

1 KU, COK 0f1 NIMMOH
Con, 6ubep

Cocmojku 3a nomghpum

1259 cnaTku KoMnupu
1259 KoMnvpu

1 mxu. COHYOre40BO Macro
Modzomoska

1. 3a ga HanpaBuTe MajoHe3 co Bunku,
cTaBeTe I'M XOomnykuTe of jajua n
ceHOT BO BUCOK Caf M U3MeLLajTe ja
cmecara co padeH bneHaep.

2. [opeka meluate, UCTypajTe Macno Bo
TEHOK Mna3 gofeka He ce doopmupa
KpemacTa, XoMoreHa cmeca.

3. [Hopajte Gunku u 3a4nHeTe co con,
©61bep 1 Cok o NMNUMOH.

4. Wasnynete rv, usmumjte rm n UcyLieTe rm
KOMMMPUTE M CNaTKMOT KOMMUP.

5. WceueTe rm koMnupuTte n cnatkute
KOMMMPU Ha cTan4ymwa co aedbenvHa
of okony 1 cm v n3meLuajte rv Bo caj
CO MacnoTo.

6. HanonHeTte ja kopnata 3a neyexe co
nomgpuTt. ObpHeTe BHUMaHne Ha
MaKCMMaITHOTO HMBO Ha MOJSTHEH:E.
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Moxebu ke Tpeba oa nevete Bo ABe
cepun.

7. [loctaBete r1 BpegHocTute Ha 25
MuHyTK 1 200 °C.

8. To 15 MuHyTKU, HamaneTe ja
Temnepatypata Ha 180 °C u
npoTpeceTe ro NOMpPUTOT.

9. T[loconete ro NOMMpPUTOT U NOCNyXeTe
ro co MajoHes o Gunku.

Konb6acu samomaHu o mecmo
CocTojkun 3a 2 nopumm

Cocmojku

4 konbacu (Ha npumep, BUpLUNK
Unn BUEHckn konbacu)

Y2 NakyBar-enMcHaToO TECTO

Con n 6ubep
1 mxu,. CceHo
1 jajue
lModzomoeka

1. JlncHaToTo TecTo pasBrnedveTe ro Ha
HabpawHeTa paboTHa nospLuMHa.

2. Wceuete rn konbacute Ha nap4nmba
gonrn 4 cm.

3. PasBne4yeHoTO NMcHaTo TECTO
npemadkajte ro co ceHd v 3a4vHeTe
ro co con u 6ubep.

VceveTe ro TeCTOTO Ha NIEHTU CO
LmpurHa og 3 cm.

5. 3aBuTtkajte rm konbacute Bo
NNCHATOTO TECTO Taka LUTO Marky Ke
LITpYaT of CTpaHuTe.

6. Wamarerte ro jajueto n npemaykajte ro
CO YeTKa NMpeKy NMCHaTOTO TECTO.

7. LiBpCTO NpUTUCHETE M1 KPaeBUTE Ha
NNCHATOTO TECTO 3aeaHo.

8. CraBeTte r1 konbacute Bo koprnaTa 3a
neyewe. ObpHeTe BHMMaHUe Ha
MaKCUMarHOTO HMBO Ha MOJTHEHE.
Moxxebu ke Tpeba oa nevere BO ABe
cepuu.

9. T[eyete Ha 200 °C npubnmkHo 12-15
MUWHYTU, BO 3aBMCHOCT 0f BKYCOT "
nocakyBaHaTa 3arne4eHocT.



lMeyeH Kamem6epm co 6pycHuya
CocTojku 3a 2 nopumm

HAMOMEHA: Ha camnoT No4eToK,
NnpoBepeTe Aanu MOXeTe Aa M CTaBuTe
nBata Kamembepw Lenw, egeH 4o opyr, BO
KopnaTa 3a nevewe. Ako He, obpabortete

rm KamembepuTte BoO ABE cecum Ha neverse.

Cocmojku

2 Kamembepu (cekoe no 150 g)
1 jajue

1 KLU, naenaka

3 K. neGHW TPOoLLIKK

2 nxu,. 6pycHuUM oa Terna
Con n 6ubep no Bkyc

lModzomoeka

1. WsmateTe ruv jajuata co naBnakarta u
3a4MHEeTE CO CON U LpH nunep.

2. CrtaBeTe v NeGHUTE TPOLLUKM BO
anaboka yvHuja.

3. TNotoneTte ro nsnageHnot Kamemobep
(uen unm Ha YeTBPTMHKM) BO cMecaTta
o[ jajua, a noToa u3Bankajte ro BO
npesnarta gofeka NaHMpaHEeTo LIBPCTO
He ro NpemMayka CMpeHEeTO.

4. Teyete 1 napynrata Kamembep Ha
200 °C okony 5-10 MuHyTM gogeka He
nopymeHar.

5. Cepsupajte ro Kamambepot co manky
OpycHuua.

MonHemu domamu
CocTojku 3a 2 nopumu

HAMOMEHA: Bo 3aBucHocT o
roneMviHarta Ha goMaTtuTe, MoXebu Hema
[a ce BKrnonar cuTe BO KopraTa 3a neyeme
opegHaw. Bo oBoj cnyyaj, npeoctaHaTute
aomatum rm obpaboTtyBaTe BO BTOP YeKop.

Cocmojku

6 mxu. MaclIMHOBO Macrio

6 Jomaru co cpegHa roneMuHa

2 YellHUHba NyK

1 knTKa MargoHOC CO paMHW NIMCTOBMU

2 napuursa neb 3a TocT (HopmanHa
roreMuHa)

Vo JKY. con

2 npctogata 6ubep

4049 CBEX peHaaH napmMesaH

lodzomoeka

1. W3amwujTe rm pomaTtute, oTCTpaHeTe rm
ctebnara n oTceyeTe rM BpBOBUTE.
2. BnwumatenHo usgnaberte ro oBoLjeTo
CO naxuua 1 ocTaBeTe ro aa ce
ncuean Haonaky BO Lieaarsnka.
Manynete ro nykor.
M3amujTe ro u ncyuete ro MargoHOCOT.
Cera UCKMHETE o TOCTOT Ha Nap4ymkba
n cTaBeTe ro Bo bneHgep co
NpeocTaHaToTo Macrno, Nyk, MaraoHoc,
corn, 6ubep 1 napmesaH.
CWTHO uceuKajTe rm cute COCTOjKM.
HanonHete ru gomatuTe co unor.
8. CraBeTe ru jomaTuTe BO KopnaTa 3a
nevete.
9. TlMeuete npBo Ha 180 °C okony 10
MUHYTU, a noTtoa Ha 140 °C ywre
5 MUHYTHU.

ok w

No

CogeT: Ako rv roTBute gomatute 6e3
Kanak, omnoT ogo3ropa ke cTaHe Kadeas 1
KpLKaB.

AKo v 3aTBOpUTE JOMATUTE CO Kanauu
[O4eKa ce roTear, BpEMETO Ha roTBeHe ce
3roremyBsa 3a okony 3 MUHyTH, a punoT
OoCTaHyBa Mex.
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®anaghen HanpaeeH o0 6pawHO 00
Haym
CocTojku 3a 2 nopumm

HAMOMEHA: OGpHeTe BHUMaHWe Ha
MaKCUMasHOTO HUBO Ha MOSHEHE.
Moxebu ke Tpeba oa HanpaBuTe ABa
UMKITyca Ha neyemse.

Cocmojku

120 g 6paluHo of HayT

120 ml Boda

4 mxu. Macn1HOBO Macro

2 YelUHUHa NyK

1 KpomuA wanoT

1 KnTKa mMargoHoc

V2 JKY. con

1% K4,  KuM

V2 IKY. npaLLoK 3a NeumBo
Manky cok og IMMOH

lModzomoeka

1. W3mwujTe ro n ucyliete ro MargoHoCoT,
n3nyneTe ry NIMCTOBUTE U UCEYKA|TE TN
MHOTY CUTHO.

2. WNanyneTe rv un nceykajte rm KpomuaoT
W YellHuHbaTa nyK.

3. Wamewajte margoHoc, kpomua, NnyK,
OpallHO oA HayT, KUM, NpaLlokK 3a
neLmBo u con.

4. [osepeTte ja BogaTta o Bpueke u
nocTeneHo JoAaBajTe ja BO cMecara
op 6pawwHo. NpepaboTteTe cé BO
Ma3HO M penaTuMBHO LIBPCTO TECTO.

5. OcTtaBeTe ro TeCToTO Aa OTCTOM
15 MUHYTU.

6. [llotoa gopajte V2 naxuua MacnMHOBO
Macro 1 marky cok of NIMMOH.

7. Co Bnaxhu paue copmupajte
TOMYMHA Of TECTOTO CO FroNeMuHa Ha
OpeBu 1 CTaBeTe M egHa Ao Apyra Ha
CUTOTO BO KopnaTta 3a nevetse.

8. [lpeo, roTeeTe ro panadenot Ha
180 °C okony 6 MuHyTu. [NoTOa NeyeTe
ywte 4 muHyTh Ha 200 °C.
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9. Cera ctaBete 3%z naxuum MacrnmHOBO
Macrno BO caj ¥ BHUMATENHO
npespTeTe ro panadenoT Bo Hero.

10. BpaTteTe ro panadenoT Bo NfexoT u
npxete ro Ha 200 °C npubnuxHo
6 MUHYTU, Aofeka He Jobue 3naTHo-
kadeaBa 6oja.

Jlococ eo nakemyumsa
CocTojku 3a 2 nopumu

Cocmojku
250 g KoMnupu
100 g CBEX CnaHak
1 Kpomug wanot
1 YyeLuHe nyk
1 K. MacrnvMHOBO Macro
300g dune oa nococ (6e3 koxa)
1 rpaHye margoHoc
1 rpaHye 6ocunek
1 mxu,. Kanepu
2 JIKLU. MeK nyTep
1 numeta

Con, 6ubep
lModzomoska

1. Wanynete rn komnupute, Uamujte rm,
cBapeTe ' BO Bperna cofieHa BoAa,
noToa ucueaeTe ' 1 nceyete rm Ha
TEHKM napynksa.

2. Bo meryBpeme, ncuncrerte ro, nuamujte
ro U TEMENHO UCLieaEeTe ro craHakoT.

3. WanyneTe ro KpoMUOOT M NYKOT,
nce4kajTe rm CUTHO, CTaBeTe v BO
TeHLlepe 3aeHO CO MacroTO U NPXeTe
M Ao4eKa He CTaHaT NPOSUpPHM.

4. [opajte ro cnaHakoT v NpXeTe KpaTko
Joaeka nMCToBuUTe He omekHarT. NoToa
TPrHeTe ro TEHLIEPETO 0f OraH U
ocCTaBeTe o HacTpaHa.

5. WcnnakHeTe ro nococoT, UCyLLETE ro
CO Tarnkake CO XapTuja n uce4verte ro
Ha OBa gena.

6. W3mujte rv margoHOCOT 1 BocKnekor,
UCYyLLETE M U CUTHO MUCEYKajTE 1
nucToBuTe.



7. Wcuepete rv kanapuTte 1 ncedkajte rm
rpy6o.

8. WamewwajTe rv kanepuTe u cevkaHuTe
Ounku 3aegHoO Co NyTeporT.

9. JlumertaTa TeMenHo n3mujTe ja co
TOMMa BoAa, UCYLLETE ja CO Tankake 1
uceyeTe ja Ha napynkea.

10. MNMogroTeeTe ronemo napye xapTuja 3a
nevetse.

11. CrtaBeTe M napummara kKOMnNup Bo
cpeavHaTa v 3a4vHeTe €O Con 1
6ubep. CtaBeTe cnaHak n nococ
opo3ropa.

12. NocuneTe ro nOCOCOT CO NyTEpPOT CO
Kanapu 1 ogosropa CTaBeTe napyvkba
numera.

13. MpeBuTKajTE ja XxapTujata Bp3
COCTOjkUTe, OOpO 3anevarete m
CTpaHUTE 1 CTaBeTe o MakeT4eTo BO
KopnaTta 3a nevetse.

14. loteeTe Ha 200 °C okony 20 MUHYTW.

15. lNoToa oTCcTpaHeTe ja xapTujata u
NOCNy>XeTe ro jaieHeTO BeAHALL.

Tukeuy4ku u Modap namsuyaH Ha
PakeH
CocTojku 3a 2 nopumm

HAMNOMEHA: O6pHeTte BHMUMaHue Ha
MaKCUManHOTO HMBO Ha MOSHEeHE.
Moxebu ke Tpeba ga HanpaBuTe ABa
LMKITyCa Ha Nevekse.

Cocmojku

Va JDKY. 6u1bep

Va JDKY. NMMMEHTO

Ya K9, KopujaHoep

Ya K4, CyBa MajuMHa gywmua

Ya K4, CYBO OpuraHo

Y2 mxy. con

25 ml MacrnMHOBO Macro
1 mMogap natnuyaH

1 TUKBUYKA

1 Kpomug

[pBeHn paxeHn

lodzomoeka

1. W3mewwajte 6Gunku, 3a4MHn n Macno Bo
cag.

2. Vcedete v TUKBUYKUTE N MOZpUTE
naTnuviiaHn Ha nap4ymkba gebenm 2 cm,
nce4vete ro KPOMUAOT Ha YETBPTUHKM.

3. [opajte ro 3eneH4ykoT BO
MeluaBuMHaTa of 3a4MHU U Macro.

4. HauameHu4HO HapefeTe ro
3€MEeHYYKOT Ha paXxeH4nHaTa.

5. Tleyete v paxeHunmwarta Ha 200 °C
15 munyTu. MNMpeBpTeTe M
paXeH4YnHaTa Ha NonoBMHa oA
BPEMETO 3a NeyveH-e.

MuHu nuya co wyHka u pykona
CocTojku 3a 2 nopumu

Cocmojku
1 naketye TecTo 3a nNuua
1 KOH3epBa Nvpe o4 AomaTu

200g MoLapena

1 kuTka pykona

100 g wyHka CepaHo
MacnvHoBo macno
Con, 6ubep u opuraHo

Modzomoeka

1. PasBneyeTe ro TecToTo 3a NMUA Ha
HabpaluHeTa paboTHa NoBpLUNHA U
ncevete npaBoaronHULKM kom ce 1 cm
nomanu of NoBpLUMHaTa Ha kopraTa

3a neyemse.

2. IecHo nsboLkajTe ro TeCToTo CO
BUMyLLKA.

3. Wceuete ja Mmouapernarta Ha TEHKU
napuvma.

4. HamaukajTe ro TeCToTO CO
npoueneHnTe JomMaTu, 3a4nHeTe co
COn, UpH NUnep u opuraHo, a ogosropa
CTaBeTe ' napyvMkaTa Mouapena.

5. TleueTe rn napumnhata nuua egHo no
apyro Bo cepuu Ha 180 °C okony
7 MUHYTWN.

6. Pacnopepgerte ja wyHkata CepaHo Bp3
napuuksara v nevete ywre 3-5 MUHyTU.
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7. Kora nuuarta necHo ke nopyMeHu Ha
paboBwuTe, n3BageTe rm napunkaTa un
pacrnopegeTe ja M3aMmeHaTa pykona
BP3 HYUB.

8. [lpenujTe rm MMHU NUUUTE CO Marnky
MacnMHOBO Macro 1 MOCIyXeTe.

CoBerT: Bo 3aBucHocT oa aebenvHaTa Ha
TecToTo, NuuaTta Ke ce ucneye 1-2 MUHyTU
MOAONIO MMM NOKPaTKO.

MapuHupaHu nunewku Kpunuya
CocTojku 3a 2 nuua

HAMNOMEHA: Ceapete v nuneLukiTe
Kpunua BO ABe NnpXeka.

Cocmojku

Mpubn. 8 nunewkn kpunua
1-2mk4. con

1-27mk4. upBeH nunep

Cocmojku 3a mapuHadama

6 mKu. COHYOrMeaoBoO UM Macro of
perka

6 KU, cnaTko NnyT Yunun coc

4 KU, JomMaTeH keyan

4 Ky, ouet

1-2mK4.  Ynnm CHerynku

lModzomoeka

1. WM3melwajte rm cute CocTojku 3a
MapuHagaTa 3aedHo BO ronem cag.

2. CraBerTe v nuneLukuTe Kpunua Bo cag
W n3meLLajTe rm co MapvHazara.

3. OcrTtaBeTe v napymbaTa nNUneLLKko aa
ce mapuHupaart okony 1 yac.

4. CraBeTe r nuneLkuTe Kpunua egHo
[0 Opyro BO KopraTta 3a neverwe 1
nocTaBeTe ja KOHTporaTta Ha
Temnepartypata Ha 190 °C, a TajmepoT
Ha 15 MUHYTW.

5. TpeBpTeTe rv NuneLLKMTe Kpunua Ha
MONoBUHA 01 BPEMETO 3a FOTBEH-E.

6. Ha kpajoT og BpeMeTo 3a roteeme,
npoBepeTe MM NUneLLKMTe Kpunua n
n3BageTe v ako CTe 3aJ0BOSHMW.
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CoBeT: AKO cakarTe nuneLlk1Te Kkpunua aa
6vaaT nokpLKaBuW, MOXe Aa NPOJOIKUTE
na v roteuTe Ha 200 °C ywte 5 MyuHyTw.

YokosadOHu mopmu4ku co me4eH
ueHmap
CocTojkun 3a 8 TOPTUYKK

HAMOMEHA: MoxeTe aa nogroresute 4
TapTV ogeqHaLl.

Cocmojku

759 TEeMHO Yokonago
3 jajua

759 nytep

759 wekep

50 g 6palHo
Modzomoska

1. WcedkajTe ro YyokonagoTo u ctonete
ro.

2. [opajte nyTep u octaBeTe ro n Toj Aa
ce pacTonu.

3. Marerte ru jajuata n WeKepoT AoAeka
He nobueTe neHacTa cmeca.

4. Tlpocejte 6pallHo Bp3 cmecaTta u
MeceTe fofeka He ce obue masHo
TecTo.

5. [opajTte ja cmecaTta of vokonago-
nyrep.

6. Crasete rn kananuTe 3a MacmHy BO
Kopnara 3a neyere 1 HanosiHeTe ' co
Tecto. CTaBeTe ja kopraTta 3a nevere
BO MPETXOAHO 3arpeaHnoT anapar.

7. TlocTaBeTe ja TemneparypaTta Ha
180 °C, a BpeMmeTo 3a rotBeHe Ha
6-7 MUHYTW.

8. Wcneyete rv YokonagHWUTe TOPTH 1
yXKMBajTe BO HUB TOMNSN.



9. Yucmemne

& OMNACHOCT op nsropeHunum!
© OcraBerte ro anapaToT a ce onaau
npea Aa ro npemecTtyBaTte Unu

yncTuTe.

A OMNACHOCT op ctpyeH yaap!

® MWcknydete ja puTesaTa Ha Tonon
BO34yX Of SMOHMWOT WTekep 9 npeq Aa
ja unctute.

© ®puTtesara Ha TOMON BO34YyX HE CMee
Aa ce noTtonysa BO BoAa.

NMPEOYNPEOYBAME 3a maTtepujanHo

owiteTyBame!

®© He kopucTeTe ocTpu cpeacTsa 3a
YUCTEHE UMK CPeacTBa LWTO rpebar.

HAMOMEHA: Vmajte npeasua aeka
KankuiTe Boga MoXxe ce ywTe aa bupat
NPUCYTHW BO LLYNIIMHUTE MO CYLUEHETO.
OcTaBeTe v cuTe OenoBu LIENOCHO Aa ce
ucylar Ha BO3ayX.

Hodamouyu

« OTcTpaHeTe v cuTe ronemu napymka
ocTaTouu of XpaHa.

* KowHunuara 3a neyere 6 n cntoto 5
MOXKe [a ce YMcTaT BO MallvHa 3a
Muere cagoBu. [oBneveTe ro cUTOTO
Harope of KopnaTta 3a nedyetse. o
YNCTEHETO, NMPU BMETHYBaHE Ha
cuToTO 5, NpoBepeTe Aanu HorapkuTe
ce HacoveHu Hagony. Bparete ro
CUTOTO BO KOpraTa 3a rnevewe gogeka
He ce NpULUBPCTU LBPCTO Ha AHOTO.

HAMNMOMEHA: MoxeTe ncTo Taka ga rm
MUEeTe OBME AENOBW pavyHoO COo Tonna Boaa
N OETepreHT 3a M1Uere cagoBMu.
VcnnakHeTe TeMenHO co YncTa Boaa.

« [lpeTxogHo notoneTe ru cute
N3ropeHn ocTaToun oa XpaHa.

« OcraBeTe M cuTe AenoBu LIEMNOCHO Aa
ce ucyliar npeg [a rv cknagvpare
UM NOBTOPHO Aa M KOPUCTUTE.

Kykuwme

*  W3bpuweTe ja HagBopellHaTa cTpaHa
Ha KykuwTeTo 1 co BnaxkHa Kpna 1
Mana Konu4uHa bnar geTepreHT.

*  WcyweTe co kpna 3a cagosu.

BHnampewHocm

1. WcuucreTte ja BHaTpelwHoOCTa CO MeK
CYHIep, Manky Boga v bnar geTepreHT.

2. W3bpuLueTe HEKOIKY NaTu Co BnaxHa
Kpra og, Mukpodunbep, nnakHejku1 ja n
uegejiu ja nomery Gpuiiersara.

3. Wcywerte co kpna 3a cagosu.

10. Yyean-e

» [lpen pa ja cknagupate putesarta Ha
TOMOI BO3AYX. ..
.. IPUKNY4OKOT 3a cTpyja 9 Mopa aa
buae ncknyyeH,
..anaparoT Mopa Ja ce onagu u
..CuUTe genosu mopa ga bupar
LienocHoO CyBMW.
» 3BawmorTajte ro kabenor 3a
noBp3yBarse 9 OKoNy Makapata Ha
kabenort 12.
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11. Uchpnamne

OBoj npou3sop e npegmeT

Ha ogpenbuTe o

EBponckaTta gupektusa

2012/19/EC. CumbonoT wTo

npuKaxkyBa npeupTaHa

Kopra 3a oTnagoum Ha

TpKana o3HadyBa Jeka Npou3BodoT ce
cobupa kako nocebeH oTnag Bo
EBponckata YHuja. OBa Baxu 3a
NpPOW3BOAOT 1 CUTE A0AATOLM O3HAYEHM CO
0BOj cumbon. MNMpoussoguTe 03HAYEHU CO
OBOj cMMboI He cmeart fa ce gpnaat co
0BGUYHMOT AoMalleH oTnag, TyKy Mmopa Aa
ce ogHecaT Ha MecTo 3a cobupare 3a
peunKnMpame Ha eneKkTpUYHU 1
€IeKTPOHCKM anapaTu.

OBoj cumbon 3a

peLunKnpane 03Ha4vyBa, Ha

npumep, NpeameT unu

[enoBu o4 MaTepujanoT Kako

BPe4HW 3a peuuknmpate.
PeunknupareTo nomara ga ce Hamanm
noTpoLlyBaykaTa Ha CypoOBMHU 1 Aa ce
3alUTUTU XKMBOTHATA cpeauHa.

Am6anaxa

Mpw oTcTpaHyBake Ha ambanaxaTa,
ocurypajte ce geka ru noumTtysarte
€KOJ1IOLLUKNTE NponncK WWTO BaXXaT BO
BaLlaTta 3emja.
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12. Pewasam-e npobnemu

Ako BalLMOT anapat He paboTu no xenba,
NMOMMHETE HW3 OBaa N1cTa 3a NpoBepkKa.
Moxebun Toa e camo man npobnem wTo
MOXeTe Aa ro nonpasuTe.

A OMNACHOCT op ctpyeH yaap!

® [loa HMKaKBM OKOJNTHOCTU He
obuaysajTe ce camMOCTOjHO Aa ro
nonpaeuTe anaparor.

Mpewka MoxxHu npuunHu/Mepkn
+ [anv anapatoT ce
He Hanojysa?
®yHKUMOHMPa Jysar

MpoBepeTe ja BpckaTa.

» [anu konuumHata e
nperonema unun

XpaHaTa He e napyvhara ce

roToBa no npeaebenn?
npenopayaHo |«  [anu Temnepatypata
TO BpeMe U1 BPEMETO Ha
roTBEH-E CE NOCTaBEHMU
NPeMHOry HUCKO?
* [anu uma octatoum
o[ XpaHa Ha
. rpejavot 10 wto 6K
PasBoj Ha
MoXene aa nsropat
CUIneH Yaa un .
Kora ke ce 3arpee?
Mupuc

Kopnarta 3a neyere 6
He cMee Ja ce MornHK

Hap o3HakaTta MAX 7.




13. TexHu4yku nodamouyu

Mopen: SHLF 1000 E1

HanoH Ha
Mpexara:

220-240V ~50 Hz

Knaca Ha
3aliTnTa:

MokHocT: 1000 W

MoTpoluyBayka Ha
CTpyja kora e
UCKMYYeEH:

ow

ABTOMaTCKO
npedpnysate BO
UCKNy4eHa
cocrojba:

< 20 MuH

KopucmeHu cum6bonu

TecTnpaHa 6e36egHOCT:
YpeouTe mopa ga ce ycornacar
CO OnwITo NpudpareHnTe
TEXHWYKN CTaHOapauM U 3akoHOT
3a 6e36eaHOCT Ha npou3BoauTe
(ProdSG).

S

Co o3Hakata CE, HOYER Han-
del GmbH u3sjaByBa

coobpasHocT co EY.

e | OBOjcumbon Be noTceTyBa Aaja
® N\ | orcTpaHuTe ambanaxara Ha

%ﬂ €KOJTOLLIKM HaYVH.
N\ CumbonoT 3a peunknmpare (3
El) CTPEsKM) 03Ha4YyBa MaTepujanu
PAP LUTO MOXe [a ce peuuknupaar.
Marepujanot moxe aa ce
cneunduumpa co 6pojoT 3a
peuuvknpame BO cpeavHaTa

(Tyka: 21) n/vnu kpaTteHka (Tyka:
PAP).

HanameHn4yeH HanoH

CvmbonoT o3HayyBa Aenosu
LITO MOXeE [a ce YncTaT BO
MallnHa 3a M1neH-e cagoBu.

Co cprickaTa 03Haka,

HOYER Handel GmbH wn3jaByBa
A. A [eKa e BO COrnacHoCT co
cprckuTe bapatsa.

> %%"i Z

TexHUYKNTE U3MEHU Ce 3apKaHu.

CepeuceH ueHmap
3a I'IOTpe6VI 3a cepBuC, KOHTaKTVIpajTe co
HaLInOT cepBUCEH LEeHTap:

@ Cepsuc 3a CesepHa MakenoHuja
Ten.: 0800 90698

E-nowra: hoyer@lidl.mk

IAN: 500500_2510

LlenocHnTe uHdopmMaumm 3a rapaHumjata

MOXeTe Aa ' HajaeTe BO ynaTcTBOTO 3a
ynotpeba Ha UHTEPHET.
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1. Pérmbledhje

QWN -

NO u b

10
11

12
13

Kasa
Cilgsuesi i temperaturés

LED i kugq: Drita e funksionimit; ndricon gjithmoné kur kohématési &shté né

puné.

Kohématés pér té cilésuar kohén e gatimit, starton paijisjen.

Shtojcé site

Shporté fritimi; kétu mblidhen léngjet nga gatimi.
MAX  Shénuesi i nivelit maksimal & mbushijes sé& shportés sé fritimit

(niveli maksimal i mbushijes: 2,0 litra)

Doreza e shportés sé fritimit
Kabllo lidhése me spiné elekirike

Elementi ngrohés (né pjesén e sipérme hapésirés sé brendshme)
LED jeshil: LED pér temperaturén e funksionimit; ndizet gjithmoné kur arrihet

temperatura e caktuar.

Distancues me mbéshtjellie kabllosh

Hapja e ventilimit
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Falénderime té
pérzemérta pér besimin
tuaj!

Ju pérgézojmé pér fritezén tuaj t& re me ajér
t& nxehtg.

Pér trajtimin e sigurt t& produktit dhe pér t'u
njohur me gamén e ploté & karakteristikave
18 ti:

¢ Ju lutemi ta lexoni me kujdes
kété manual para se ta pérdorni
pajisien pér heré té paré.

¢ Ndiqgni mbi t€ gjitha udhézimet e
sigurisé!

¢ Pdgijisja duhet té pérdoret vetém
si¢ pérshkruhet né kéto udhézi-
me pérdorimi.

¢ Rudaijini kéto udhézime pérdorimi
pér t'ju referuar mé voné.

¢ Nése ia jepni pajisjen dikuijt tje-
tér, ju lutemi bashkéngijitni kéto
udhézime pérdorimi. Udh&zimet
e pérdorimit jané pjesé e pro-
dukdtit.

E gézofshi fritezén tuaj t& re me ajér t& nxeh-

tél

Simbole né pdjisje

Ky simbol ju paralajméron t& mos e
prekni sipérfagen e nxehté.

llj Simboli tregon se materialet e etike-
tuara né kété ményré nuk e ndrys-

hojné shijen ose aromén e ushgimit.

2, Pérdorimi i synuar

Friteza me ajér t& nxehté &shté projektuar
pér t& gatuar ushgim me ajér t& nxehté né
njé temperaturé maksimale prej 200 °C.
Friteza me ajér t& nxehté &shté projektuar
pér tu pérdorur privatisht né shtépi. Friteza
me aijér t& nxeht& mund & pérdoret vetém né
ambiente t& mbyllura.

Kjo pajisje nuk duhet t& pérdoret pér géllime
komerciale.

Abuzim i parashikueshém
Friteza me ajér t& nxehté nuk éshté e pérsh-
tatshme pér & ngrohur léngje.

3. Udhézime sigurie

Paralajmérime

Kur éshté e nevojshme, né ké&té manual pér-

doren paralajmérimet e méposhtme:
RREZIK! Rrezik i larté: Mosrespek-
timi i paralajmérimit mund t& shkak-
tojé démtime & gjymtyréve ose
jetés.

KUJDES! Rrezik mesatar: Mosrespektimi i

kétij paralajmérimi mund & rezultojé né Ién-

dime ose démtime serioze materiale.

KINI PARASYSH: Rrezik i ulét: Mosre-

spektimi i kétij paralajmérimi mund té rezul-

tojé né léndime t& lehta ose démtime

materiale.

SHENIM: Fakte dhe karakteristika t& ve-

canta qé duhen respektuar gjaté pérdorimit

té paijisjes.
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Udhézime pér njé funksionim té sigurt
®© Kjo pajisje mund t& pérdoret nga fémijé t&¢ moshés 8 viec e lart
he nga persona me aftési & kufizuara fizike, shqgisore ose men-
dore ose mungesé pérvoje dhe/ose njohurish, nése ata jané nén
mbikéqyrje ose jané udhézuar né lidhje me pérdorimin e paijis-
jes né njé ményré t& sigurt dhe i kuptojné rreziget e pérfshira. Fé-
mijéve nuk u lejohet té luajné me paijisjen. Pastrimi dhe
mirémbaitja gé béhen nga pérdoruesi nuk duhet t& kryhen nga
fémijé, pérvec se kur jané mbi 8 viec dhe nén mbikéqyrie.
© Fémijét nén 8 viec duhet t& mbahen larg pajisjies dhe kabllos lid-
hése.
® Pérdorimet e gabuara mund t& cojné né léndime.
® Mos i prekni pjesét e nxehta té paijisjes, si¢ éshté hapja
& e ventilimit né pjesén e pasme. Prekeni shportén e fritimit
vetém nga doreza.
® Gijaté fritimit, nga hapja e ventilimit del avull i nxehté. Mos e
prekni avullin.
© Nése kablloja e energjisé e késaj pajisjeje éshté e démtuar, ajo
duhet t& zévendésohet nga prodhuesi, shérbimi ndaj klientit ose
njé person i kualifikuar né ményré té ngjashme pér té shmangur
rrezikun.
®© Elementet ngrohés nuk duhet & fshihen me lecké t€ lagur.
®© Gijithashtu kjo paijisje &shté menduar pér pérdorim né shtépi dhe
aplikime té ngjashme shtépiake, € tilla si ...
..né kuzhina pér punonijésit né dyqane, zyra dhe zona té tjera
tregtare,
..né pronat bujgésore;
..nga klientét né hotele, motele dhe institucione té tjera banimi;
..né hotele me méngjes.
® K|o pajisie nuk éshté menduar té pérdoret me njé kohématés &
jashtém ose njé sistem t& vecanté telekomandimi.
® Ju lutemi referojuni kapitullit mbi pastrimin (shiko "Pastrimi" né
fagen 150).
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A\ reezic pér fémijét!

O}

Sigurohuni qé fémijét t& mos mund ta
térheqin kurré fritezén me ajér t& nxehté
né drejtim poshté (p.sh., nga kablloja e
rrietit). Djegia éshté kércénuese pér je-
tén!

Materiali i paketimit nuk éshté lodér pér
fémijé. Fémijét nuk duhet & luajné me
qgeset plastike. Ekziston rreziku i mbyt
jes.

é RREZIK pér dhe nga

kafshét shtépiake dhe

bagétiné!
Pajisjet elektrike mund t& pérbéjné rre-
zik pér kafshét shtépiake dhe bagétiné.
Pér mé tepér, kafshét gjithashtu mund t&
shkaktojné démtime né paijisje. Pran-
daj, mbajini kafshét gjithmoné larg pao-
jisjeve elektrike.

/N rrezic pér zogjté!

O}

O}

Zogijté marrin frymé mé shpeit, e
shpérndaijné ajrin ndryshe né trupat e
tyre dhe jané dukshém mé t& vegjél se
njerézit. Pér kété arsye, mund té jeté
goxha e rrezikshme qé zogijté ti thithin
edhe sasité mé & vogla t& tymit qé
prodhohen kur paijisja éshté né puné.

Kur ta pérdorni kété paijisje, zhvendosi-

ni zogijté né njé dhomé tietér.

RREZIK goditjeje elektrike

pér shkak té lagéshtirés!
Mbrojeni paijisjen nga lagéshtia, pikat
ose spérkatjet e ujit.
Pajisja, kablloja lidhése dhe spina e
energjisé nuk duhet t& zhyten né ujé
ose Iéngije té tjera.
Ndodh t& futet [éng né paijisje, shképu-
teni menjéheré nga priza. Kontrolloni
pajisien pérpara se ta pérdorni pérséri.
Nése pajisja bie né ujé, shképuteni
menjéheré nga priza dhe vetém atéhe-
ré higeni pajisien nga uji. Nése ndodh

kjo, ndérpritni pérdorimin e paijisjes
dhe kontrolloni até né njé punishte t&
specializuar.

Mos e pérdorni paijisien me duar 1é la-
gura.

RREZIK nga goditja
elektrike!
Mos e pérdorni paijisjen nése pajisja
ose kablloja lidhése tregon démtime t&
dukshme ose nése paijisja éshté rrézuar.
Nése pérdorni njé kabllo zgjatuese, ajo
duhet & jeté e mjaftueshme pér t& dhé-
nat teknike t& késaj paijisjeje.
Mos e lidhni pajisjen me njé prizé elek-
trike me shumé pérdorime. Kjo mund &
krijojé mbingarkesé.
Vendosni kabllon lidhés né até ményré
qé askush & mos e shkelg, & mos nge-
cé ose t& pengohet mbi 1&.
Lidheni spinén elektrike vetém me njé
prizé & instaluar sakié, lehtésisht t& ar-
ritshme me kontakte mbrojtése, tensioni
i sé cilés korrespondon me tensionin e
specifikuar né pllakén e specifikimeve.
Priza duhet t& mbetet lehtésisht e arritsh-
me edhe pasi & jeté lidhur.
Sigurohuni gé kablloja lidhése t& mos
démtohet nga skajet e mprehta ose pi-
kat e nxehta. Mos e mbéshtillni kabllon
lidhése rreth pajisjes.
Kur ta konfiguroni paijisjen, sigurohuni
qé kablloja lidhése t& mos jeté e blloku-
ar ose e ngjeshur.
Edhe pasi & jeté fikur, pajisja nuk shké-
putet plotésisht nga rrieti. Pér ta béré
kéte, shképutni spinén elekirike.
Pér ta shképutur kabllon e energjisé nga
priza, térhigeni gjithmoné spinén e
energjisé, kurré kabllon e energjisé.
Shképutni spiné e energjisé nga priza:
- pas ¢do pérdorimi
- kur ndodh nijé defekt
- kur nuk e pérdorni paijisjen
- para pastrimit té pajisjes
- gjaté rrufeve
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Pér t& shmangur rreziget, mos e modifi-
koni artikullin. Riparimet duhet & kry-
hen vetém nga njé punishte ose gendér
shérbimesh e specializuar.

& RREZIK - Rrezik zjarri!

®

O}

O}

Mos e lini kurré paijisjen e lidhur pa
mbikéqyrje.

Mbikéqyreni gjithmoné fritezén me ajér
t& nxehté gjaté funksionimit. Késhtu, do

t& jeni né gjendje ti dalloni herét proble-

met qé shfagen pérmes aromave ose
zhurmave & pazakonta.

Mos e mbuloni kurré pajisjen ose mos e
vendosni mbi objekte t& buta (si p.sh.
peshqirét).

Sigurohuni gé & keté hapésiré té liré né
t& gjitha anét dhe sipér pajisjes.

Mos e pérdorni fritezén me ajér t&
nxehté direkt poshté kundrabufeve, pri-
zave & murit ose prané perdeve, letra-
ve ose sendeve & ngjashme té
ndezshme.

Pérdoreni fritez&n me ajér t& nxehté ve-
t&m mbi njé sipérfage pune & forté, t&
niveluar, jo t& rréshqitshme, & thaté dhe
jo t& ndezshme pér t& parandaluar
pérmbysjen ose rréshqitien e saj.

RREZIK léndimesh nga
djegiet!
Mos i prekni sipérfaget e nxehta t& pa-
jisies dhe hapésirés sé brendshme. Pér-
dorni doreza furre ose lecka
tenxheresh.
Léreni pajisjen té ftohet plotésisht pér-
para se ta pastroni ose ta ruani.
Mos e l&vizni ose transportoni fritezén
me ajér t& nxehté ndérsa ajo éshté e
ndezur.

140 (AL

KUJDES nga démtimet
materiale!

(O]
(O]

Pérdorni vetém aksesoré origjinalé.
Mos e vendosni kurré paijisjen mbi si-
pérfage t& nxehta (p.sh., sobé) ose pra-
né burimeve & nxehtésisé ose flakéve &
hapura.

Sigurohuni qé ushqimi t& mos e preké
elementin e nxehté ngrohés né pjesén e
sipérme t& hapésirés sé brendshme dhe
té mos ngjitet pas tij.

Mos pérdorni agjenté pastrimi t& ash-
pér ose gérryes.

Pajisja &shté e pajisur me kémbé plasti-
ke gé nuk rréshqasin. Megenése mobi-
liet jané té veshura me njé séré llagesh
e plastikash dhe trajtohen me produkte
t& ndryshme kujdesi, nuk mund t& pér-
jashtohet plotésisht ideja gé& disa nga
kéto materiale pérmbaijné pérbérés qé
sulmojné dhe zbusin kémbét prej plasti-
ke. Nése éshté e nevojshme, vendosni
njé mbulesé kundér rréshqities nén po-
jisie.

4. Fushéveprimi i

doréezimit

1 Fritezé me ajér & nxehté
1 Shporté fritimi 6 me shtojcé site 5
1 Manual udhézimesh



5. Instalimi

e Higni & gjithé materialin e paketimit.
Hapésira e brendshme duhet té
jeté vecanérisht pa asnjé mbetje
paketimi, si¢c jané thérrimet e
polistirenit.

& RREZIK - Rrezik zjarri!

Né pjesén e prapme t& paijisjes gjenden

hapja e ventilimit 13. Avulli i nxehté del

nga hapja e ventilimit gjaté funksionimit.

© Figura A: Mos e mbuloni kurré hapjen
e ventilimit 13.

® Mos e pérdorni fritezén me ajér t&
nxehté direkt poshté kundrabufeve, pri-
zave t& murit ose prang perdeve, letra-
ve ose sendeve t& ngjashme té
ndezshme.

©® Sigurohuni gé t& keté hapésiré € liré né
t& gjitha anét dhe sipér paijisjes.

SHENIM: Gjaté funksionimit t& paré, mund
t& shfaget njé emetim i leht& tymi dhe njé eré

e kege. Kjo shkaktohet nga paijisjet e monti-

mit né elementin ngrohés 10 dhe nuk éshté
njé defekt i produktit. Siguroni ajrosje t&
mjaftueshme.

e Higini filmat mbrojtés dhe shiritat ngji-
t&s nga pajisja, por mos e higni pllakén
specifikimeve né pjesén e pasme t& pa-
jisjes.

e Kontrolloni gé té gjithé aksesorét t& jené
t& pranishém dhe t& padémtuar.

¢ Pérpara pérdorimit t& paré, pastrojeni
pajisien dhe té gjithé aksesorét.

® Vendoseni pajisjen né njé sipérfage t&
thaté, t& sheshtg, jo té rréshqitshme dhe
rezistente ndaj nxehtésisé.

¢ Lidheni spinén elekirike @ me nijé prizé
qé korrespondon me informacionet né
pllakén e specifikimeve. Priza duhet t&

jeté lehtésisht e arritshme edhe pasi po-

jisja & jeté ndezur.

6. Abetarja e fritimit

Pérgatitja e ushqimit

e T& gjitha ushgimet duhet & jené sa mé
t& thata pér fritim. Thajeni ushqgimin qé
do t& gatuhet ose higeni akullin nga
ushgimet e ngrira.

e Kur gatuani ushgim & ngriré, higni sa
mé shumé ujé dhe akull & jeté e mun-
dur pérpara se ta vendosni ushgimin né
fritez&n me ajér & nxehté.

¢ Sigurohuni gé te ushgimet e panuara,
panura t& géndrojé sa mé fort e ngjitur
me produktin gé do t& gatuhet.

Kohézgjatja dhe temperatura e

fritimit

®  Pér njé rezultat shumé & shijshém dhe
té shéndetshém, duhet ti pérmbaheni
goxha rreptésisht udhézimeve né pake-
tim né lidhje me temperaturén dhe ko-
hézgjatien e fritimit.

e  Gatuani vetém sasi t& vogla njgherésh.

e Shporta e fritimit 6 nuk duhet t& mbus-
het pértej shenjés MAX 7.

¢ Ka gjasa gé akrilamidi éshté kancerog-
jen. Pér ta mbaijtur krijimin e akrilamidit
sa mé t& ulét & jeté e mundur, shmang-
ni nxirjen e tepért.
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Pér njé nxirje té njétrajtshme '?

': Shkundni ose ktheni pas 1/3 dhe 2/3 t&
kohés sé gatimit.

2. Shkundni ose ktheni né gjysmén e kohés
sé gatimit.

7. Shérbimet

Nése edhe gjaté skugjes éshté e réndésish-
me nxirja e njétrajtshme (p.sh., te patatet e

skuqura ose chicken nuggets), duhet ti tund-

ni 1-2 heré gjaté procesit t& skugjes.

1. Teérhigeni shportén e fritimit 6 nga dore-

za 8 nga kasa 1 dhe shkundini pérbé-
résit. Sigurohuni gjaté tundjes qé
patatet e skuqura té pérzihen miré, dhe
qé patatet e paskuqura qé géndrojné

né brendasi t& shtyhen jashté. Paijisja fi-

ket automatikisht kur higni shportén e
fritimit. Kohématési 4 vazhdon té& funk-
sionojé.

2. Futeni pérséri shportén e fritimit 6 né
pajisie. Pajisja ndizet pérséri automati-

kisht.
Pjekja

Brumin nuk duhet ta vendosni né asnijé
rrethané direkt brenda shportés sé friti-
mit 6. Pas pérgatitjes, vendoseni brumin né

njé tavé pjekjeje ose né njé ené tjetér rezis-

tente ndaj nxehtésisé (p.sh., né forma pér
muffin). Pastaj vendosini ato, sé bashku me
brumin, né shportén fritimit & mbi shtojcén e
sités 5.

Informacionet e paketimit

Nése nuk mund ti gjeni kohézgjatiet e gati-
mit pér fritezén me qjér t& nxehté né paket-
imin e ushqimit t& ngriré, referojuni
kohézgjatjeve pér furrat me konveksion.
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& RREZIKnga djegiet!

© Sipérfaget e pajisjes mund t& nxehen
gjaté funksionimit. Mos i prekni pjesét e
nxehta & pajisjes, si¢ éshté hapja e
ventilimit 13 né pjesén e pasme.

© Pérdorni doreza furre ose lecka tenxher-
esh pér t& prekur shportén e fritimit 6.

© Gijaté fritimit, nga hapja e ventilimit 13
del avull i nxehté. Mos e prekni avullin.

©® Mos e lévizni ose transportoni fritezén
me ajér t& nxehté ndérsa ajo éshté e
ndezur.

KUJDES nga démtimet materiale!
© Pajisja nuk duhet t& pérdoret kurré pa
shtojcén e sités 5!

Kohématési

*  Me ané té kohématésit 4 ndizet paijisja
dhe vendoset koha e déshiruar e gati-
mit.

*  Mund ta caktoni midis 5 deri né 30 mi-
nuta.

¢ Koha e caktuar mund t& ndryshohet
gjaté funksionimit.

e Pér ta shkurtuar kohén, duhet ta rrotullo-
ni mé fort.

Cilésuesi i temperaturés

* Me ané & cilésuesit t& temperaturés 2
temperatura vendoset midis 80 dhe
200 °C.

e Temperatura e caktuar mund t& ndrys-
hohet gjaté funksionimit.

LED-et

e LED i kuq 3: ndricon gjithmon& kur
kohé&matési 4 &shté né puné.

e LED jeshil 11: ndri¢on gjithmong, kur
arrihet temperatura e caktuar. Fiket kur
pajisja nxehet prapé.



7.1 Lidhje e energjisé

e Pasi pajisja t& jeté konfiguruar, lidheni
spinén elekirike @ me njé prizé qé kor-
respondon me specifikimet né pllakén e
t& dhénave. Priza duhet & jeté lehté-
sisht e arritshme edhe pasi paijisja t&
jeté ndezur.

7.2 Procesi i gatimit

SHENIM: Ju nevojitet njé sipérfage rezis-
tente ndaj nxehtésisé pér shportén e friti-
mit 6 si dhe njé pjaté ose fas (i ngrohur
paraprakisht sipas nevojés).

1. Rrotulloni kohématésin 4, deri te kohéz-

giatia e déshiruar. Ventilatori ndizet
dhe drita e kuge e funksionimit 3 fillon
t& ndrigojé.

2. Rrotulloni cilésuesin e temperaturés 2,
deri te temperatura e déshiruar. LED-i
jeshil 11 ndricon sapo & jeté arritur
temperatura e caktuar.

3. Pasi kohématési 4 té rivendoset né 0
koha e cilésuar ka skaduar. Bie njé zile

dhe paiisja fiket.

4. Teérhigeni shportén e fritimit 6 nga dore-

za 8 jashté kasés 1. Vendoseni shpor-
tén e fritimit mbi njé sipérfage
rezistente ndaj nxehtésisé.
5. Higni ushgimin nga shporta e fritimit.
6. Pér ta fikur plotésisht paijisien dhe pér ta
shképutur até nga rrieti, shképutni spi-
nén elekirike 9.

7.3 Ndérprerja e procesit
té gatimit
Mund ta ndérprisni procesin e gatimit né ¢do
kohg, p.sh, pér té kontrolluar shkallén e nxirjes.
1. Teérhigeni shportén e fritimit 6 nga dore-
za 8 jashté kasés 1. Paijisja fiket auto-
matikisht kur higni shportén e fritimit.
- LED-et 3 dhe 11 fiken.
- Ventilatori ndalet derisa shporta e fri-
timit 6 t& futet pérséri.
- Kohématési 4 vazhdon t& funksionojé.
2. Futeni pérséri shportén e fritimit 6 né
pajisie. Pajisja ndizet pérséri automati-

kisht.

7.4 Rregulloni nivelin e
nxirjes
Pér shembull, nése shkalla e nxirjes nuk i plo-

téson ende pritshmérité tuaja, mund fa zgjasni
kohézgjatjen te kohématési ose ta rinisni até.

1. Shtyjeni pérséri shportén e fritimit 6
brenda kasés 1.

2. Rifillojeni procesin e gatimit duke cilésu-
ar kohén né kohématés 4 dhe tempera-
turén te cilésuesi i temperaturés 2.

3. Kontrolloni shkallén e nxirjes pas disa
minutash. Pér ta béré kété, thjesht térhi-
geni shportén e fritimit 6 nga doreza 8
jashté kasés. Pajisja ndalon sé& ngrohuri
dhe ventilatori ndalet.

4. Nése ju:

- jeni & kénaqur, kthejeni cilésuesin e
temperaturés né O dhe nxirrni ushqi-
min nga shporta e fritimit. Kohématé-
si 4 bie automatikisht poshté.

- déshironi t& vazhdoni fritimin, thjesht
futeni shportén e fritimit 6 pérséri né
paiisie dhe procesi i gatimit do 1 rifil-
lojé.

5. Kur t& keté mbaruar koha e pércaktuar,
do t& bjeré njé zile, LED-et 3 dhe 11
dhe ventilatori do té fiken.
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7.5 Tabela e gatimit

¢ Tabela e méposhtme ofron udhézimet bazé to cilésimeve pér ushqgimet e specifikuara.

¢ Specifikimet e temperaturés dhe kohézgjaties né tabelén e gatimit jané udhézime. N&
varési & llojit, madhésisé dhe sasisé sé ushqgimit, si dhe shijes suaj personale, tempera-
tura dhe kohézgjatja e gatimit mund t& ndryshojné.

o poss s e pe .. temperatura e rekomandu-
Pérbérésit/Pérdorimi ar dhe koha
Patate t& ngrira pér skugje °
. . . 180 °C
% (sasia optimale rreth 150 g, sasia 20 - 30 min
maksimale rreth 200 g)
@ Muffin, keké dhe produkte & pjekura ]5] 620 (r:nin
180 °C
& |Peshk 18 - 20 min
s 180 °C
@ Bifteké, kotoleta 10-15 min
= Pjesé shpendésh, p.sh. kémbé 2 180 °C
(sasia optimale 4 pjesé) 20 - 30 min
=/ Karkaleca deti ]2] 8?8 ?nin

Numrat sipérfagésoré 2 nénkuptojné:
1: Shkundni ose ktheni pas 1/3 dhe 2/3 t& kohés sé gatimit.
2. Shkundni ose ktheni né gjysmén e kohés sé gatimit.
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8. Receta

Te recetat do & pérdoren shkurtimet e mé-
poshtme:

c
LGJ

Lugé ¢aji
Lugé gjelle

Patate té skuqura té pérziera me
majonezé me eréza
Pérbérésit pér 2 racione

Pérbérésit pér majonezén

1 E verdhé veze

11LC Mustardé

125 ml Vaij lule dielli

11¢ Majdanoz i griré imét

11¢C Majdanoz francez
1Tl Léng limoni
Kripé, piper

Pérbérésit pér patatet e skuqura

125¢g Patate t& émbla
125¢g Patate 1€ forta
11GJ Vai lule dielli
Pérgatitja

1. Pér majonezén me eréza, vendosni t&
verdhat e vezéve dhe mustardén né nijé
ené & gjaté dhe pérzieni kété pérzierje
me nijé blender dore.

2. Ndérsa pérzieni, shtoni vajin né njé
rriedhé & hollé derisa t& formohet njé
masé kremoze dhe homogjene.

3. Shtoni erézat dhe shtoni kripé, piper
dhe léng limoni.

4. Qéroni, lani dhe thajini butésisht pato-
tet dhe patatet e émbla.

5. Pritini patatet dhe patatet e émbla pér
sé gjati me trashési rreth 1 cm dhe pér-
ziejini né njé tas me vajin.

6. Mbusheni shportén e fritimit me patatet
pér skugje. Kushtojini vémendije nivelit
maksimal & mbushjes. Mund & nevoji-
tet ti skugni né dy racione.

7. Cilésoni vlerat 25 minuta dhe 200 °C.

8. Pas 15 minutash, ulni temperaturén né
180 °C dhe shkundni patatet pér skug-
je.

9. Kriposni patatet e skuqura dhe servirini
ato me majonezé me eréza.

Salcice té vogla té mbéshtjella
Pérbérésit pér 2 racione

Pérbérésit

4 Salgice & vogla (p.sh., salcice
frankfurter ose salcice vieneze)

V2 Pako Sfoliaté
Kripé & piper

11GJ Mustardé

1 Vezé

Pérgatitja

1. Hapeni sfoliatén né njé sipérfage pune
t& spérkatur me miell.

2. Pritini salgicet né copa me gjatési 4 cm.

3. Lyejeni sfoliatén e hapur me mustardé
dhe shtoni kripé dhe piper.

4. Pritini brumin né shirita me gjerési
3 cm.

5. Mbéshtillni salgicet me sfoliaté né mény-
ré qé anét t& jené té hapura.

6. Rrihni vezén dhe lyejeni sfoliatén me t&
me njé furgé.

7. Shtypni fort skajet e sfoliatés.

8. Vendosni salcicet né shportén e fritimit.
Kushtojini vémendie nivelit maksimal t&
mbushijes. Mund t& nevojitet ti skugni né
dy racione.

9. Pigini né 200 °C pér rreth 12 -

15 minuta, né varési & shijes dhe nxir-
jes s& déshiruar.
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Djathé Camembert i pjekur me
boronica
Pérbérésit pér 2 racione

SHENIM: S& pari, kontrolloni nése 2 copat
Camembert mund futen njékohésisht afér
njéra tjetrés né shportén e fritimit. Nése jo,

pérpunojini Camemberts né 2 seanca skug-

jeje.

Pérbérésit

2 Camemberts (deri né 150 g se-
cila)

1 Vezé

11GJ Pana

31C) Thérrime buke

21GJ Boronica nga nijé kavanoz

Kripé dhe piper sipas déshirés
Pérgatitja

1. Rrihni vezét bashké me panén dhe shto-

ni kripé dhe piper.

2. Hidhni thérrimet e bukés né njé pjaté t&
thellg.

3. ZhyMi djathin e ftohur Camembert (t&
ploté ose t& ndaré né katér pjesé) né

pérzierjen e vezéve dhe mé pas mbésh-
tilleni plotésisht dhe fort djathin me thér-

rime buke.

4. Pigni copat e Camembert né 200 °C
pér rreth 5 - 10 minuta derisa t& marrin
ngjyré kafe t& arté.

5. Shérbejeni Camembert-in me pak boro-

nica.
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Domate té mbushura
Pérbérésit pér 2 racione

SHENIM: N& varési t& madhésisé sé doma-
teve, shporta e fritimit mund t& mos i nxéré

t& gjitha njéherésh. N& kété rast, pérpunojini
domatet e mbetura né njé seancé & dyté.

Pérbérésit

6 1GJ Vai ulliri

6 Domate t&€ mesme

2 Thelpinj hudhre

1 Kércell ~Majdanozi me gjethe t& shesh-
ta

2 Feta Buké tosti (madhési normale)

V2 IC Kripé

2 maijé luge Piper
40 g Djathé parmixhano i sapo-griré

Pérgatitjia

1. Lani domatet, higni kércellin dhe prisni
majat.

2. Gérryeni me kujdes frutin me njé lugé

dhe léreni & kullojé pérmbys né njé si-

te.

Qéroni hudhrén.

Lani dhe thani majdanozin.

Mé pas, grini bukén e thekur té tostit

dhe vendoseni né njé blender me vaijin

e mbetur, hudhrén, majdanozin, kripén,

piperin dhe djathin parmixhano.

Grijini imét t& gjithé pérbérésit.

Mbushini domatet me mbushijen.

Vendosni domatet né shportén e fritimit.

Pigeni fillimisht né 180 °C pér rreth

10 minuta, pastaj né 140 °C pér 5 mi-

nuta té tjera.

oo
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Késhillé: Nése i gatuani domatet pa kao-
pak, mbushja sipér do t& marré ngjyré kafe
dhe do t& béhet krokante.

Nése gjaté gatimit vendosni kapak mbi do-
mate, koha e gatimit shtohet me rreth 3 mi-
nuta dhe mbushja mbetet e buté.



Falafel me miell giqrash
Pérbérésit pér 2 racione

SHENIM: Kushtojini vémendie nivelit mak-
simal t& mbushjes. Mund t& nevojitet ti skug-
ni né 2 racione.

Pérbérésit

120 g Miell gigrash
120 ml Ujé

41GJ Vaij ulliri

2 Thelpinj hudhre
1 Qepuiké e gjaté
1 Kércell ~Majdanoz

Y2 IC Kripé

17 ILC Kumin

%2 IC Pluhur pjekje

Pak léng limoni

Pérgatitja

1. Lani dhe thani majdanozin, higni gjet-
het dhe pritini ato shumé imét.

2. Qéroni dhe pritni gepén e njomé dhe
thelpinjté e hudhrés né kubike.

3. Pérzieni majdanozin, gepén e njomé,
hudhrén, miellin e gigrave, kuminin,
pluhurin pjekés dhe kripén.

4. Vloni ujin dhe shtojeni gradualisht né
pérzierjen e miellit. Pérpunoni gjithcka
deri kur & arrini njé brumé t& lémuar
dhe relativisht té& forté.

5. Léreni brumin t& pushojé pér 15 minuta.

6. Pastaj, pérziejeni me 2 lugé gjelle vaj
ulliri dhe pak léng limoni.

7. Me duar & njoma, formojeni brumin né
topa me madhésiné e arrave dhe ven-
dosini ato krah njéra tietrés né sitén e
shportés sé fritimit.

8. S& pari, gatuajeni falafelin né 180 °C
pér rreth 6 minuta. Pastaj gatuajeni pér
4 minuta € tjera né 200 °C.

9. Tani vendosni 3% lugé gjelle vaj ulliri
né njé tas dhe aty pérzieni me kujdes
falafelin.

10. Kthejeni falafelin né shtojcé dhe skuge-
ni né 200 °C pér aférsisht 6 minuta, de-
risa t& marré ngjyré kafe & arté.

Salmon né njé pako
Pérbérésit pér 2 racione

Pérbérésit

250 g Patate 1& forta

100 g Spinagq i freskét

1 Qepuiké e gjaté

1 Thelp hudhre

11GJ Vaij ulliri

300 g Fileto salmoni (pa lékurg)

1 Degéz majdanoz

1 Degéz borzilok

11GJ Kaperi

2 1GJ Gijalp i buté

1 Limon jeshil i patrajtuar
Kripé, piper

Pérgatitja

1. Qéroni patatet, lajini ziejini né ujé &
valuar me kripg, pastaj kullojini dhe pri-
tini ato né feta & holla.

2. Ndérkohé, pastroni, lani dhe kulloni
miré spinaqin.

3. Qéroni gepuikat e gjata dhe hudhrén,
pritini imét, vendosini né njé tenxhere
sé bashku me vajin dhe kavardisini de-
risa t& béhen transparente.

4. Shtoni spinagin dhe kavardiseni pak
derisa gjethet t& zbuten. Pastaj higeni
tenxheren nga zjarri dhe léreni ménjo-
né.

5. Shpélajeni salmonin, thajeni dhe priteni
né dy pjesé.

6. Lani majdanozin dhe borzilokun, thaiji-
ni dhe grijini imét gjethet.

7. Kullojini kaperit dhe pritini trashé.

8. Pérzieni kaperit dhe barishtet e grira
me gjalpin.

9. Lani limonin jeshil me ujé t& nxeht&, tha-
jeni dhe priteni né feta.

10. Pérgatitni njé copé t& madhe letre pér
piekie.

11. Vendosni fetat e patates né mes dhe i
spérkatni me kripé dhe piper. Vendosni
spinaqin dhe salmonin sipér.
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12. Spérkateni gjalpin e kaperit né thekon
mbi salmonin dhe sipér me feta limoni
jeshil.

13. Paloseni letrén mbi pérbérésit, vulosni
miré anét dhe vendoseni paketén né
shportén e fritimit.

14. Gatuajeni né 200°C pér aférsisht
20 minuta.

15. Pastaj higni letrén dhe shérbejeni men-
jgheré pjatén.

Gatim me kungull dhe patéllx-
han
Pérbérésit pér 2 racione

SHENIM: Kushtojini vémendie nivelit mak-

simal t& mbushjes. Mund t& nevojitet ti skug-

ni né 2 racione.

Pérbérésit
Va IC Piper
Va LIC Pimento
Va LIC Koriandér
Va IC Trumzé té tharé
Va LG Rigon i tharé
V2 IC Kripé
25 ml Vaij ulliri
1 Patélixhan
1 Kungull
1 Qepé
Shkopinj druri
Pérgatitja
1. Pérzieni barishtet, erézat dhe vajin né
njé tas.

2. Pritini kungujt dhe patéllxhanin né feta
me trashési 2 cm, prisni dhe ndani ge-
pén katrash.

3. Shtoni perimet né pérzierjen e vaijit dhe
erézave.

4. Vendosni perimet né ményré 1€ alternu-
ar né shkopin.

5. Pigni shishkat né 200 °C pér 15 minu-
ta. Kthejini shkopinijté né anén tjetér né
giysmé t& kohés sé gatimit.

148

Mini pica me proshuté dhe ruko-
la
Pérbérésit pér 2 racione

Pérbérésit
1 Pako Brumé pice
1 Kanace Salcé domatesh
200 g Djathé mozzarella
1 Tufe Rukola
100 g Proshuté Serrano
Vaij ulliri
Kripg, piper & rigon
Pérgatitjia

1. Hapni brumin e picés né njé sipérfage
pune t& spérkatur me miell dhe prisni
drejtkéndésha qé jané 1 cm mé té veg-
iél pérreth se sipérfagja e shportés sé
fritimit.

Shponi leht& brumin me njé pirun.

Pritini djathin mozzarella né feta t& hol-

la.

4. Llyeni brumin salcé domatesh, shtoni kri-
pé, piper dhe rigon dhe sipér vendosni
fetat e djathit mozzarella.

5. Pigni fetat e picés njéra pas tietrés né
porcione né 180 °C pér rreth 7 minuta.

6. Shpérndani proshutén Serrano mbi co-
pat dhe pigeni pér 3-5 minuta 1 tjera.

7. Kur skajet e picés fillojné t& marrin pak
ngjyré kafe, higni fetat dhe shpérndani
rukolén e laré sipér tyre.

8. Spérkatni mini picat me pak vaj ulliri

dhe shérbeiini.
Késhillé: Né varési té trashésisé sé brumit,
pica do té piget pér pak a shumé 1-2 minu-
ta.
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Krahé pule té marinuar
Pérbérésit pér 2 persona

SHENIM: Gatuajini krahét e pulés né 2 se-

anca skugjeje.

oo oo

Pérbérésit

Péraférsisht 8 Krahé pule
1-21C  Kripé

1-21C  Specikugiémbél

Pérbérésit pér marinadén

6 1GJ Vai lule dielli ose rapsi
6 1GJ Salcé Sweet'n Hot Chili
41GJ Ketchup domatesh
41GJ Uthull

1-21G) Spec djegés
Pérgatitja

1. Pérzieni t& gjithé pérbérésit e marina-
dés né njé tas & madh.

2. Vendosni krahét e pulés brenda tasit
dhe pérziejini me marinadén.

3. Lérini pjesét e pulés t& marinohen pér
rreth 1 oré.

4. Vendosni krahét e pulés afér njéra tie-
trés né shportén e fritimit dhe vendoseni
cilésuesin e temperaturés né 190 °C
dhe kohématésin né 15 minuta.

5. Kthejini krahét e pulés né anén tjetér né
giysmé t& kohés sé& gatimit.

6. Né fund t& kohés sé gatimit, kontrolloji-
ni krahét e pulés dhe nxirrini ato nése
jeni t& kénaqur.

Késhillé: Nése ju pélgejné krahét e pulés

mé krokante, mund t& vazhdoni gatimin né

200 °C pér 5 minuta té tjera.

Torta t€ vogla me cokollaté me
njé qendér té léngshme
Pérbérésit pér 8 torta & vogla

SHENIM: Ju mund t& pérgatisni 4 tarta né
t& niéjtén kohé.

Pérbérésit

759 Cokollaté t& zezé

3 Vezé

759 Gijalpé

759 Sheger

50¢g Miell

Pérgatitja

1. Grijeni ¢okollatén dhe shkrijeni né njé
banjé mari.

2. Shtoni gjalpin dhe léreni edhe até t&
shkrihet.

3. Rrihni vezét dhe shegerin derisa t& bé-
hen shkumé.

4. Sitni miellin mbi pérzierje dhe pérzieji-
ni derisa té formohet njé brumé i lému-
ar.

5. Pérzieni pérzierjen me ¢okollaté-gjalpé.

6. Vendosni format e muffins né shportén
e fritimit dhe mbushini ato me brumin.
Vendoseni shportén e fritimit né paijisjen
e parangrohur.

7. Vendosni temperaturén né 180°C dhe
kohén e gatimit né 6-7 minuta.

8. Pigini tartat me cokollaté dhe shijojini
teksa jané té ngrohta.
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9. Pastrimi

& RREZIK nga djegiet!
© Léreni paijisjen té ftohet pérpara se ta
zhvendosni ose ta pastroni até.

A RREZIK nga goditja elektrike!

© Higni spinén elekirike 9 nga priza para
se ta pastroni fritezén me ajér t& nxeh-
te.

© Friteza me ajér t& nxehté nuk duhet t&
zhytet né ujé.

KUJDES nga démtimet materiale!
® Mos pérdorni agjenté pastrimi t& ash-
pér ose gérryes.

SHENIM: Ju lutem vini re se pikat e ujit

mund & jené ende t& pranishme népér zgav-

ra edhe pas tharjes. Lérini & gjitha pjesét t&
thahen plotésisht me ajér.

Pjesét e aksesoréve
¢ Higni ¢do mbetje t& madhe ushgimi.
e Shporta e fritimit 6 dhe shtojca e si-

tés 5 mund té lahen né lavastovilje. Tér-

higeni shtojcén e sités lart, jashté nga
shporta e fritimit. Pas pastrimit, siguro-
huni gé kur & futni shtojcén e sités 5
kémbét e saj t& jené & drejtuara posh-
t&. Futeni prapé shtojcén e sités né
shportén e fritimit derisa t& jeté fiksuar
miré né dysheme.

SHENIM: Gijithashtu, mund ti lani me doré
kéto pjesé duke pérdorur ujé t& ngrohté dhe
detergjent enésh. Shpélajeni miré e miré me
ujé té paster.
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e Zbutni ¢do mbetje ushqimi t& djegur me
vjé paraprakisht.

e Lérini t& gjitha pjesét t& thahen ploté-
sisht pérpara se ti pérdorni pérséri ose
ti vendosni né vend ose ti pérdorni pra-
pé.

Kasa

® Fshijeni pjesén e jashtme & kasés 1 me
njé lecké t& lagur dhe njé sasi t& vogél
detergjenti t& buté.

® Thajeni me njé peshqir kuzhine.

Hapésira e brendshme

1. Pastrojeni hapésirén e brendshme me
njé sfungijer t& buté, pak ujé dhe deterg-
jent t& buté.

2. Fshijeni disa heré me njé lecké t& lagur mi-
krofibér, duke e shpélaré dhe shtrydhur le-
ckén heré pas here.

3. Thajeni me njé peshgqir kuzhine.

10. Ruajtja
e Pérpara se ta ruani fritezén me ajér t&
nxehté...
...duhet t& shképusni spinén elekiri-
ke 9,
...pajisja duhet & ftohet dhe
...t1é gjitha pjesét duhet t& jené ploté-
sisht & thata.
e Mbéshtillni kabllon lidhése 9 rreth
mbéshtielljes sé kabllos 12.



11. Hedhja

Ky produkt u nénshtrohet dis-

pozitave t& Direktivés Evropi-

ane 2012/19/EC. Simboli i

koshit me rrota me kryq tre-

gon se produkti duhet & hid-

het mé vete né Bashkimin

Evropian. Kjo vlen pér produktin dhe t&
giithé aksesorét gé jané shénuar me kété
simbol. Produktet me kété simbol nuk duhet
t& hidhen bashké me mbetjet e zakonshme
shtépiake, por duhet t& cohen né njé piké
grumbullimi pér riciklimin e paijisjeve elek-
trike dhe elektronike.

Ky simbol riciklim tregon p.sh.

njé objekt ose pjesét e materi-

alit gé jané t& vlefshme pér

riciklim. Riciklimi ndihmon pér

t& pakésuar konsumin e materi-

aleve t& léndés sé& paré dhe pér t& mbrojtur
miedisin.

Paketimi
Kur e hidhni paketimin, sigurohuni gé t'u

pérmbaheni rregullave mjedisore qé zbato-

hen né vendin tuaj.

12, Zgjidhja e
problemeve

Nése paijisja juaj nuk funksionon si¢ déshiro-
ni, ju lutemi sé pari t& shqyrtoni kété listé kon-
trolli. Ndoshta &shté vetém njé problem i
vogél gé mund ta zgjidhni vefé.

A RREZIKnga goditja elektrike!
© N&é asnjé rrethané nuk duhet t& pérpige-
ni ta riparoni veté pajisjen.

Shkaget / masat e

Gabim mundshme
Asnié e A &shté siguruar furnizi-
snjé : + olekirike?
Funksioni mi me energji elekirike?
¢ Kontrolloni lidhjen.
® Aishte sasia shumé e
Ushgimi nuk madhe apo copat tepér
éshté gati pas 18 trasha?

kohés sé reko- A ishte temperatura ose
manduar kohézgjatja e gatimit
shumé e pakéte

*  Aka mbetje ushqgimi né
elementin ngrohés 10

ﬁ:tv;!”rnelnlnlz gé mund t& digjen kur
dhe aroméra- ai t& nxehet? Shporta e
ve fritimit 6 nuk duhet t&

mbushet pértej shenjés

MAX 7.
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13. Té dhéna teknike

Modeli:

SHLF 1000 E1

Tensioni i rrietit: 220 =240 V ~ 50 Hz

Klasa e mbrojties: |

Performanca: 1000 W

Konsumiienergjisé oW

kur &shté i fikur:

Kalimi automatik
né gjendijen e fikur:

< 20 Min

Simbolet e pérdorura

S

Siguria etestuar: Pajisjet duhet t&
jené pérgjithésisht né pérputhje
me standardet e pranuara teknike
dhe Aktin e Sigurisé sé Produkte-
ve (ProdSG).

€

Me shenjén CE, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
BE-né.

Ky simbol &shté njé pérkujtues qé
ta hidhni paketimin né njé mény-
ré migésore me mjedisin.

Simboli i riciklimit (3 shigjeta) tre-
gon materialet e riciklueshme.
Materiali mund t& specifikohet me
ané t& numrit té riciklimit né mes
(kétu: 21) dhe/ose njé shkurtim
(kétu: PAP).

Tension i alternuar

Simboli tregon pjesét g&é mund t&
pastrohen né lavastovilje.

Me shenijén serbe, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
kérkesat serbe.

Ndryshimet teknike jané & rezervuara.
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Qendra e shérbimit
Nése keni nevojé pér shérbim, ju lutemi t&
kontaktoni Qendrén e Shérbimit:

Shérbimi — Magedonia e Veriut
Tel.: 0800 90698
E-mail: hoyer@lidl.mk

IAN: 500500_2510
Informacioni i ploté i garancisé mund &

gjendet né manualin e pérdoruesit né inter-
net.
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1. Privire de ansamblu

1 Carcasa

2 Dispozitiv de reglare a temperaturii

3 LED rosu: Lampd de functionare; lumineazd atunci cand cronometrul este in
functiune.

4 Cronometru pentru reglarea timpului de gdtire, porneste aparatul.

5 Accesoriu cu sitd

6 Cos pentru prdjire; aici se adund lichidul din timpul gatirii.

7 MAX Marcaj pentru nivelul maxim de umplere a cosului pentru prgjire
(nivel maxim de umplere: 2,0 litri)

8 Manerul cosului pentru prdijire

9 Cablu de alimentare cu stecher

10 Element de incdlzire (la partea superioard a spatiului interior)

11 LED verde: LED pentru temperatura de operare; lumineaza atunci cénd este
atinsa temperatura setata.

12 Distantier cu dispozitiv de rulare a cablului

13 Oirificiu de ventilare
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Va multumim pentru
~ y
increderea dvs.!

Felicitari pentru achizitionarea noii dvs. fri-
teuze cu aer cald.

Pentru o manipulare sigurd a produsului si
pentru a cunoaste toate functionalitatile
acestuia:

* (Cititi cu atentie aceste instructi-
uni de utilizare inainte de prima
utilizare.

* Respectati, in primul rénd, in-
structiunile de siguranta!

¢ Aparatul poate fi folosit doar in
modul si pentru scopurile descri-
se in aceste instructiuni de utili-
zare.

* Pastrati aceste instructiuni de
utilizare pentru o consultare ul-
terioard.

* Daca transmiteti aparatul altcui-
va, va rugdm sd includeti aceste
instructiuni de utilizare. Aceste
instructiuni de utilizare sunt par-
te componentd a produsului.

V& dorim s& va bucurati de noua dvs. friteu-
28 cu aer cald!

Simbolurile de pe aparat
Acest simbol va avertizeazd cu pri-
A vire la atingerea suprafetelor fier-
binti.
QI? Simbolul indica faptul cd materiale-

le astfel marcate nu schimba gustul
sau mirosul alimentelor.

2. Utilizare
corespunzatoare

Friteuza cu aer cald este destinatd gdtirii cu
aer cald a alimentelor, la o temperaturd de
pénd la maximum 200 °C.

Friteuza cu aer cald este conceputd pentru
uz casnic. Friteuza cu aer cald trebuie utili-
zatd numai in spatii interioare.

Aparatul nu trebuie utilizat pentru scopuri
comerciale.

Utilizare incorectd previzibild
Friteuza cu aer cald nu este adecvatd pentru
incalzirea de lichide.

3. Instructiuni de
siguranta

Simboluri de avertizare
Dacd este necesar, in instructiunile de utili-
zare se vor folosi urmatoarele simboluri de
avertizare:
PERICOL! Grad crescut de risc:
Nerespectarea avertizdrii poate
provoca vat&mari corporale si poa-
te pune in pericol viata utilizatoru-
lui.
AVERTIZARE! Grad mediu de risc: Neres-
pectarea avertizdrii poate provoca rdniri
sau pagube materiale semnificative.
ATENTIE: Grad scdzut de risc: Nerespecta-
rea avertizarii poate provoca rdniri sau pa-
gube materiale usoare.
OBSERVATIE: Situatii si particularitdti care
trebuie respectate in timpul manipularii apa-
ratului.
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Instructiuni pentru o functionare sigura

® Acest aparat poate fi utilizat de catre copii incepdnd cu vérsta
de 8 ani si de cdtre persoane cu capacitdti fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau cu lipsd de experienta si/sau cunostinte, nu-
mai dacd sunt supravegheate sau dacd au fost instruite cu privire
la utilizarea sigurd a acestui aparat si au inteles riscurile la care
se expun. Nu |@sati copiii sa se joace cu aparatul. Curdtarea si
mentenanta nu pot fi efectuate de copii, decét daca acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati.

® Tineti copiii sub 8 ani la distantd de aparat si de cablul de ali-
mentare.

® In caz de utilizare necorespunzdtoare, se pot produce vatamari.

® Nu atingeti componentele fierbinti ale aparatului, ca de
& ex. orificiul de ventilare de pe partea posterioard. Prin-
deti cosul pentru prdjire numai de méner.
® Pe durata prdijirii, prin orificiul de ventilare ies aburi fierbinti. Nu
introduceti ména in aburi.
©® Dacd se deterioreazd cablul de alimentare, acesta trebuie inlo-
cuit de catre producator, de catre serviciul sdu de asistentd pen-
tru clienti sau de catre o persoand care are calificari similare,
pentru a evita pericolele.
®© Elementele de incdlzire nu trebuie sterse cu o cérpd umeda.
® De asemeneq, acest aparat este prevdzut pentru a fi folosit in gos-
poddrie si pentru scopuri casnice, ca de exemplu...
..Tn bucatariile pentru angajatii din magazine, birouri si alte
zone industriale;
..n cadrul proprietdtilor agricole;
..de catre clientii hotelurilor, ai motelurilor si ai altor locuri de
cazare;
..Tn pensiunile cu mic dejun.
® Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit cu un tempori-
zator extern sau cu un sistem separat de actionare de la distan-
13.
®© Respectati instructiunile din capitolul privind curdtarea (vezi “Cu-
ratare” de pe pagina 168).
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A PERICOL pentru copii!

O}

Asigurati-v& cd friteuza cu aer cald in-
cinsd nu poate fi niciodatd trasd jos de
copii (ex. de cablul de alimentare). Tn
caz de opdrire existd pericol de moar-
tel

Ambalajul nu este o jucdrie pentru co-
pii. Copiii nu au voie s& se joace cu
pungile din plastic. Existd pericol de su-
focare.

PERICOL pentru animalele

domestice si pentru cele

crescute la ferma!
Aparatele electrice pot prezenta perico-
le pentru animalele de companie si do-
mestice. In plus, animalele pot provoca
deteriordri aparatului. Prin urmare, este
esential s& fineti animalele departe de
aparatele electrice.

A PERICOL pentru pdsdri!

O}

(O]

Pasarile respird mai repede, fsi distribu-
ie altfel aerul in corp si sunt mult mai
mici decdt oamenii. De aceeq, poate fi
foarte periculos pentru pasari sa inspire
chiar si cantitdti foarte mici de fum de-
gajat in timpul functiondrii acestui apa-
rat. Atunci cand utilizati acest aparat,
pasdrile trebuie duse intr-o altd incape-
re.

PERICOL de electrocutare
datorita umiditdtii!
Protejati aparatul de umiditate, picaturi
de apd sau apd pulverizatd.
Aparatul, cablul de alimentare si ste-
cherul cablului de alimentare nu trebuie
scufundate Tn apd sau alte lichide.
Tn cazul in care pétrunde un lichid in
aparat, stecherul cablului de alimentare
trebuie scos imediat din priza. Verificati
aparatul inainte de a-l repune in functiu-
ne.

©® Dacé se intdmpld totusi ca aparatul sa
cadd in apd, scoateti imediat stecherul
cablului de alimentare din priza si nu-
mai dupd aceea scoateti aparatul din
apé. In acest caz, nu mai utilizati apa-
ratul, ci duceti- la un atelier specializat
pentru a fi verificat.

® Nu folositi aparatul cu mainile ude.

A PERICOL de electrocutare!

© Nu puneti aparatul in functiune dacd
observati deteriorari vizibile ale acestu-
ia sau ale cablului de alimentare sau
dacd aparatul a fost scapat din maini.

© Dacs folositi un prelungitor, acesta tre-
buie sd fie suficient pentru datele tehni-
ce ale acestui aparat.

©® Nu conectati aparatul la o prizd multi-
pld. Aceasta s-ar putea suprasolicita.

© Asezati cablul de alimentare astfel in-
c@t nimeni sd nu calce pe acesta, sd nu
rdmand suspendat sau sd se poatd im-
piedica de acesta.

©® Conectati stecherul cablului de alimen-
tare numai la o prizd instalatd corect,
usor accesibild, cu contacte de protec-
tie, a cdrei fensiune corespunde specifi-
catiei de pe placuta de identificare.
Priza trebuie s& r&mand usor accesibila
si dupd introducerea stecherului.

© Asigurativa cd nu este posibila deterio-
rarea cablului de alimentare prin trece-
rea sa peste muchii ascutite sau locuri
fierbinti. Nu infasurati cablul de alimen-
tare n jurul aparatului.

©® Lo amplasarea aparatului, aveti grijd
s& nu prindeti sau s& nu striviti cablul
de alimentare.

©® Nici dupd oprire, aparatul nu este de-
conectat complet de la refeauva de ali-
mentare cu energie electricd. Pentru ol
deconecta, scoateti din priza stecherul
cablului de alimentare.

@ Pentru a scoate din prizd stecherul ca-
blului de alimentare, trageti intotdeau-
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na de stecher si niciodatd de cablul de
alimentare.

Scoateti stecherul cablul de alimentare
din priza:

- dupa fiecare utilizare

- dacd apare o defectiune

- dacd nu folositi aparatul

- Tnainte s& curdtali aparatul

- in caz de furtung

Pentru a evita riscurile, nu efectuati ni-

cio modificare la acest produs. Solici-

tati repararea aparatului doar de catre
un atelier specializat, respectiv la cen-
trul de service.

PERICOL - pericol de
incendiu!
Nu l&sati niciodatd aparatul conectat
nesupravegheat.
Supravegheati intotdeauna friteuza cu
aer cald pe durata functiondrii. Astfel
puteti identifica din timp problemele,
dupd mirosuri sau sunete neobisnuite.
Nu acoperiti niciodatd aparatul si nu il
asezali pe obiecte moi (de exemplu,
prosoape).
Asigurati un spatiu liber pe toate partile
si deasupra aparatului.
Nu utilizati friteuza cu aer cald direct
sub dulapuri suspendate, prize de pere-
te si nici in apropierea draperiilor si
perdelelor, hartiei sau a altor obiecte
inflamabile.
Utilizati friteuza cu aer cald exclusiv pe
o suprafatd de lucru stabild, plang, an-
tiderapantd, uscatd si ignifugd, pentru
a preveni rasturnarea sau alunecarea
acesteia.

PERICOL vatamari
& provocate de arsuri!
Nu atingeti suprafetele fierbinti ale
aparatului si ale spatiului interior. Folo-
siti manusi pentru cuptor sau lavete ter-
moizolante.
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Lasati aparatul s& se rdceascd complet,
inainte s& il curdtati sau s& il puneti la

locul lui.

Nu miscati si nu transportati friteuza cu
aer cald in timp ce aceasta este porni-
ta.

AVERTIZARE cu privire la pagube
materiale!

(O]
(O]

©

Utilizati numai accesoriile originale.
Nu asezati niciodatd aparatul pe su-
prafete fierbinti (de ex. pe plitd) sau in
apropierea unor surse de caldurd sau a
unui foc deschis.

Aveti grija ca alimentele sa nu atingd
elementul de incdlzire fierbinte de pe
partea superioard a spatiului interior si
s& nu se lipeascd de acesta.

Nu folositi materiale de curatare ascuti-
te sau care zgdrie.

Aparatul este echipat cu picioare din
cauciuc antiderapant. Intrucét mobila
este acoperitd cu diverse tipuri de la-
curi si materiale plastice si este tratatd
cu diverse solutii de intrefinere, nu se
poate exclude complet posibilitatea ca
unele dintre aceste solutii s contind
substante care s& atace sau s& inmoaie
picioarele din material plastic. Daca
este cazul, pozitionati aparatul pe un
suport antiderapant.

4. Continutul pachetului

livrat

1 friteuzd cu aer cald
1 cos pentru prdjit & cu accesoriu cu sitd 5
1 instructiuni de utilizare



5. Punerea in functiune

e Indepartati toate materialele de amba-
lare. Spatiul interior trebuie sa fie
complet lipsit de resturi de am-
balaje, cum ar fi resturi de polis-
tiren.

& PERICOL - pericol de incendiu!

Pe partea posterioard a aparatului se afl&

orificiul de ventilare 13. Din orificiul de ven-

tilare ies aburi fierbinti in timpul functiondrii.

© Imaginea A: Nu acoperiti niciodatd
orificiul de ventilare 13.

®© Nu utilizati friteuza cu aer cald direct
sub dulapuri suspendate, prize de pere-
te si nici in apropierea draperiilor si
perdelelor, hartiei sau a altor obiecte
inflamabile.

© Asigurati un spatiu liber pe toate partile
si deasupra aparatului.

OBSERVATIE: La prima folosire a aparatu-
lui, se poate degaja fum si un miros usor ne-
placut. Acestea apar datoritd mijloacelor
utilizate pentru montarea elementului de in-
cdlzire 10 si nu constituie un defect al pro-
dusului. Asigurati o aerisire suficientd.

e Indepartati foliile de protectie si benzile
adezive de pe aparat, dar nu indepdr-
tati placuta de identificare de pe partea
posterioard a aparatului.

e Verificati dacd sunt prezente toate acce-
soriile si dacd acestea nu sunt deterio-
rate.

e Curdtfati aparatul si toate accesoriile
inainte de prima utilizare.

® Asezati aparatul pe un suport uscat,
drept, antiderapant si rezistent la c&ldu-
rd.

* Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 9 intr-o prizd ale cdrei indicatii teh-
nice corespund cu cele mentionate pe
placuta de identificare. Priza trebuie sa
fie usor accesibila si dupa pornire.

6. Mic ghid privind
prdjirea alimentelor

Pregdtirea alimentelor

¢ Toate alimentele trebuie sa fie, pe cat
posibil, uscate pentru prajire. Uscati ali-
mentul pe care doriti s& il prdijiti, re-
spectiv inlaturati gheata in cazul
alimentelor congelate.

e In cazul produselor congelate, inldturati
cat mai multd apd si gheatd, inainte de
a introduce alimentul in friteuza cu aer
cald.

e Tn cazul alimentelor date prin pesmet,
asigurati-vé cd pesmetul este cat mai
bine fixat pe aliment.

Durata si temperatura de prdijire

® Pentru alimente gustoase si sdndtoase,
la selectarea temperaturii si a duratei
de prdijire trebuie respectate cu strictete
indicatiile de pe ambalaj.

®  Prgjiti simultan numai cantit&ti mici.

e Cosul pentru prdjire 6 nu trebuie um-
plut mai mult decét marcajul MAX 7.

e Acrilamida este posibil sa fie canceri-
gend. Pentru a reduce pe cét posibil
formarea de acrilamida, evitati rumeni-
rea prea puternicd.

Pentru o rumenire uniforma ' 2

!: Scuturati sau intoarceti dupa 1/3 si 2/3
din timpul de gatire.

2; Scuturati sau intoarceti dupd jumdtate din
timpul de gdtire.

Daca pentru aliment (de ex. la cartofi pai

sau nuggets de pui) este necesard o rumeni-

re uniformd, acesta trebuie scuturat in timpul
procesului de prdjire de 1-2 ori.

1. Scoateti cosul pentru préjire 6 de ma-
ner 8 din carcasd 1 si scuturati ingredi-
entele. La scuturare aveti grija ca fofi
cartofii pai sd fie bine amestecati, iar
cei aflati la interior, negdtiti, sa ajungd
la exterior. La scoaterea cosului pentru
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prdjire, aparatul se decupleaza auto-
mat. Cronometrul 4 functioneazd in
continuare.

2. Introduceti din nou cosul pentru praji-
re 6 in aparat. Aparatul reporneste au-
tomat.

Coacere

Aluatul nu trebuie Tn niciun caz s fie pus
direct in cosul pentru prdjire 6. Dupd pregd-
tire, puneti aluatul intr-o forma de copt sau o
alté formd termorezistentd (de ex. forme
pentru briose). Puneti apoi forma in care se
afl& aluatul in cosul pentru prdjire 6 pe ac-
cesoriul cu sitd 5.

Informatii referitoare la ambalaj
Dacd pe ambalaijul produselor congelate nu
gasiti niciun timp de gdtire pentru friteuze cu
aer cald, orientati-va in functie de timpii
pentru cuptoarele cu convectie.

7. Utilizare

& PERICOL de arsuri!

® In timpul functiondrii, suprafetele apara-
tului se pot incinge. Nu atingeti compo-
nentele fierbinti ale aparatului, ca de
ex. orificiul de ventilare 13 de pe par-
tea posterioara.

© Folositi manusi pentru cuptor sau lavete
termoizolante pentru a prinde cosul
pentru prdjire 6.

® Pe durata prdjirii, prin orificiul de venti-
lare 13 ies aburi fierbinti. Nu introdu-
cefi ména in aburi.

©® Nu miscati si nu transportati friteuza cu
aer cald in timp ce aceasta este pornitd.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

©® Aparatul nu trebuie folosit in niciun caz
fara accesoriul cu sita 5!
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Cronometrul

e Cu cronometrul 4 porniti aparatul si re-
glati timpul de gatire dorit.
Puteti seta intre 5 si 30 de minute.
Timpul setat poate fi modificat in timpul
functiondrii.

®  Pentru scurtarea timpului trebuie sé
apdsati putin mai tare.

Dispozitivul de reglare a tempe-

raturii

e Cu ajutorul dispozitivului de reglare a
temperaturii 2 setafi temperatura intre
80 s5i 200 °C.

¢ Temperatura setatd poate fi modificatd
in timpul functiondrii.

LED-urile

e LED-ul rosu 3: lumineazd atunci
cand cronometrul 4 este in functiune.

e LED-ul verde 11: lumineazd atunci
cand este atins& temperatura setatd. Se
stinge cand aparatul se incdlzeste din
nou.

7.1 Racordul la curent

* Dacd aparatul este montat, introduceti
stecherul cablului de alimentare 9 ntr-o
prizd cu contact de protectie, care co-
respunde indicatiilor de pe placuta de
identificare. Priza trebuie sa fie usor ac-
cesibila si dupd pornire.



7.2 Procesul de gatire

OBSERVATIE: Aveti nevoie de un suport re-
zistent la caldurd pentru cosul pentru prdji-

re 6 precum si de o farfurie sau un castron

(dupé caz, preincalzit/a).

1. Rotiti cronometrul 4 pe timpul dorit.
Ventilatorul porneste, iar lampa de
functionare rosie 3 se aprinde.

2. Rotiti dispozitivul de reglare a tempera-
turii 2 pe temperatura doritd. LED-ul
verde 11 lumineaz& atunci cand este
atinsd temperatura setatd.

3. Cand cronometrul 4 ajunge din nou la
0 timpul reglat a expirat. Se aude un
clopot si aparatul se opreste.

4. Scoateti cosul pentru préjire 6 de mé-
ner 8 din carcasd 1. Asezati cosul pen-
tru prajire pe suportul rezistent la
caldura.

5. Scoateti alimentele din cosul pentru pra-
jire.

6. Pentru a opri complet si a deconecta
aparatul de la reteq, scoateti din priza
stecherul cablului de alimentare 9.

7.3 intreruperea procesului

de gdtire

Puteti intrerupe oricand procesul de gatire,

de ex. pentru a verifica gradul de rumenire.

1. Scoateti cosul pentru prdjire 6 de mé-
ner 8 din carcasd 1. La scoaterea cosu-
lui pentru prdjire, aparatul se
decupleazd automat.

- Ledurile 3 si 11 se sting.

- Ventilatorul se opreste pand cénd co-
sul pentru pr&jire 6 este impins din
nou inauntru.

- Cronometrul 4 functioneazd in conti-
nuare.

2. Introduceti din nou cosul pentru praji-
re 6 in aparat. Aparatul reporneste au-
tomat.

7.4 Ajustarea gradului de
rumenire

Dacd de ex. gradul de rumenire nu cores-
punde inca preferintei dvs., puteti prelungi
timpul de la cronometru, respectiv il puteti
reporni.

1. Impingeti din nou cosul pentru préijire 6
in carcasa 1.

2. Reporniti procesul de gdtire prin regla-
rea timpului la cronometru 4 si a tempe-
raturii la dispozitivul de reglare a
temperaturii 2.

3. Dupd céteva minute, verificati gradul
de rumenire. Pentru aceasta, scoatei
cosul pentru prdjire 6 de maner 8 din
carcasd. Aparatul nu mai incdlzeste si
ventilatorul se opreste.

4. Daca:

- suntfefi multumit(d), rotiti dispozitivul
de reglare a temperaturii la O si scoa-
tefi alimentul gatit din cosul pentru
prajire. Cronometrul 4 se opreste sin-
gur.

- doriti s& prdjiti in continuare, impin-
geti cosul pentru prdjire 6 pur si sim-
plu inapoi in aparat, iar procesul de
gdtire porneste din nou.

5. Dacd a expirat timpul setat se aude un
clopot, LED-urile 3 si 11 si ventilatorul
se opresc.
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7.5 Tabel cu date de gatire

Tabelul urmator oferd indicatii de baza privind setdrile pentru alimentele specificate.
Indicatiile pentru temperaturi si timpi de gdtire din tabelul de preparare reprezintd vo-
lori orientative. In functie de consistenta, dimensiunea si cantitatea alimentelor precum
si in functie de preferintele dvs., temperatura si timpul pot diferi.

Ingrediente/utilizare

temperatura si
timp recomandat

Cartofi pai congelati !

% (cantitate optimd aproximativ 150 g, 2(])83% n(1:in
cantitate maxim& aproximativ 200 g)
Briose, prdijituri si produse de patise- 160 °C
@ rie 15-20 min
o o
g Fripturi, cotlete ](135105 n(1:in
o< C:rzne de pasdre in bucdti, de ex. pul- 180 °C
Pe . o 20-30 min
(cantitate optim& 4 bucdti)
D Ced 1218 min

Cifrele scrise ca exponent 12 inseamna:

!: Scuturati sau Tntoarceti dupa 1/3 si 2/3 din timpul de gdtire.

2. Scuturafi sau intoarceti dupd jumdtate din timpul de gdtire.
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8. Retete

In retete se folosesc urmatoarele abrevieri:

lingurita

lg
G

lingura

Mix de cartofi prdijiti si maioneza
cu plante aromatice
Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente pentru maionezd

1 gélbenus de ou

1lg mustar

125 ml ulei de floarea soarelui
1lg patrunjel tocat marunt
1lg hasmatuchi tocat méarunt
1lg suc de l&maie

sare, piper

Ingrediente pentru cartofi prdjiti

125¢g cartofi dulci

125 g cartofi cerosi

111G ulei de floarea-soarelui
Preparare

1. Pentru maioneza cu plante aromatice,
puneti galbenusul si mustarul intr-o
cand inaltd si mixati cu mixerul vertical.

2. In timpul mixérii addugati uleiul in jet
subtire, p&nd rezultd o masd cremoasd
omogend.

3. Addugati plante aromatice si condi-
mentati cu sare, piper si suc de l&méie.

4. Curdtati, spalati si tamponati carfofii si
cartofii dulci, pentru a-i usca.

5. Taiati cartofii si cartofii dulci in befisoa-
re cu o grosime de aproximativ 1 cm si
amestecati-i cu uleiul, intr-un castron.

6. Introduceti cartofii in cosul pentru prdiji-
re. Respectati nivelul max. de umplere.
Eventual va trebui sa prajiti in doud tu-
re.

7. Setati valorile de 25 minute si 200 °C.

8. Reduceti temperatura dupd 15 de minu-
te la 180 °C si scuturati cartofii pai.

9. Addugati sare pe cartofii prdijiti si ser-
viti-i cu maioneza cu plante aromatice.

Carndciori in aluat
Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

4 carnéciorii (de ex. Frankfurter
sau Wiener)

V2 pachet  foietaj
sare si piper

11G mustar

1 ou

Preparare

1. Intindeti foietajul pe o suprafata de lu-
cru pe care afi presarat faina.

2. Taiati carngciorii in bucdti de 4 cm lun-
gime.

3. Ungeti foietajul intins cu mustar si con-
dimentati-l cu sare si piper.

4. Taiati aluatul in fasii de 3 cm latime.

5. Inveliti carnaciorii in foietaj astfel incat
capetele s ramand putin in afarg.

6. Bateti oul si ungeti cu acesta foietajul.

7. Apasati capetele foietajului pentru o
pozitie fixa.

8. Asezati carngciorii asffel pregdtiti in co-
sul pentru prajire. Respectati nivelul
max. de umplere. Eventual va trebui s&
prdjiti in doud ture.

9. Coaceti la 200 °C aprox. 12-15 minu-
te, in functie de gust si gradul de rume-
nire.
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Camembert copt cu merisoare
Ingrediente pentru 2 portii

OBSERVATIE: Verificati la inceput daca

cele 2 bucati de Camembert intregi, aldtura-
te, in cosul pentru prdjire. Dacd nu, prepa-
rati brdnza Camembert in 2 ture de prdjire.

Ingrediente

2 bucdti de brénz&d Camembert
(fiecare de péna la 150 g)

1 ou

111G smantand

31LG pesmet

21G gem de merisoare

Sare si piper, dupa gust

Preparare

1. Bateti oul cu smanténa si condimentati
cu sare si piper.

2. Puneti pesmetul intr-o farfurie adénca.

3. Dati bucdtile de Camembert reci (intre-
gi sau tdiate in sferturi) prin amestecul
de ou si apoi prin pesmet, pand cand
brénza este bine acoperitd.

4. Coaceti bucdtile de Camembert la
200 °C timp de aproximativ 5-10 minu-
te, pand sunt aurii.

5. Serviti branza Camembert cu merisoa-
re.
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Rosii umplute
Ingrediente pentru 2 portii

OBSERVATIE: Tn functie de marimea rosii-
lor, este posibil s nu incapd toate intr-o turd
in cosul pentru prajire. In acest caz, prepa-
rafi rosiile rdmase in a dova turd de lucru.

Ingrediente

61G ulei de masline

6 rosii de dimensiune medie
2 catei de usturoi

1 leg&turg patrunijel cu frunze nefede
2 felii pdine (dimensiune normald)
V2 g sare

2 varfuri de cutit piper
409 parmezan proaspdt ras

Preparare

1. Spalati rosiile, indepartati coditele si
decupati un capac in partea de sus.

2. Scobiti cu atentie rosiile, cu o lingurd, si

|&sati-le s& se scurgd intr-o strecurdtoa-

re, cu capul in jos.

Curdtati usturoiul.

Spalati p&trunijelul si uscati-l.

Rupeti feliile de pdine in bucati mici si

puneti-le, Tmpreund cu restul de ulei, us-

turoiul, patrunjelul, sarea, piperul si

parmezanul intr-un mixer.

Tocati fin toate ingredientele.

Introduceti umplutura in rosii.

Introduceti rosiile in cosul pentru praji-

re.

9. Gatiti mai intéi la 180 °C timp de
aprox. 10 minute, apoi la 140 °C alte
5 minute.

oo

© NOo

Sfat: Dacd gatiti rosiile fard capac, umplu-
tura se rumeneste si devine crocantd in par-
tea de sus.

Dacd puneti capacul pe rosii in timpul gati-
rii, timpul de gdtire creste cu cca 3 minute,
iar umplutura rdméne moale.



Falafel din fdind de naut
Ingrediente pentru 2 portii

OBSERVATIE: Avei grija la nivelul maxim
de umplere. Eventual va trebui sa praijiti in
2 ture.

Ingrediente

120 g faing de ndut
120 ml apd

41G ulei de masline
2 catei de usturoi
1 salotd

1 legaturad patruniel

Y2 lg sare

1% g chimion

% lg praf de copt

Putin suc de lamaie

Preparare

1. Spalati si uscati patrunjelul, alegeti frun-
zele si tocati-le fin.

2. Curdtati salota si cateii de usturoi si t&-
iati-le cubulete.

3. Amestecati patrunjelul, salota, usturoiul,
faina de naut, chimionul, praful de copt
si sarea.

4. Fierbeti apa si adaugati treptat ameste-
cul cu f&ing. Framantati totul pand obfi-
neti un aluat uniform si relativ tare.

5. Lasati aluatul sa stea timp de 15 minute.

6. Apoi addugati in aluat 2 de lingurd de
ulei de masline si putin suc de laméie si
fréméntati.

7. Cu mainile umezite formati din aluat
bile de dimensiunea unei nuci si ase-
zatile una langd cealaltd pe accesoriul
cu sitd al cosului pentru prajire.

8. Gdtiti falafelul mai intéi la 180 °C timp
de aprox. 6 minute. Apoi gdtiti la
200 °C inca 4 minute.

9. Acum turnati 3% linguri de ulei de mas-
line intr-un castron si dati bilele de fala-
fel cu atentie prin ulei.

10. Introduceti bilele de falafel inapoi pe acce-
soriu si prdjitile la 200 °C timp de aprox.
6 minute, pdnd cand sunt rumenite.

Somon impachetat
Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente

250 g cartofi cerosi

100 g spanac proaspdt

1 salota

1 catel de usturoi

11G ulei de masline

300 g file de somon (fara piele)

1 fir de patruniel

1 fir de busuioc

111G capere

21G unt moale

1 limetd netratatd
sare, piper

Preparare

1. Curdtati cartofii, spalatii, fierbefi-i in
apé cu sare si apoi tdiati-i in felii sub-
firi.

2. lIntre timp curdtati spanacul, spdlati si
|&sati-l sa se scurgd bine de apa.

3. Curdtati salota si usturoiul, tdiati-le n
cuburi mici, puneti-le intr-o oald cu ule-
iul si calitile pana devin sticloase.

4. Addugati spanacul si caliti-l putin Tm-
preund cu restul compozitiei, pdnd
cand frunzele se inmoaie. Luati apoi
oala de pe foc si puneti-o deoparte.

5. Clatiti somonul, tamponatil pentru o
usca si tdiati- in doud bucati.

6. Spalati patrunjelul si busuiocul, scutu-
rafi pentru a usca plantele aromatice si
taiati fin frunzele.

7. Puneti la scurs caperele si taiati-le grosi-
er.

8. Amestecati bine caperele si plantele
aromatice cu untul.

9. Spéalati limeta cu apd fierbinte, stergeti-
o si taiati-o n felii.

10. Pregadtiti o bucatd mare de hértie de
copt.

11. Puneti feliile de cartofi in mijloc si con-
dimentatile cu sare si piper. Asezati
deasupra spanacul si somonul.
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12. Puneti fulgi din untul cu capere pe so-
mon si acoperiti-l cu felii de limetd.

13. Impachetati hartia peste ingrediente, in-
chideti bine in lateral si asezati pache-
telul in tigaie.

14. Gatiti la 200 °C timp de aprox. 20 mi-
nute.

15. Indepértati apoi hértia si serviti manca-
rea imediat.

Frigdrui cu zucchini si vinete
Ingrediente pentru 2 portii

OBSERVATIE: Aveii grija la nivelul maxim
de umplere. Eventual va trebui s& praijiti in
2 ture.

Ingrediente
Valg piper
Valg ienibahar
Y lg coriandru
Va lg cimbru uscat
Valg oregano uscat
Y2 g sare
25 ml ulei de masline
1 vanata
1 zucchini (dovlecel verde)
1 ceapd

Frig&rui de lemn
Preparare

1. Amestecati plantele aromatice, condi-
mentele si uleiul intr-un castron.

2. Taiati zucchini si véndta in felii cu grosi-
mea de 2 cm si tdiati ceapa in sferturi.

3. Puneti legumele in amestecul de ulei cu
condimente.

4. Puneti legumele alternativ pe frigarui.

5. Gatiti frigaruile la 200 °C timp de
15 minute. Intoarceti frigaruile la juma-
tatea timpului de gdtire.
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Mini-pizza cu suncd si rucola
Ingrediente pentru 2 portii

Ingrediente
1 pachet  aluat pentru pizza
1 conserva rosii pasate
200 g mozzarella
1 legdturd rucola
100 g sunca Serrano
ulei de masline
sare, piper si oregano
Preparare

1. Intindeti aluatul pentru pizza pe o su-
prafatd de lucru pe care ati presarat f&-
ing si taiati-l in patrate cu o suprafatd
cu 1 cm mai mici decét suprafata cosu-
lui pentru prdijire.

Intepati aluatul usor cu o furculita.

Taiati mozzarella in felii subtiri.

Ungeti aluatul cu rosiile pasate, condi-

mentati cu sare, piper si oregano si

acoperiti-l cu feliille de mozzarella.

5. Coaceti bucdtile de pizza una dupé
cealaltd in portii la 180 °C timp de
aprox. 7 minute.

6. Distribuiti sunca Serrano pe pizza si
coaceti-o incd 3-5 minute.

7. Cénd bucdtile de pizza devin usor ma-
ronii pe margine, scoateti-le si punei
pe ele frunze de rucola spdlate.

8. Stropiti mini-pizza cu putin ulei de mas-
line si serviti.

Ao

Sfat: In functie de grosimea aluatului, pizza
are nevoie de o coacere cu 1-2 minute mai
lungd sau mai scurtd.



Aripioare de pui marinate
Ingrediente pentru 2 persoane

OBSERVATIE: Preparati aripioarele de pui
n 2 ture de prdijire.

Ingrediente

Cca. 8 aripioare de pui
121G sare

121G boia

Ingrediente pentru marinadda

61G ulei de floarea-soarelui sau de
rapitd

61G sos Sweet'n Hot Chili

41G ketchup

41G ofet

121G fulgi de ardei iute

Preparare

1. Amestecati toate ingredientele marina-
dei intr-un castron mare.

2. Addugati aripioarele de pui in castron
li amestecati-le cu marinada.

3. Lasati aripile s& stea in marinatd aprox.
1 ora.

4. Asezati aripile de pui una lang& cealal-
ta in cosul pentru prajire si setati dispo-
zitivul de reglare a temperaturii la
190 °C si cronometrul la 15 minute.

5. Intoarceti aripioarele de pui la juméta-
tea timpului de gatire.

6. La finalul timpului de gdtire verificati
aripile de pui si scoateti-le dacd sunteti
multumit.

Sfat: Dacd va plac aripile de pui mai cro-
cante, le puteti g&ti incd 5 minute la 200 °C.

Mini lava cake
Ingrediente pentru 8 tortulete

OBSERVATIE: Putefi prepara cdte 4 tortule-
te intr-o turd de lucru.

Ingrediente

759 ciocolatd neagrd

3 oud

75¢g unt

75¢g zahar

50¢g faing

Preparare

1. Taiati ciocolata si topiti-o in baie de
apa.

2. Addugati untul si lasatil si pe acesta sa
se topeasca.

3. Bateti spumd oudle si zaharul.

4. Cernefi faing peste compozitie si ames-
tecati pand obtineti un aluat moale.
Incorporati amestecul de ciocolatd si
unt.

Asezati formele de briose in cosul pen-
tru préjire si addugati aluatul in forme.
Introduceti cosul pentru prajire in apa-
ratul preincalzit.

Setati temperatura la 180 °C, iar timpul
de gétire la 6-7 minute.

8. Coaceti tortuletele de ciocolatd si savu-
rati-le cét sunt calde.
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9. Curatare

& PERICOL de arsuri!
© Lasati aparatul s& se réceascd, inainte
s& 1l miscati sau s il curdtati.

A PERICOL de electrocutare!

©® Scoateti stecherul cablului de alimenta-
re 9 din prizd Tnainte s& curdtati friteu-
za cu aer cald.

© Friteuza cu aer cald nu trebuie scufun-
dat& in apa.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Nu folositi materiale de curdtare ascuti-
te sau care zgdrie.

OBSERVATIE: Va rugdm sa refineti cg,
dupd uscare, este posibil ca in cavitdti s

mai r&mand stropi de apd. Lasati toate com-

ponentele s se usuce complet la aer.

Accesorii

e Indepdrtati resturile mari de alimente.

e Cosul de praijit 6 si accesoriul cu sitd 5
pot fi curdtate in masina de spalat va-
se. Trageti in sus accesoriul cu sitd pen-
tru ol scoate din cosul pentru prdijire.
Dupd curdtare, la introducere, asigu-
rati-v& cd picioarele accesoriului cu si-
td 5 sunt orientate in jos. Introduceti
accesoriul cu sitd din nou in cosul pen-
tru préjire, péind cénd este fix pe baza.

OBSERVATIE: Puteti spdla aceste piese si
manual, cu apd calda si detergent. Clatiti te-
meinic cu apd curatd.

* Tnmuiati in prealabil resturile de alimen-
te arse.

* Lasati foate componentele sa se usuce
complet, inainte de a le depozita sau
de a le utiliza din nou.
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Carcasa

e Stergeti carcasa 1 la exterior cu o lave-
18 umezitd cu putin detergent blénd.

e Stergefi apoi cu un prosop de vase.

Spatiul interior

1. Curd&tati spatiul interior cu un burete
moale, puting apd si un detergent
bland.

2. Stergefi apoi de mai multe ori cu o lavetd
de microfibré umedd, pe care o spalati si
stoarceti din cénd in cand.

3. Stergeti apoi cu un prosop de vase.

10. Depozitare

e Tnainte de a depozita friteuza cu aer
cald...
... frebuie ca stecherul cablului de ali-

mentare 9 sd fie scos din prizg,

...aparatul trebuie sa fie racit si
...toate piesele trebuie sa fie complet
_ Uscate.

¢ Infasurati cablul de alimentare 9 pe dis-
pozitivul de rulare a cablului 12.



11. Eliminarea

Acest produs este in confor-

mitate cu Directiva Europea-

nad 2012/19/UE. Simbolul

format dintr-un fomberon de

gunoi taiat inseamnad c§ eli-

minarea produsului trebuie

s& se facd separat in Uniunea Europeand.
Acest lucru este valabil atét pentru produs,
cdt si pentru accesoriile marcate cu acest
simbol. Produsele marcate nu trebuie elimi-
nate impreund cu deseurile menajere, ci
predate la un centru de reciclare a aparate-
lor electrice si electronice.

Acest simbol de reciclare mar-

cheazd de exemplu un obiect

sau piese de material ca fiind

valoroase pentru reciclare. Re-

ciclarea ajutd la scdderea con-

sumului de materiale prime si la diminuarea
efectului negativ asupra mediului inconjurg-
tor.

Ambalajul

In cazul in care dorii s& aruncati ambalajul,
respectati prevederile nationale Tn vigoare
privind protectia mediului.

12. Remedierea
problemelor

Dacd se intdmpla ca aparatul s& nu functio-
neze asa cum doriti, parcurgeti mai intdi
aceastd lista de verificare. Poate este doar o
micd problemd& pe care o putefi remedia per-

sonal.

A PERICOL de electrocutare!
® Nu incercati in niciun caz s& reparati
personal aparatul.

Eroare

Cauze posibile/masuri

Nu

functioneaza

Este asiguratd alimen-
tarea cu energie electri-
cae

Verificati conexiunea.

Alimentele nu
sunt inca gdati-
te complet
dupd timpul
recomandat

Cantitatea a fost prea
mare sau bucdtile prea
groase?

Temperatura sau tim-
pul de gdtire au fost se-
tate la o valoare prea
micg?

Degaijare pu-
ternica de fum
si miros

Se afla resturi de ali-
mente pe elementul de
incdlzire 10, care se
ard la incdlzire? Cosul
pentru prdjire 6 nu tre-
buie umplut mai mult
decdt marcaijul

MAX 7.
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13. Date tehnice

Model:

SHLF 1000 E1

Simboluri utilizate

Tensiune de refea:

220-240V ~ 50 Hz

Clasa de protectie:

Gepriifte Sicherheit (sigurantd ve-
rificatd): aparatele trebuie sa co-
respundd standardelor tehnice
recunoscute si s fie in acord cu
Legea privind siguranta produse-
lor (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Putere: 1000 W
Consum de putere

in stare oprita: oW
Comutare automa-

ta in stare opritd: |< 20 min
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Prin marcajul CE,
HOYER Handel GmbH declara

conformitatea UE.

Acest simbol aminteste de faptul
c& ambalajul trebuie eliminat in
mod ecologic.

Materialele reciclabile sunt mar-
cate cu simbolul de reciclare

(3 sageti). Materialul poate fi
identificat prin numarul de reci-
clare din mijloc (in acest caz: 21)
si/sau o abreviere (in acest caz:

PAP).

Tensiune alternativa

Simbolul marcheaza piesele care
pot fi curdtate in masina de spa-
lat vase.

Prin aplicarea marcajului sarb,
HOYER Handel GmbH declarg
conformitatea cu cerintele sarbe.

Se rezerva dreptul asupra modificdrilor tehnice.




14. Garantat de
HOYER Handel GmbH

Stimata clientd, stimate client,

Pentru acest aparat primifi o garantie de

3 ani de la data cumpérérii. In caz de defec-
fiuni la acest produs aveti drepturi legale ce
se vor exercita in raport cu vanzétorul produ-
sului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate
de garantia noastrd prezentatd in cele ce ur-
meazd.

Conditii ale garantiei

Termenul de garantie incepe la data de cum-
pdrare. V& rugdm pdstrati cu grija bonul de
casd original. Acest document este necesar
pentru a dovedi achizitia dumneavoastrd.
Dacd in termen de trei ani de la data cum-
pdrdrii acestui produs apare o defectiune de
material sau de fabricatie la acest produs,
atunci acesta va fi reparat gratuit sau inlocu-
it de noi - in functie de alegerea noastrd.
Aceastd garantie presupune sd ne prezen-
tati in termenul de trei ani aparatul defect si
dovada achizitiei (bonul de casé) impreund
cu o scurtd descriere scrisd cu detalii privind
defectiunea si momentul in care aceasta a
apdrut.

Dacd defectul este acoperit de garantia
noastrd, veli primi produsul reparat sau un
produs nou Tnapoi. La repararea sau schim-
barea produsului nu incepe o noud perioa-
da de garantie.

Perioada de garantie si drepturi-
le legale privind defectele

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de
conformitate apdrute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie
legala de conformitate si cel al garantiei co-
merciale si curge, dupd caz, din momentul
la care a fost adusd la cunostinta véinzdatoru-
lui lipsa de conformitate a produsului sau
din momentul prezentdrii produsului la vén-
z&tor/unitatea service pdnd la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si,

respectiv, al notificgrii Tn scris in vederea ri-
dicarii produsului sau predarii efective a
produsului c&tre consumator.

Produsele de folosinta indelungatd care inlo-
cuiesc produsele defecte in cadrul termenu-
lui de garantie vor beneficia de un nou
termen de garantie care curge de la data
preschimbdrii produsului.

Daunele si defectele prezente eventual chiar
de la cumpdrare trebuie s& fie comunicate
imediat dupd despachetarea produsului. Re-
paratiile necesare dup& scurgerea termenu-
lui de garantie se fac contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijd, cu respectarea

strictd a directivelor privind calitateq, si a fost

testat constiincios inainte de livrare.

Garantia se aplica pentru defectiuni ale mate-
rialului sau de fabricare.

Garantia nu acopera piese ale pro-

dusului care sunt afectate de uzura

normala a aparatului si nici deteri-

orari ale pieselor fragile, de ex. bu-
ton, lampi sau alte elemente din sti-
cla.

Aceastd garantie nu mai este valabild dacé
produsul este deteriorat fiind folosit sau intrefi-
nut necorespunzdtor. Trebuie respectate toate
indicatiile prezentate in manualul de utilizare
pentru a asigura utilizarea corespunzdtoare a
produsului. Trebuie evitate Tn special scopurile
de utilizare si actiunile despre care in manualul
de utilizare se precizeazd cd nu sunt recoman-
date sau impotriva cdrora existd avertizdri.
Produsul este potrivit numai pentru uzul privat
si nu pentru scopuri comerciale. In cazul unui
tratament necorespunzdtor sau nepotrivit, unei
manevrdri agresive sau al unor interventii care
nu au fost realizate de un Centru de Service au-
torizat de noi, se pierde garantia.
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Procedura in cazul garantat
Pentru a asigura o prelucrare cét mai rapidé
a solicitdrii dumneavoastrd, urmati vé ru-
gdm urmdtoarele indicatii:

® V& rugdm retineti numarul articolului
IAN: 500500_2510 ce va fi mentio-
nat in orice solicitare, si tineti la dvs. bo-
nul de casd, ca dovadd a achizitiei.

e Numdrul de articol il gasiti pe placuta
indicatoare, o gravurd, pe pagina de ti-
tlu a instructiunilor dumneavoastra (stén-
ga jos) sau ca si autocolant pe partea
posterioard sau inferioard a aparatului.

® In cazul in care apar erori de functiona-
re sau alte defecte, contactati mai intdi
Centrul de Service prezentat mai jos
prin telefon sau pe email.

¢ Un produs inregistrat astfel ca fiind de-
fect poate fi apoi transmis impreund cu
dovada achizitiei (bonul de casd) si in-
formatiile cu privire la defectiune si mo-
mentul aparitiei acesteia, la adresa
Centrului de Service pusé la dispozitia
dumneavoastrd, cu taxare la destinatie.

La www.lidl-service.com puteti descarca

aceste si multe alte manuale, videoclipuri
despre produse si software de instalare.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Cu acest cod QR, puteti accesa direct pagi-
na de service Lidl (www.lidl-service.com) si
puteti deschide instructiunile de utilizare in-
troducénd numérul articolului

IAN) 500500_2510.

172 RO)

) .
ﬂ Centru de Service

Service Roménia
Tel.: 0800896637
E-Mail: hoyer@lidl.ro

IAN: 500500_2510

A®R pistribuitor
Atentie: urmdtoarea adresd nu este adresa

unui centru de service. Confactati mai
ntai Centrul de Service prezentat mai sus.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA



173



CnobpxaHue

Noakrwh=

10.
11.
12.
13.
. NapaHuua Ha HOYER Handel GmbH

WN = O

N o o b

10
1"

12
13

LI =1 3 2 1= = PO PPPRRTPPPY
TIPEAHABHAUEGHME .....eeeeieiiieneeirieesssner e s e s snnee e s s s s snne e e eesssnnne e e sss s nnneeeesssnnnesesassnnn
YkasaHuA 3a 6e3onacHocT
OOXBAT HA AOCTABKATA .cevvverrirrrreisisisssssssssssssssssnsmnsensssssemseseesssssssssssssssssssnsnnnnnnnns

lMyckaHe Ha ypeaa B €KCIINMOATALIMA .....coururerrsserissssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssnses 179
KpaTkn cbBETU OTHOCHO MbPXKEHETO BbB (PPUTIOPHUK ...eevrreerrriserrrsnrnisnnes 179
OBCTIYIKBAHE .....eeeeeremeersanersssseessssessssnessssnsssssnsesssssessssnsesssnsesssssesassnsesssnnesssnnesssn

7.1 CeBbp3BaHe C efekTpo3axpaHBaHETO
7.2  HaUYNH HA MPUTOTBAHE oeeeeiiiei ettt eeeeeeeeeeaeeeaeeeeessaesnnnnsnennnsannneeees
7.3 lpekbcBaHe Ha nNpoueca Ha NPUroTBsHe
7.4 TlopgobpsiBaHe Ha CTeneHTa Ha u3nuyaHe
7.5 Tabnuua 3a npuroTesiHe
PelenTh .....eciiiiiiniiiieeccenenenns

TTOUMCTBAHE .....coiiiiieiriir e s ss e e smn e e s mmn s e e e e e e e e mmn e e e e nnnnnns
CBXPAHEHME .....eeeieeiiicnneeeeesssssnnreressssnnteesassssnneesssssssnesssessssnnsenesassnnsessasssnnnensassen
UBXBBPIAHE ....eevrrrriinnrerrnniianenes

PewaBaHe Ha npobnemm ............

TexHuueckn cneundpukaumm

lpeaned

Kopnyc

Perynatop Ha Temneparypara

YepBeH cBeTOANOA: CBETIIMHEH MHOMKATOP 3a paboTa; CBETM BUHArM,

koraTto paboTu TaiMepbT.

TalrimMep; 3a HacTpoKika Ha BPEMETO 3a NPUroTBsAHe, CTapTUpaHe Ha ypeaa

KowHuua

KowHuua Ha puTIOpHMKA: TYK Ce cbbupa TeYHOCTTa NpU NPUroTBSIHE.
MAX  Mapk/MpoBKka 3a MakCMManHOTO HUBO Ha HaMbfiBaHE Ha KOLIHMLUATa Ha

OpUTIOPHUKA

(mMakcumanHo HUBO Ha HanbneaHe: 2,0 nuTpa)

[pbxKa Ha KOLWHMUATa Ha pUTIOPHMKA

3axpaHBauy kaben ¢ wencen

HarpeBarteneH enemeHT (Ha ropHaTa cTpaHa Ha BbTPELLHOTO NPOCTPaHCTBO)

3eneH cBeToaMoA: cBETOAMOZ 3a paboTHaTa TeMnepartypa; CBETU BUHaru,

korato 6bae gocTurHaTa 3agageHara Temneparypa.

PasgenvTten ¢ HaBnBaHe Ha kaben

OTBOp 3a n3nu3aHe Ha 0TpaboTeHMs Bb3ayX
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bnazodapum eu MHO20 3a
doesepuemo!

MosagpaesaBame BM 3a Balms HOB opu-
TIOPHWK C ropeLl Bb3ayX.

3a 6esonacHa 1 HagexaHa paboTa ¢ npo-
ZYyKTa 1 3a ja ce 3ano3HaeTe C BCUYKUTE
MY Bb3MOXHOCTW:

* [lpeau nbpBa ynotpeba npoyetete
BHMMaTeNHO TOBa PbKOBOACTBO 3a
eKkcnroarauus.

¢ [peau Bcuuko cnasBanTe ykasaHu-
ATa 3a 6e3onacHocT!

* Pab6oreTte c ypeaa camo no HaumHa,
onucaH B TOBa PbKOBOACTBO 3a
eKkcnnoarauus.

e 3anaseTe ToBa PbLKOBOACTBO 3a
eKcnnoaTauus 3a cnpaBku B 6bae-
we.

e B cnyuan ye npepagete ypeaa Ha
Apyru nuua, npunoxete ToBa PbLKO-
BOACTBO 3a ekcnnoarauus. PbKo-
BOACTBOTO 3a eKcnnoaTtauus e
Hepa3sgeriHa YacT OT NpoAykKTa.

Xenaem B MHOro pagocT € Balwmvs HOB
hpUTIOPHKK C ropeLl, Bb3ayx!

Cumeonu no ypeoda
To3u cMBON BY Npeaynpexaasa
[la He JoKOCBaTe ropeLla noBbpX-
HOCT.
Taka 0603Ha4YeHTe MaTepuann He

NPOMEHAT BKyCa U MMpUCa Ha Xpa-
HUTEMHUTE NPOAYKTY.

! |I? CumBonsT faBa MHopMauus, ye

2. [lpedHa3HavyeHue

PpPUTIOPHUKBT C ropeLl, Bb3gyx € Npeasu-
[€EH 3a NPUroTBAHE Ha XpaHUTENHW NPoAY-
KTW B ropeL, Bb3ayx npu TemnepaTtypa Ao
makcumym 200 °C.

®pPUTIOPHUKBT C ropeLl Bb3ayx € npegHas-
HauveH 3a ynotpeba B YaCTHUTE [OMAKWH-
cTBa. PPUTIOPHUKBT C ropeLy, Bb3ayx
TpsbBa oa ce U3non3Ba camo B 3aKpUTH
nomeLLeHus1.

Tosn ypen He e npegHasHayeH 3a npode-
CYOHarnHa ynortpeba.

lMpedeuduma HenpasusiHa
ynompeb6a

PpPUTIOPHUKBLT C ropeLy, Bb3AyX HE € Npuro-
AeH 3a 3arpsaBaHe Ha Te4HOCTU.

3. YkaszaHus 3a
6e3onacHocm

lpedynpexdeHust

Ako e HeobxoaMmo, B TOBa PbKOBOACTBO

Ce u3nonseat cnegHnTe npeaynpexaeHus:
OMACHOCT! Bucok puck: MpeHe-
OGperesaHeTo Ha NpegynpexaeHue-
TO MOXe [ja [oBee [0 yBpexaaHe
Ha 30paBeTo M Aa 3acTpalln XMBO-
Ta.

NPEAYNPEXOEHWUE! CpeneH puck: MNpe-

HebpersaHeTo Ha NpenynpexaeHneTo

MOXe [a [oBefe OO HapaHsiBaHUS Unu ce-

pVO3HU MaTtepuarnHu WeTu.

BHUMAHMUE: Hucbk puck: HecnassaHeTo

Ha NpeaynpeXxaeHNeTo MoXe Aa NpUYMHU

HapaHsBaHe MU Cepuo3HN NMYLLIECTBEHMN

wetm.

YKA3AHMUE: ®aktu n cneumanHm xapakre-

pUCTUKKM, KoMTO TpsibBa Aa ce B3emar npea-

BMA nNpu paboTa ¢ yCTPOMNCTBOTO.
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Yka3zaHus 3a 6e3onacHa paboma

© YpeabT MOXe Aa ce u3nonsea oOT Aela Ha Bb3pacT Haf
8 roanHn n oT Nnua ¢ HamaneHn U3nN4eckn, CETUBHN NN YM-
CTBEHW Bb3MOXHOCTM UMK Taknea C nurca Ha onuT u/vnum no-
3HaHKSA, ako ca nog HabngeHne unu ca MHCTPYKTUPaHM
OTHOCHO Ge3onacHata ynotpeba Ha ypeaa v ca pa3bpanu
nocnegsawmrte puckose. [leuata He TpsabBa Aa cu urpasT ¢
ypeaa. MNouncTBaHeTo 1 nogapbxKaTa He TpsbBa Aa ce us-
BbpLUBAT OT AeLa, OCBEH ako ca Ha Bb3pacT Hag 8 roguHun u ca
noa HabntogeHue.

© [eua Ha Bb3pacT nof 8 roguHm TpsibBa Aa ce nas3AT OT ypeda u
3axpaHBalums kaben.

® [Mpwn HenpaBunHa ynotpeba Moxe aa ce CTUrHe 4O HapaHsBa-
HUS.

® He gokoceanTe ropewmte 4acTu Ha ypeaa, Kato Ha-
& npumMep OTBOpa 3a U3nn3aHe Ha oTpaboTeHUs Bb3ayX
Ha 3aHaTa cTpaHa. XBaljanTe KowHuuata Ha opu-
TIOPHMKA CaMo 3a gpbXKaTa.
©® Mo Bpeme Ha NbpXXeHe BbB PpUTIOPHMKA OT OTBOpA 3a U3nuaa-
He Ha oTpaboTeHus Bb3QYX M3nM3a ropella napa. He npots-
ranTe pbLeTe CU B NapaTa.
®© Ako 3axpaHBawmaT kaben Ha ypena e nospeaeH, Ton Tpsabea
a ce CMeHU OT NPOM3BOAMTENS, HErOBUSA CEPBU3 NN NOA0BHO
KBanuduumpaHo nuue, 3a ga ce n3berHar onacHoCTMy.
®© HarpeBatenHute enemMeHTn He TpsibBa Aa ce 6bpLuaTt ¢ Mokpa
Kbpna.
©® Toswn ypen e npeaHa3HayeH 3a goMallHa unm nogobHa Ha ao-
MaluHaTa ynoTtpeba, kaTo Hanpumep...
..B KYXHUTE 3a CnyXutenute Ha marasmHu, omcu n gpyru
CTOMaHCKN 0DOEKTU;
..B CENICKOCTOMaHCKM NpeanpuaTus;
..OT KJIMEHTM Ha XOTeNu, MOTENU U Apyrn MecTa 3a HacTaHsiBa-
He;
...B rOCTUITHULM.
© Tosu ypep He e npeaHasHayeH 3a M3non3BaHe C BbHLUEH Tan-
MEp UNun oTaenHa OMCTaHUMOHHA cuctema.
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©® OObpHeTe BHMMaHWE Ha rnaeaTa 3a novmncreaHe (Buxre ,llo-

yncTeaHe“ Ha cTpaHuua 189).

A OlNTACHOCT 3a Oeua!

O}

MorpuxeTe ce geuata Aa He MoraT Hu-
Kora Aa ApbnHaT Hagomny ropeLymns
hPUTIOPHKK C ropeLl, Bb3ayXx (Hanpu-
Mep Abpnanky ro 3a 3axpaHBalus Ka-
©en). M3rapsiHeTo OT ropellara napa
MOXe Aa AoBede [0 XMBoTo3acTpalua-
BaLu nocrneamum!

OnakoBbYHUAT MaTepuan He e urpad-
ka 3a geua. [leuata He TpsibBa ga cu
UrpasT c HannoHosuTe Topouykn. Cb-
LLlecTBYBa OMacHOCT OT 3ajyLuaBaHe.

OIMACHOCT 3a u om
domawHu u
CeJICKOCMOMNaHCKU
JXueomHu!
EnekTpuyeckute ypeam mMorat aa ca
onacHM 3a JOMaLLIHW U CENCKOCTOMNaH-
CKW XXMBOTHU. OCBEH TOBA KUBOTHUTE
mMoraT Aa npu4YuHAT NoBpean Ha ype-
na. MNopaawn Tasm npuynHa ce ctapam-
Te fa He JonyckaTte XUBOTHU B
GnU30CT A0 EeNEKTPUYECKU Ypeau.

A OINMACHOCT 3a nmuuu!

O}

O}

MTyuuTe guwat no-6bp3o, pasnpeqe-
NAT Bb3dyxa Mo pasfnuyeH HauuH B TS-
NOTO CM1 M ca 3HAYUTESHO No-Marku ot
xoparta. [Nopagu ToBa 3a nTnunTe
MOXe [ja € MHOro onacHo Aa Bguwat
J0pY Manku KonuyecTea nyLek, KoNTo
ce obpasyBa npu paboTta Ha To3n
ypea. KoraTo nanonssare 103u ypes,
nTuumTe TpsGBa oa ce NpemMecTaT B
apyra crasi.

OIMACHOCT om mokoe ydap
nopadu enaza!
MaseTe ypena ot Bnara, kanewua unu
npbcKalla Boaa.

®

©

YpenbT, 3axpaHBawusT kaben v wen-
cenbT He TpsAOBa Aa ce noTansaT BbB
BOAa vnn Opyrn Te4HOCTU.

B cnyyan ye B ypena nonagHe Tey-
HOCT, He3abaBHO U3KIOYETE 3axpaH-
BaLLms kaben OT KOHTaKTa. YpeobT
TpsibBa Aoa ce npoBepw Npeam NoBTOp-
HO BKITHOYBaHe.

B cnyyai ye ypenbT BCe nak nagHe
BbB BOAa, He3abaBHO U3KNo4eTe
3axpaHBaLLums kaben oT KOHTaKTa u
enBa crnef ToBa ussagere ypena. B
nogo6HW cnyvau He nsnonaeawTe ype-
[a NoBTOpHO, Npeau Toh Aa 6bae npe-
rnegaH ot cneuvanusnpaH cepeus.

He paboteTe c ypeaa ¢ MOKpU pbLe.

A OINTACHOCT om mokoe ydap!

©®

He n3nonaeanTe ypeaa, B crnyyain ye
3abenexuTe NnoBpean No Hero Unu
3axpaHBaLums kaben nnu cnea manyc-
KaHe Ha ypena.

Ako n3nonaeaTe yabikuTeneH kaben,
Ton TpsbBa 4a OTroBapsi Ha TEXHUYe-
CKWUTE XapaKTepUCTUKM Ha TO3n ypes.
He BkniouBainTe ypeaa KbM paskroHu-
Ten. Moxe ga ce nony4u npetoBapsa-
He.

MonaraiTe 3axpaHBawms kaben Taka,
Yye HMKOW [ja He MOXe [a ro HacTbNBa,
[a ro 3akada unu ga ce cnbBa B Hero.
MocTtaBsanTe 3axpaHBaLLms kaben
CaMo B NpaBWITHO MOHTUPaH, 3aLUUTEH
KOHTaKT CbC CBOOOAEH AOCTbM, YNETO
HanpexeHne CbOTBETCTBA Ha Napame-
TpuTe Ha Tabenkata Ha ypeaa. [1o0 KOH-
TakTa TpsibBa ga uma ceobogeH
OOCTBIN U creq BKIoYBaHe Ha Luence-
na.

BHumaBawiTe 3axpaHBalLmaT kaben aa
He ce noBpeaun oT ocTpu pbboBe unm
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ropewm npegmetn. He HaBmBante
3axpaHBalLms kaben okono ypeaa.
Mpu noctaesiHe Ha ypena BHUMaBawTe
[a He NPUTUCHETE UMK OrbHeTe
3axpaHBaluus kabern.

[opu n cnep nsknovBaHe, Bpb3kaTta
Ha ype[a cbC 3axpaHBaliara Mpexa
He e HambMHO NpekbcHaTa. 3a Aa npe-
KbCHETe Bpb3kaTa, M3BageTe 3axpaH-
BalLMsi Kaben OT KOHTaKTa.

Mpu n3knoYBaHe Ha 3axpaHBaLLMs Ka-
Gen OT KOHTaKTa BMHaru xaallanTe
3axpaHBalLms kaben, a He TerneTe 3a
kabena.

V3BageTe 3axpaHBalLums kaben OT KOH-
TakTa:

cnef BCAKO U3MON3BaHe;

- B CIny4Yall Ye Bb3HMKHE MOBPeaa;

- aKo He u3nonsearte ypeaa;

- Npeau Aa nodvcTearte ypeaa;

- MpY rPbMOTEBUYHN Bypu.

3a ga usberHete puckoBe, He npesa-
npuemanTe NpomeHu no ypeaa. Pe-
MOHTUTEe TpsibBa Aa ce U3BbpLUBAT
camo OT creuuanuavpaH cepsus unm
CEPBU3EH LIEHTBP.

OINACHOCT - OnacHocm om
noxap!
Huikora He ocTaBsiiTe BKMIOYEHUS KbM
enekTpuyeckarta mpexa ypep 6e3 Haa-
30p.
Mo Bpeme Ha paboTa BUHaru Habnto-
JaBanTe PPUTIOPHUKA C ropeLy Bb3-
Oyx. Taka CBOEBPEMEHHO LLie OTKpUETE
Bb3HMKBALLMTE Npobnemu Ypes Heobu-
YarHUTE MMPUCK UINK LLYMOBE.
Hwvkora He nokpuBaiiTe ypeada u He ro
OCTaBsiTe BbpXy MeKM npeameTu (Ha-
npumep Kbpmnu).
BHMMaBawTe OT BCUYKM CTPaHN U Hapg,
ypeaa na nma ceoboaHo npocTpaH-
CTBO.
He nanonseante opuTHOpHUKA C ro-
peLy Bb3ayX, PasnonoXeH ANPEKTHO
nopg, okayeHu LWKadgoBe, CTEHHU KOH-
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©

TaKTW, KakTo 1 B 6nn3ocT o nepaeTta,
XapTus Unu nogo6HN Bb3NnamMmeHnMm
npeameTw.

VM3nonaBsante opuUTIOPHUKA C ropeL,
Bb3yX CaMO BbpXy 3[paBa, paBHa,
ocurypeHa cpelLly nnb3raHe, cyxa u
Hesananuma paboTHa NOBbLPXHOCT, 3a
Aa npepoTtBpatuTe npeobpbLyaHeTo
Unv NagaHeTo my.

OIMACHOCT om
HapaHsieaHusi ecsiedcmeue
u3eapsiHe!

He pokoceante ropewnTe NoBbpXHO-
CTV Ha ypeaa 1 BbTPEeLUHOTO npoc-
TpaHCTBO. N3non3BanTe pbKaBuum
NN PbKOXBATKN 3a roTBeHe.
OcTaBete ypeaa HanbJ1HO Aa ce oxna-
an, npeau aa ro novnmctute m npube-
pete.

He gBwxeTe u He TpaHcnopTupanTte
pUTIOPHUKA C ropeL, Bb3ayX, A0KaTO
€ BKJTHO4EH.

NPEQYTIPEXOEHUE 3a
mamepuanHu wemu!

®

©

V3nonsearite camo opurMHanHo o6o-
pyaBaHe.

B HMKaKbB cryyan He NocTaBanTe ype-
Aa BbpXy ropeLim noBbPXHOCTM (Ha-
np. KOTNOHW) nnu B 6nnsocTt Ao
M3TOYHMLM Ha TONMMHA UMW OTKPUT
OlbH.

BHumaBaliTe sicTusita fja He gokocsat
HarpeBaTernHusi ENeMeHT Ha ropHaTa
CTpaHa Ha BbTPELUHOTO NPOCTPaH-
CTBO U Aa He Cce 3arensar Tam.

He nsnonassawTte ocTpu unun abpasns-
HY NoYMCTBALLM CpeacTBa.

YpenbT e obopyaBaH ¢ Henmb3ralum
ce nnactmacoBu KpadeTa. Tbi KaTto
BbpXy Mebenute ce HaHacAT pasnuy-
HW TUNoBe 60M N CUHTETUYHU MOKPU-
TUS, KOMTO Ce NoAabPXaT C PasnNNYHU
npenaparu, He € HaMbHO U3KMYEeHO
HSIKOE OT Te3n BELLEeCTBA a Cbbpxka
CbCTaBKU, KOUTO Aa pearupar ¢ maTte-



puana Ha KpadyetaTa v fa ro pastea-
psiT. B nogo6Hu cnyyan nocraesiite
nog ypena Henmbaralia ce noasioxka.

4. 0O6xeam Ha
docmaekama

1 bpuUTIOPHUK C ropeLl, Bb3ayx
1 kowHunua 5 Ha cbpuTiopHUKa 6 C peLueTka
1 pBKOBOACTBO 3a ekcnyoarauus

5. [lyckaHe Ha ypeda e
ekcrnsioamauyusi

« OrtcTpaHeTe Luenvs onakoBbYyeH marte-
pvarn. Mo-cneunanHo BbLTPELHOTO
NpPoCTpaHCTBO TpsiGBa Aa e HanbI-
HO 0CBOG0OAEHO OT OCTaTbLM OT
onakoBKara, KaTo Hanpumep nap-
YeHua OT cTMponop.

OIMACHOCT - OnacHocT oT no-
xap!
Ha obpartHaTta cTpaHa Ha ypeda ce Hamupa
OTBOPBT 3a M3nM3aHe Ha oTpaboTeHus
Bb3ayx 13. OT oTBOpa 3a u3nu3aHe Ha OT-
paboTeHus Bb3gyx npu paboTa nanmaa ro-
peLy Bb3ayX.
® ®wurypa A: Hukora He nokpusaiTe oT-
BOPa 3a u3nusaHe Ha oTpaboTeHus
Bb3ayx 13.
® He n3nonsearite hpuTiopHUKa C ro-
peLy Bb3ayX, pa3nonoXeH QUPEKTHO
Nnof okayeHu LwkadoBe, CTEHHU KOH-
TakTW, KaKTo 1 B Gnn3ocT o nepaeTta,
XapTusl Unu Nogo6HN Bb3nnamMmeHuMmn
npeameTu.
® BHumaBaliTe OT BCUYKM CTpaHu 1 Hap,
ypena na nma ceoboaHO npocTpaH-
CTBO.

YKA3AHME: Mo Bpeme Ha nbpea ynoTpe-
6a Moxe Aa ce OTAENU fnek nyLlek u Mupuc.
ToBa ce AbMKM Ha MOHTaXXHWUTE CpeacTBa
Ha HarpeBaTenHus enemeHT 10 1 He e npo-

n3BoacTBeH aedekt. Ocurypete nogxons-
LLIO NPOBETPEHNE.

« Ceanerte 3awmTHUTE honma v nens-
LMTE Ce NIEHTM OT ypeaa, HO He OT-
cTpaHsiBaiiTe hbabpryHaTta Tabenka Ha
obpaTHaTa cTpaHa Ha ypeaa.

+ [lpoBepeTe Aanv BCUYKM YacTu ca Ha-
NMMYHU N HenoBpedeHN.

» [Mouucrterte ypena v BCUYKM NpuHaa-
NEeXHOCTW Npeau NbpeaTta ynotpeba.

» [locraBeTe ypena BbpXy cyxa, paBHa,
Hexnb3raBa U TEPMOYCTOWYMBA OCHOBA.

*  Bkrnoyete 3axpaHBawmsa kaben 9 B
KOHTaKT, YANTO XapaKTepPUCTUKN CbOT-
BETCTBAT Ha NapameTpuTe Ha Taben-
kaTa Ha ypeaa. [Jo koHTakTa TpsibBa
[a nma cBoboaieH AOCTLIN U crnef
BKIMIOYBAHETO.

6. Kpamku cbeemu
OMHOCHO MbPXKeHemo
6b8 hpUMIOPHUK

lTodzomoeka Ha xpaHumeJsiHume

npodykmu

*  3a nbpxeHeTo BbB pUTIOPHUKA BCUY-
KV XpaHUTENHW NpoaykTu TpsibBa Aa
ObAaT No Bb3MOXXHOCT MakCUMarHo
cyxu. NMopcyweTte NpoayKTUTe, KOUTO
LLle NPUroTBATE BbB (HPUTIOPHUKA, pec-
NEKTUBHO Npy AbNOOKO 3ampaseHu
npoayKTW OTCTpaHeTe neaa.

*  OTcTpaHeTe Bb3MOXHO Hal-MHOMO
BOAa W nef, Npeau aa CrioxuTe XpaHu-
TenHUTE NPOAYKTU BbB (DPUTIOPHUKA C
ropeLl Bb3ayx.

*  [pu naHupaHu XpaHUTENHN NPOAYKTU
BHMMaBalTe NaHMpoBKaTta Aa npunen-
Ba MakcumarHo Aobpe KbM NpoayKTu-
Te, KOMTO e MbPXNTe BbB
pUTIOPHUKA.
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Bpeme u memnepamypa 3a

nbp)KeHe b8 hpumropHUKa

*  3a BKyCeH 1 30paBoCIiOBEH pe3ynTar
npu n3bopa Ha Temneparypara 1 Bpe-
METO 3a MbpXKeHe BbB PPUTIOPHMKA
TpsibBa oa ce NpuabpXaTe CbBCEM
TOYHO KbM YKa3aHusiTa Ha OnakoBKarta.

* [locTaBsanTe Manku konuyecTsa xpa-
HUTENHW NPOAYKTU NPU BCAKO MbpKe-
He BbB hpUTIOPHUKA.

* KowHunuarta Ha ppuTiopHMKa 6 He
TpsibBa oa ce NbHW Hag MapKMpoBKa-
Ta MAX 7.

*  AkpunammabT MOXe Aa € KapuuHore-
HeH. 3a ga ycneeTe Aa 3agbpxuTe 00-
pa3yBaHETO Ha akpunamug o
MUHUMYM, U3GArBanTe npekaneHoTo
npenbpXxBaHe/nperapsiHe.

3a pasHoMepHa npoMsiHa Ha yeema
e 3jamucmokagpsieo '?

' PasGbpkeaHe ¢ ApycaHe uim obpblyaHe

Ha acTueTo cneq ustuyaHe Ha 1/3 n 2/3
OT BPEMETO 33 MPUTOTBSIHE.

: Pa3bbpkBaHe ¢ gpycaHe unu obpbLuaHe
Ha ACTUETO cnen u3TnyaHe Ha rnoroBu-
HaTa OT BPEMETO 3a NPUrOTBSIHE.

AKO Npv fageHns XxpaHuTeneH npogykT

(Hanpumep Npu MbpPXEHU KapToun nnu Nn-

NELLKN Xarnku) cTaBa BbNpPOC Aa NPOMEHAT

LBETA CY PaBHOMEPHO B 3M1aTUCTO-KadsiBo,

Te TpsibBa ga 6baaT pa3bbpkaHu ¢ pas-

ApycBaHe 1-2 nbTu NO BpeMe Ha MbpXeHe-

TO.

1. W3Bapete kowHMUaTa Ha PPUTIOPHU-
ka 6 ot kopnyca 1, kaTo 9 AbpXxuTe 3a
OpbxkaTa 8, n pasbbpkarite npoay-
KTUTe ¢ pasgpycBaHe. [pu pa3bbpksa-
HeTo C pasgpycBaHe o6bpHeTe
BHUMaHWe MbpXXeHnTe KapTodu aa
Obaat nobpe pasmeceHu, Npy KOETO
pas3nonoXeHUTe No-HaBbTPE, BCE OLle
HEroToBU MbPXXEHW KapTodu, Aa Mu-
HaT no-HaBbH. [Npy nsBaxagaHe Ha
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KOLLUHWULATa Ha OPUTIOPHMKA ypeabT
ce M3Kn4yBa aBToMaTuyHo. Tanme-
pbT 4 Npoabmkasa ga paboTu.
MocTtaBeTe KoLHULATa Ha OPUTIOPHU-
ka 6 obpaTtHo B ypeaa. YpennT ce
BKIHOYBA aBTOMaTUYHO OTHOBO.

lNeyeHe

TecToTO B HUKaKbB crlyyam He Tpsbea aa
ce NoCTaBs AUPEKTHO B KOLLHMLAaTa Ha
cpuTiopHuka 6. Crnea npuroTBaHe nocra-
BETE TECTOTO BbB hopMma 3a neveHe unv B
Jpyra ycToyMBa Ha BUCOKa Temneparypa
dopma (Hanprmep HPOpMUYKN 38 MbK-
HK). Cnepn ToBa nocraBeTe Tasn oopma ¢
TECTOTO B KOLHMLAaTa 5 Ha hpuTiopHUKa 6
BbpXY peLleTkaTa.

UHgpopmayuss om onakoekume

AKO He HamMepuTe Ha onakoBkaTa Ha AbI-
6oko 3aMpaseHuTe CTOKM Bpeme 3a NpuUroT-
BsiHE 32 (DPUTIOPHULIN C ropeLL Bb3aayx,
opueHTMpanTe ce No BPEMETO 3a MPUroT-
BSIHE 332 (DYPHU C LMPKYynMpaLL Bb3ayX.

7. O6cnyxeaHe

& OMACHOCT ot usrapsiHus!

®© Tlo BpeMe Ha paboTa NOBbPXHOCTUTE
Ha ypefa morar fa ce Haropewat. He
JOKOCBaWiTe ropeLumTe 4yactu Ha ype-
[a, KaTo HanpMMep OTBOpa 3a MU3nu3a-
He Ha oTpaboTeHust Bb3ayx 13 Ha
3agHara cTpaHa.

® 3a xBallaHe Ha KollHMuaTa Ha pu-
TIOPHUKA 6 n3nonaeanTe KyXHEHCKN
pbKaBULM UNW PbKOXBATKN 3@ FOTBEHE.

© Tlo BpemMe Ha MbpXXeHe BbB pu-
TIOpPHMKa OT OTBOpA 3a U3NM3aHe Ha
oTpaboTeHus Bb3ayx 13 usnusa rope-
Wwa napa. He npotarante pbueTe cn B
napara.



®© He gBuxete 1 He TpaHcnopTupawnTe
dpuTIOpHKKa C ropeLl Bb3ayXx, AoKaTo
€ BKITI0Y€EH.

NMPEAYNPEXOEHUE 3a maTepuanum

wetn!

®© YpenobT He TpsAOBa B HUKaKbB criyyan
na ce nanonsea 6e3 kowHuuaTta 5!

Talmep

» C Tanimepa 4 cTtapTtupare ypeaa v 3a-
[JaBaTe xenaHoTo Bpeme Ha NpuroTes-
He.

* MoxeTe oa HacTponBaTte Mexay 5 un
30 MUHYTW.

» 3apapeHoTo Bpeme MOXe Aa ce Mpo-
MeHs1 Mo Bpeme Ha pabortaTa.

* 3aHamansiBaHe Ha BpemMeTo TpsAbBa
[a BbpTUTE Mariko No-CUrHo.

Pea2ynamop Ha memnepamypama

» C perynatopa Ha Temneparypara 2 3a-
JaBaTte Temnepartypata mexay 80 u
200 °C.

+ 3apapeHaTta TemnepaTtypa Moxe Aa ce
NpoMeHs Mo Bpeme Ha paboTaTa.

Ceemoduodu

* yYyepBeH cBeTOoAuopA 3: CBETU BMHArMN,
KoraTto paboTtu TaiMepbT 4.

* 3eneH cBetoauopg 11: ceetu BUHaru,
koraTto 6be gocTurHaTa 3ajageHara
Temnepartypa. N3racea, korato ypeabT
OTHOBO MOYHE [a Harpsiea.

7.1 Cebp3eaHe c

eJ/IeKmpo3axpaHeaHemo

+ Cnep kaTto ypenbT e pasnonoxXeH,
BKITHOYETE 3axpaHBalLms wencena 9 B
3aLUMTEH KOHTaKT, YUNTO XapakTepuc-
TUKM CbOTBETCTBAT Ha napameTpuTe
Ha Tabernkara Ha ypeaa. [1o KoHTakTa
TpsibBa oa nma cBoboAeH JOCTHN U
cnef BKIMIOYBAHETO.

7.2  HavuH Ha npuezomesiHe

YKA3AHME: VimaTe Hyxga OT ycTonymBea
Ha BUCOKa TeMrepaTypa Noasnoxka 3a
KOLUHMUATa Ha puTiopHUKa 6, KakTo 1 oT
YYMHWA UK OT Kyna (eBeHTyarnHo NoarpeHn
npeaBapuTerHo).

1. 3aBbpTeTe TariMepa 4 Ha XenaHoTo
BpemMe. BeHTunatopbT cTapTupa u
YepBEHUSIT CBETNIMHEH MHAMKATOP 3a
pabota 3 ceTBa.

2. 3aBbpTeTe perynaropa Ha Temnepary-
paTa 2 Ha XenaHaTta Temneparypa.
3eneHunaT ceetoamon 11 ceeTea Bea-
Hara cnep kaTo 6bge gocturHara 3a-
AafeHaTa Temneparypa.

3. Korato TaiimepsT 4 e oTHOBO Ha O, 3a-
hafieHoTo Bpeme e usTtekno. Yyea ce
3BYKOB CUTHan v ypeaobT ce U3KMo4Ba.

4. Wa3ternete kowHMLaTa Ha OPUTIOPHU-
ka 6 3a gpbxkata 8 ot kopnyca 1. No-
cTaBeTe KowHuuaTa Ha (OpUTIOPHMKA
BbpXY YCTOMYMBaTa Ha BMCOKa TeEMe-
paTypa noanoxka.

5. WsBapgeTe npogykTuTe OT KoWHMUATa
Ha dpUTIOpHKKA.

6. 3a pa u3knounte ypeaa HambIHO 1 ga
ro pasefuHUTE OT Mpexara, nsBagere
wencena 9 oT KOHTakKTa.

181



7.3

lpekbceaHe Ha npouyeca
Ha npuezomesiHe

MoxeTe Aa npekbCHeTe npoueca Ha npu-
roTBsiHE MO BCAKO Bpeme, Hanpumep 3a aa
npoBepuTe cTeneHTa Ha Npuao6uBaHe Ha
3arap.

1.

MaTernete KowHMuaTta Ha OpUTIOPHU-
ka 6 3a gpbxkarta 8 ot kopnyca 1. [Npu
n3BaxgaHe Ha KowHuuaTta Ha dpu-
TIOPHWKA ypeabT ce U3KITHYBa aBTo-
MaTUYHO.

- Ceetognoamnte 3 1 11 nsracear.

- BeHTunatopbT cnupa, AoKaTo KoLL-
HuuaTa Ha puUTIOpHMKa 6 He Obae
nocrtaeeHa obparHo B ypeaa.

- TanmepsbT 4 npogbmkasa Aa pabo-
™.

MocTaBeTe KowHMUaTa Ha OPUTIOPHU-

ka 6 obpaTtHo B ypeaa. YpennT ce

BKITH0YBA aBTOMAaTUYHO OTHOBO.
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7.4

IModobpsieaHe Ha
cmerneHma Ha usnu4yaHe

AKO Hamnpvmep CTeneHTa Ha U3nu4yaHe He e
Mo BaLU BKYC, MOXeTe [a yAbIDKUTE BpeMe-
TO Ypes TaliMepa Unu a ro ctapTmpare oT-
HOBO.

1.

2.

MocTaBeTe KowHULATa Ha PPUTIOPHK-
ka 6 obpaTHo B kopnyca 1 Ha ypeaa.
CrapTupanTe npoweca Ha NpUroTesiHe
OTHOBO, KaTo 3agajeTe BPEMETO Ype3
Tanmepa 4 u Temneparyparta 4pes pe-
rynaropa Ha Temneparypara 2.

Cnepn HAKOMNKO MUHYTW NpoOBepeTe CcTe-
neHTa Ha n3nuyaxe. 3a uenta NpocTo
n3TerneTe KoLHMuaTa Ha hpUTHOPHW-
Ka 6 3a ApbxKara 8 oT kopnyca. YpeabT
cnupa fa Harpsiea U BEHTUNaTopbT Cru-
pa.

Ako:

CTe [JOBOIHW, 3aBbpTETE perynaropa
Ha TemnepaTtypaTta Ha 0 1 usBagerte
ACTUETO OT KOLIHWLAaTa Ha dpu-
TIOpHUKa. TarimMepbT 4 oTOposBa
BPEMETO.

AKO uckate ga npoabImKMTe Nbpxe-
HeTO, NPOCTO MOCTaBETE KOoLIHMLUATa
3a nbpxxeHe 6 obpaTHO B ypena u
npouechT Ha roTeeHe Lie 6bae noa-
HOBEH.

Korato 3agageHoTO Bpeme n3Teve, ce
YyyBa 3BYKOB curHar, ceetogmoaunte 3
1 11 1 BEHTMNAaTOPBLT M3racear.



7.5 Ta6bnuua 3a npuzomesiHe

* Crnepgpawara Tabnvua gaBa OCHOBHM MOHATUS 3a MOMOLL, 32 HAaCTpOKMBaHe 3a Noco-
YeHUTe XpaHUTESTHU NPOOYKTH.

« [aHHuTe 3a TeMnepaTypute 1 BpeMeTo B Tabnuuata 3a NpUroTBsIHE Ha SicTuATa ca
OPUEHTUPOBBYHU CTOMHOCTU. B 3aBMCUMOCT OT XapakTepuUcTUKUTE, pa3Mepa 1 Konu-
YeCTBOTO Ha XpaHUTENHUTE NPOAYKTMU, KAKTO U TEXHWS BKYC, TEMnepaTtypaTa u Bpe-
METO 3a NPUroTBsIHE MOraT [a Ce pasnuyaBsar.

CbcTaBku/ynorpeba

npenopbYMTEsiHa
TemnepaTtypa v Bpeme

3ampaseHu kapToeHu npbunLm’
(onTMManHo KOnNM4YecTBO OKONOo

150 r, MakcumarnHo Konnm4yecTBO: OKO-
no 200 r)

180 °C
20 — 30 MUHYTHK

Ckapuau

o 160 °C
@ MburHKM, Kenkose 1 neymsa 15 — 20 MaHyTM
O ¢ 180 °C
= Puba 18 — 20 MuHyTH
Mbpxonu, kotTneTu 180 °C
P ’ 10 — 15 MUHYTK
o< MTUum Ha vacTu, Hanpumep ByTyeta 2 180 °C
(onTMmanHo KonnyecTBo 4 yacTu) 20 — 30 MUHYTH
@ 180 °C

12 — 18 MuHyTH

Ludbpute B ropeH uxaekc "2 osHavasar:
1: PasBbpkBaHe ¢ ApycaHe unv obpbliaHe Ha ACTUETO creq uaTuyaHe Ha 1/3 u 2/3 ot
BPEMETO 3a NPUroTBSIHE.

2. PasbbpKkeaHe ¢ ApycaHe unn obpbluaHe Ha SICTUETO cried U3TUYaHe Ha NonoBuHaTa ot
BPEMETO 3a NPUroTBsiHe.
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8. Peuernmu

B peuenTuTe ce usnonseat cnegHuTe Cb-
KpallleHus:

yn. =

YaeHa nbxuua

c.. cyneHa nbXxuua

CmeceHuU kapmogbeHU NpbLYUyU C
malioHe3a om 6uJsiku
MpoagykTn 3a 2 nopuun

lpodykmu 3a malioHe3ama

1 XKbMATbK

1y4.n. ropunua

125 ml CITbHYO0rIEA0BO ONNO
1y4.n. PUHO Hapsi3aH MargaHo3
14.n. U1HO Hapsi3aH KepBu3
1y4.n. TINMOHOB COK

con, YepeH nunep

Cbcmaeku 3a kapmogheHume npb-

quuyu

125t crnagkm kaptogu

1251 Hepas3BapsBaLn ce KapTodu
1c.n. CMbHYOrNegoBo onno
lpuzomesiHe

1. W3cunete XbnTbka 1 ropymuata 3a
6unkosaTa ManoHe3a BbB BMCOKa
Yalwa n pasbbpkarniTe cmecTa ¢ naca-
TOp.

2. Tlo Bpeme Ha 6bpKaHETo nscuneante
ONNOTO Ha TbHKa CTPys, JOKaTO ce no-
nyyn KpemoobpasHa XOMOreHHa maca.

3. [obaseTe kbM Hest GUNKUTE N OBKyCe-
Te CbC COMTa, YepHUa Nunep 1 NMmo-
HOBMSI COK.

4. O6enerte, N3mMuTe 1 NOACYyLLIETE Kap-
TochuTE U crnagkmuTe kapTodu.

5. HapexeTte kapTodute 1 crnagkute
KapTodu Ha npbunLmM ¢ AebenuHa oko-
no 1 cm 1 rn cMeceTe B Kyna € OfnoTo.

6. Wscunete kapTodeHnTe nNpbumUmM B
KoLHuuaTa Ha puTiopHuka. Cnas-
BalTe MakcumarnHarta BUCo4YMHa Ha
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HanbnBaHe. Moxe aa ce Hanoxu aa
HanpaBuTe ABa LMKbIa Ha MbpXeEHe.

7. 3apanTe cnegHuUTe CTOMHOCTU: 25 Mu-
HyTM 1 200 °C.

8. Cneg 15 MWMHYTU HamaneTe Temnepa-
Typata Ha 180 °C n pasknaTteTe kapTo-
dkuTe.

9. [loconete NbpXeHUTE KapTodu 1 rn
cepBupainTe ¢ bunkosaTa MalnioHesa.

KpeHeupwu e mecmo
MpoagykTn 3a 2 nopuumn

lMpodykmu
4 KpeHBupLUa (Hamnp. CBUHCKN

KpeHBupLLM (dbpaHkdypTep)
W BUEHCKUN KPEHBUPLLIN)

Y2 naketr  ByTep TecTo

COM 1 YepeH nunep
1c.n. ropumua

anue
lpuzomesiHe

1. PasBuinTe GyTep TECTOTO BbPXY Ha-
OpaluHeHa paboTHa NOBbPXHOCT.

2. HapexerTe KpeHBMpLUNTE HA NapyeTa C
ObimKnHa 4 cMm.

3. Hamaxete passuToTO ByTeEp TECTO C
ropuvua v ro nogrnpaeeTe CbC conTta u
YepHusa nunep.

4. HapexeTe TECTOTO Ha NEHTU C WNpU-
Ha 3 cM.

5. HaBuiTe kpeHBupLuMTe B ByTEp TecTo-
TO, Taka Ye Aa ce nokas3saT Masnko oT
[OBeTe CTpaHW.

6. Pasbwuiite ANLETO M HAMAaXeTe C Hero
OyTep TecToTO.

7. TputucHeTe 3gpaBo kpauvwiaTa Ha Oy-
Tep TecToTo.

8. [MocTaBeTe KpeHBUPLUMTE B KOLLHWLA-
Ta Ha ppuTiopHKUKa. Cna3BanTe mMak-
cvMarHaTta BUCOYMHA Ha HanbrBaHe.
Moxe ga ce Hanoxu ga HanpasuTe
[0Ba UUKbIa Ha MbpXEHe.

9. [le4vete Ha 200 °C okono 12 — 15 mu-
HYTW B 3aBUCUMOCT OT BKyCa U CTENeH-
Ta Ha NpenbpXBaHe.



lNeyeH kamambep ¢ 60POBUHKU
MpogykTn 3a 2 nopuuu

YKA3AHME: B camoTo Ha4ano nposepete
[anv MoxeTte Aa nocrtaBute 2-Te napyeta
kamambep uenu eaHo Ao APYro B KOLUHWLA-
Ta Ha PPUTIOPHUKA. AKO HE MOXETE, N3MbP-
XeTe napyeTtaTta kamambep Ha 2 napTuam.

lMpodykmu

2 napyeta kamembep (Bcsiko no 150 r)
1 anue

1 c.n. ropumua

3 c.n. xnebHu Tpoxu

2 c.n. 6opoBuHKM OT BypkaH

Con 1 YyepeH nunep Ha BKyC

lpuzomesiHe

1. Pas3bunte anLeTo cbC cmeTaHaTa U ro
OBKYCETE CbC COMTa U YepHUs nunep.

2. Wscunete 60poBUHKUTE B ObnboOKa Yu-
HKS.

3. Tllotonete oxnageHus kamambep (Lan
UNn YeTBbLPTUHKA) B AlYeHaTa maca U
cnep ToBa ro oBansiiTe B ranetara,
Taka Yye NaHMpoBKaTa Aa nokpue nnbT-
HO CUPEHETO.

4. TleyeTe napyeTata kamambep Ha
200 °C 3a okorno 5 — 10 MuHyTH 8o
3naTucTo KadsBeo.

5. Cepsupante kamambepa ¢ manko 6o-
POBWHKMW.

MbnHeHu domamu
MpopykTn 3a 2 nopuumn

YKA3AHME: B 3aB1ucMMOCT OT pa3mepa Ha
JomaTtunTe e Bb3MOXHO He BCUYKM Aa ce Mno-
OepaT HaBeOHBXK B KOLUHULLATA 332 MbpXe-
He. B TakbB cnyyan obpabotete
oCTaHanuTe gomaTtu crnej nbpBaTta napTu-
ha.

lMpodykmu

6 c.n. 3eXTUH

6 cpeaHo ronemu gomara

2 CKUINWAKN YECbH

1Bpb3ka MargaHo3 C MIoCKM nucra

2 unun  xnab 3a TocTep (HopmarnHa ro-
neMmuHa)

Y2 4.n. con

2 WMNKN  YepeH nunep

40r NPSCHO HacTbpraH napmesaH

lpuzomesiHe

1. NamuinTe gomartute, OTpexXeTe OpbXK-
KUTE N OTpEXeTe OTrope kanadye.

2. BxumatenHo rv nsgbnbanTe ¢ nbxuua

W ' OCTaBeTe Aa Ce OTUEAAT C AbHOTO

Harope B CUTO.

O6eneTte yecbHa.

MamuiiTe margaHosa v ro nogcyLuere.

5. Cera HakbcaWnTe xnsiba 3a TocTep u ro
nocTaBeTe B MMKCEP CbC 3eXTUHa, Ye-
CbHa, MargaHosa, cosnTa, YepHuUsi Nu-
nep v napmesaHa.

6. Mukcupaiite BCMYKM CbCTaBKM Ha CUT-

s w

Ho.

7. HanbnHete gpomaTuTe C nonyyeHara
NNbHKA.

8. T[locTaBeTe gjomaTuTe B KOWIHMLATA Ha
pUTIOPHUKA.

9. [MbpxeTte nbpBo 0KONo 10 MUHYTK Npn
180 °C, cnepn ToBa owe 5 MUHYTH Npu
140 °C.

CbBerT: bpxeTe gomaTtuTe 63 KanayeTa-
Ta, 3a Aja cTaHe NiTbHKaTa oTrope npeneve-
Ha ¥ xpynkaea.
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AKO NpM MbPXXEHETO OCTaBUTE KanadeTtara
BbpXYy 4OMaTUTE, BPEMETO 3a NpUroTBsIHE

ce yBenu4aBsa C OKOMNo 3 MUHYTM U NITbHKa-
Ta ocTaBa Meka.

®anaghen om HaxymeHo 6pawiHoO
MpopykTn 3a 2 nopuun

YKA3AHMUE: BHumaBante 3a makcuman-
HaTa BMCO4YMHa Ha HanbnBaHe. Moxe aa
Ce HanoXxwu aa Hanpaeute 2 UMKbna Ha
MbpXXeEHE.

Mpodykmu

120r OpallHO OT HaxyT

120 mn Boda

4 c.n. 3EeXTUH

2 CKUMUOKN YECHH

1 rmaBuyKa LwanoT

1Bpb3ka MargaHos

Yau.n. con

1%u.n. KMMMWOH

Y240, Gaknyneep
Marko NMMOHOB COK

lpuzomesiHe

1. WsmuiiTe 1 noacylete margaHosa, Ha-
KbCcaiiTe nucrarta U rv HapexeTe MHOro
Ha CUTHO.

2. OGenerte WanoTta 1 CKUNNOKATE YEeChbH
W M HapexeTe Ha Kyb4era.

3. CwmeceTe maraaHosa, Wanota, Yechb-
Ha, OpalUHOTO OT HaxXyT, KUMMOHa,
Oaknyneepa u conra.

4. OcrtaBeTe BOga Aa 3aBpu 1 creg Toea
51 gobaBanTe NocTeneHHo KbM Gpalu-
HeHaTa cMec. 3ameceTe BCUYKO B paB-
HOMEPHO N CPaBHUTENHO TBbPAO
TecTo.

5. OcraBerte TecToTO Aa BTacea 15 MUHyTU.

6. Cnep toBa gobasete 2 cyneHa Mbxu-
La 3eXTUH 1 Marko IMMOHOB COK.

7. C BnaxHu pbLe odhopmeTe OT TECTOTO
TOM4eTa C rofeMmHaTta Ha oOpex u rm
HapefneTte edHO 40 OPYro BbpXy pe-
LeTkaTa Ha KollHuLaTa Ha dpu-
TIOPHMKA.
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8. Hawn-Hanpepn 3anbpxerte dhanadena
okono 6 mnHyTn Ha 180 °C. Crnieg ToBa
nbpxeTe owe 4 muHyTh npm 200 °C.

9. Cnep ToBa noctaBete 3% cyneHu nb-
XKULM 3EXTUH B Kyna 1 BHUMATENHO MNo-
craBeTe panacpena B Hesl.

10. MNMocTaBeTte dhanadenute obpaTHO Ha
peLueTkaTa 3a OKono 6 MUHYTK Npu
200 °C, pokaTo He cTaHaT 3naTucToka-
asu.

CbomM2a e nakemyema
MpoagykTn 3a 2 nopuumn

lpodykmu
250r HepasBapsBaLln ce KapTodu
100r npeceH cnaHak
1 rmaBu4Ka LwanoT
1 CKunuaka YecbH
1c.n. 3eXTUH
300r cdune ot cbomra (6e3 koxara)
1 CTPbK MargaHos
1 CTpbk Gocunek
1c.n. Kanepcu
2c.n. MeKO Macno
1 HeoberneH nanwv
Corl, YepeH nunep
lpuzomesiHe

1. OGenerte kapToduTe, U3MUIATE I, CBa-
peTe v BbB BpsiLLa NofacoreHa Boaa,
crep KOeTo v oTuedeTe 1 M Hapexe-
Te Ha TbHKU KpbryeTa.

2. MexayBpeMeHHO noYncTeTe crnaHaka,
U3MUIATE TO U To OCTaBeTe Aa ce oTue-
an pobpe.

3. OG6eneTe WanoTa u YecbHa, HapexeTe
r Ha mMankv kybueta, uscunete rm B
TeHKepa 3aeHO CbC 3eXTUHA U U
3anbpXeTe, JOKATO CcTaHaT npo3pay-
HW.

4. [obaBeTe cnaHaka 1 3agyLleTe BCUY-
KO 3a KpaTko, oKaTo fnucTaTa He
oMekHart. Crieq ToBa cBarere TeHaxe-
paTa OT KOT/IOHa M S 0OcTaBeTe HacTpa-
HU.



10.

11.

12.

13.

14.
15.

M3nnakHeTe cbomMraTta, nogcyLleTe A u
S1 pa3pexeTe Ha ABe napyeta.
MNamninTe margaHosa n 6ocuneka, us-
TpbCKanTe MM Aa U3CbXHaT U Hapexe-
Te NUCTeHuaTa Ha CUTHO.

OcraBeTe kanepcuTe Aa ce oTueaaT u
r HapexeTe Ha eapo.

CwmeceTe KanepcuTe 1 HapsisaHUTe
noanpaeku ¢ MacnoTo.

M3amunTe nanma c ropella Boga, noa-

CyLLETE 0 U 0 HApPEXeTe Ha KpbryeTa.

MpuroTeeTe ronam nNUCT xapTusi 3a ne-
yeHe.

CnoxeTe kpbryetarta kaptodu B cpe-
[ara v r oBKyCceTe CbC COM M YepeH
nunep. MNocTtaBeTe BbPXY TAX cnaHaka
n cboMmrara.

[oGaBeTe No manko oT cMecTa OT Ka-
nepcuTe ¢ Macro BbpXy CboMrata u
NOKPUITE C Kpbryeta nanm.

CrbHeTe xapTusiTa BbpXy CbCTaBKUTE,
3aTBOpETE 5 NMTBLTHO OTCTPaHM U Mo-
CTaBeTe NakeTyeTaTa B KOLIHMLATA Ha
bpuTIOpHUMKA.

MbpxeTe okono 20 muHyTM npn 200 °C.

Cnep ToBa OTCTpPaHeTe XapTusaTa u
BeaHara cepBupanTe siCTUETO.

Wuwyema om mukeu4Kku u namna-
dxaHu
MpopykTn 3a 2 nopuumn

YKA3AHMUE: BHumaBanTe 3a makcuman-
HaTa BUCOYMHA Ha HanbnBaHe. Moxe aa
Ce HanoXxu ga HanpasuTe 2 UuMKbna Ha
MbpXXeEHE.

lMpodykmu

Yau.n. YepeH nunep
Yau.n. G6axap

Yau.n. KopuaHabp
Vau.n. CylueHa mallepka
Yau.n. CyLLIeH puraH
Y2 4.0. con

25 mn 3eXTUH

1 natnagxaH

1 TUKBMNYKA

1 rnaea nyk

[bpBeHn wuyeta

lpuzomesiHe

1. B kyna cmeceTe 6unkvTe, noanpasku-
Te 1 3exTuHa.

2. HapexeTe TUKBUYKMTE W NaTnamKaHu-
Te Ha KkpbryeTa ¢ gebenuHa 2 cm 1
paspexeTe rmaBuTe NyK Ha YeTUpw.

3. [ob6aBeTte 3eneH4yunTe KbM CMeCTa
OT NnognpaBKUTe U 3eXTUHA.

4. Haby4yete Ha wuwYeTaTa napyerarta
3ereHYyLn, KaTo v pegysare.

5. lMbpxeTte wuwyetara okorno 15 MuHy-
T npu 200 °C. O6bpHeTe wuwyeTara
cnep nonosuHaTa oT BPEMETO 3a npu-
roTBsiHe.
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MuHu nuya c wyHKa u pykona
MpoaykTn 3a 2 nopuun

Mpodykmu
1 naket TEeCTo 3a nuua
1 KoHCepBa nacvpaHu gomaTu
200r mMouapena
1Bpb3ka pykona
100r wyHka CepaHo
3exTuH
Con, yepeH nunep v puraH
lpuzomesiHe

1.

N

Pa3toyeTe TecToTO 3a NMLa BbPXY Ha-
OpalHeHa paboTHa NOBbLPXHOCT U U3-
pexeTe OT HEro NPaBObIbITHULM,
KOMTO ca no nepumeTsbp 1 cMm no-marn-
KM OT MOBBPXHOCTTA Ha KOLLHULATa Ha
pUTIOPHUMKA.

Habogete neko TecToTo ¢ BMnMua.
HapexeTe mouapenarta Ha TbHKU
Kpbryerta.

HamaxeTe TecToTo C nacupaHuTe fo-
MaTK, OBKYCEeTe CbC COMTa, YepPHUS Mu-
nep v puraHa u ro NOKpunTe ¢
KpbryetaTta mouapena.

MbpxeTe napyeTaTa nuua egHo no
enHo npu 180 °C 3a oKono 7 MUHYTW.
Pasnpenenete wyHkata CepaHo Bbp-
Xy napyetata v NbpxeTe OLLe BEOHBX
3 — 5 MuHyTH.

KoraTto nuuara ctaHe neko kadssa no
KpawvLiaTta, u3BageTe napyerara u no-
pbceTe C u3mmuTaTa pykona.
MopbceTe MUHU NUUNTE C Marnko 3ex-
TWH 1 cepBupanTe.

CbBer: B 3aBucumocT ot gebennHarta Ha

MapuHoeaHu nunewku Kpunya
MpopoykTn 3a 2-ma gywm

YKA3AHME: lNpuroteeTe nunewkmte
Kpunua Ha 2 naptugu.

lpodykmu

Okono 8  nuneLuku kpunua
1-24.n. con

1—24.n. yepBeH nunep

lMpodykmu 3a mapuHamama

6 c.n. CNMbHYOrNeaoBo Onmo

6 c.n. cnagKo-noT YMnun coc

4c.n. JoMaTeH KeT4dyn

4 c.n. oueTt

1—-24.n. eppo CMNSH NOT YepBEH Nu-
nep

lpuzomesiHe

1.

2.

CmeceTe BCUMYKM CbCTaBKM 3a MapuHa-
TaTa B ronsma kyna.

[obaseTe nunewkute Kpunua B Kyna-
Ta U M cMeceTe C MapuHartaTa.
OcrTaBeTe nuneLuKknTe Kpunua B Mapu-
HaTaTa 3a okono 1 yac.

HapepgeTe nunewkute kpunua egHo
00 Apyro B KOLHULUATa Ha pUTIOPHN-
Ka, HacTpouTe Temneparypara Ha

190 °C v Tarimepa Ha 15 MUHYTW.
OOGbpHEeTE NUNeLKMTe Kpunua cnea
rnonoBuvHaTa OT BPEMETO 3a NPUroTBs-
He.

B kpas Ha BpeMeTo 3a NpuroTesHe
npoBepeTe NUIEeLLKUTE Kpuniua u rm
n3Bagerte, ako CTe AOBOJTHW.

CbBeT: Ako obGuyaTe NUNeLKnTe Kpunua

TecToTo nuuaTa TpsAbea aa ce neye 1 —
2 MVHYTU NoBeYe MNu Nno-Marsko.
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XpynKkaBu, MOXeTe a M MbpXuTe npu
200 °C ouwe 5 MuHyTW.



Lllokonadoesu cyghsiema c meyHa
cbpyesuHa
MpoagykTn 3a 8 cydnera

YKA3AHME: MoxeTte ga npuroteuTe Ha-
BeOHbX 4 cydneTa.

podykmu

75T YepeH Lokonag,
3 anua

751 macrio

751 3axap

50r OpaluHo
lpuezomesiHe

1. HapexeTte wokonaga v ro pasronere
Ha BoaHa bOaHs.

2. [obaBeTe MacnoTo 1 CbLLO ro ocTaBe-
Te Aa ce pasTonu.

3. Pa3buiTe anuarta u 3axapTa Ha nsHa.

4. TpeceinTe GpalLHOTO BbPXY CMecTa 1
3amMecerTe Mmapgko TecTo.

5. [obGaBeTe LLOKOMNagoBO-MacneHaTa
cmec.

6. [MoctaBete bopmuTe 32 MbOUHN B
KOLIHULATa Ha OpUTIOPHMKA U TN Ha-
nbriHeTe ¢ TecToTo. [NocTaBeTe Koww-
HMuaTa Ha ppuTiopHKKa B
npeaBapuTENHO 3arpATus ypea.

7. 3apavTte Temnepatypata Ha 180 °C, a
BPEMETO 3a NPUroTBSAHE Ha 6 — 7 MU~
HYTW.

8. OneuveTe WoKoNagoBuTe cydrera n rm
KOHCYMupanTe Tonmnu.

9. [MoyucmeaHe

& OMACHOCT ot usrapsiHus!

© OcraBeTe ypena Aa U3CTUHE HanbIHO,
npeav oa ro npemecTeare Unm novmcT-
BaTe.

A OMACHOCT ot TokoB yaap!

® Wa3kntoyeTe 3axpaHBawms kaben 9 ot
KOHTaKTa, npeau aa novmcreare dpu-
TIOPHUKA C ropeLy, Bb3ayXx.

© OpUTIOPHKKBLT C ropeLl, Bb3AyX He
TpsibBa oa ce notans BbB BoAa.

NMPEQYNPEXOEHUE 3a maTepuanHu

wetn!

® He u3snonsearite ocTpy unu abpasme-
HY noYMcTBaLLM CpeacTaa.

YKA3AHME: Mons, nmarite npegsua, ye

cnep noacyllaBaHe BCe OLLE MOXe a uma
Kanuuum Boaa B KyxuHute. OctaBeTe BCUY-
KM YacTu Aa U3CbXHAaT Ha Bb34yX HaMmbIHO.

lMpuHadnexxHocmu

»  OrtcTpaHerTe rpybute octaTbLm OT Xpa-
HUTEMHN NPOAYKTU.

*  KowHunuata 5 Ha ppuTiopHMKa 6 1 pe-
LeTkaTa MoraT Aa ce No4ucTBaT B Cb-
JoomusinHa MawuvHa. PelwetkaTa ce
n3Baxga oT KOoLHUuaTa Ha cpu-
TIOPHUKA C HaTuckaHe Harope. [Npu no-
CTaBSIHETO cnef NoYMcTBaHETO
BHMMaBawiTe KpadeTaTa Ha BbTpeLUHa-
Ta YyacT Ha KolwHuuaTta 5 ga covar Ha-
rope. BbpHeTte obpaTtHO pelueTkaTa B
ypeaa, AoKaTo npuenHe NibTHO Ha
OBHOTO.

YKA3AHMUE: MoxeTte ga nsammuete tesn
YyacTu 1 Ha pbka c Tonna Boaa 1 npenapar
3a MMeHe Ha cbaoBe. Crieg ToBa MU3nnak-
HeTe 00OMIHO ¢ YMcTa Boaa.
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» 3aropenu 4actu oT ICTMsITa OMEKOTS-
BallTe NpeaBapuUTENiHO C HaKNCBaHe.

e OcTaBeTe BCMYKM YacTu a U3cbxHaT
nobpe, npeau ga rv npubeperte unu
OTHOBO ' Aa U3non3Beare.

Kopnyc

*  U3bbpluete kopnyca 1 OTBBH C HaB-
NaXxHeHa Kbpna ¢ Marnko Mek npena-
paT 3a noYncTBaHe.

» Cnep ToBa noAcyLLeTe € Kbpna 3a Cb-
JoBe.

BbmpewHO npocmpaHcmeo

1. [Mo4yncTtere BbLTPELUHOTO NPOCTPaH-
CTBO C Meka rbba, Marnko Boa n Mek
npenapar 3a Nno4McTBaHe.

2. W/30bpLueTe HEKOMKOKPATHO C BNaXHa
MUKPOMOBPHA Kbpna, KOSTO MeXay-
BPEMEHHO M3NJakeBaTe 1 U3CTUCKBaTE.

3. Cnep ToBa noacyLueTe € Kbpna 3a Cb-
JoBe.

10. CbxpaHeHue

* [peau ga npnbepete hpUTIOPHUKA C
ropeLl Bb3gyx...
...3axpaHBawWuAT WwencensT 9 Tpabea
a ce U3Ternu oT KOHTaKTa,
...ypenbT TpsibBa Aa ce e oxnaaun u
...BCMYKM YacTu Tpsibea ga ca gobpe
NoACYLUEHN.
* HaBuinTe 3axpaHBalwmsa kaben 9 upes
pasgenuTen ¢ HaBuBaHe Ha kaben 12.
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11. U3xebprisiHe

To3sun NpoayKT CboTBETCTBA

Ha eBpornenckata QupeKTu-

Ba 2012/19/EC. CumBonbT

CbC 3apackaH KOHTelHep

3a 0TNaablM C Konena o3Ha-

YaBa, Ye NpoayKTbT Nnoane-

X1 Ha pasgernHo cbbupaHe B EBponenckums
cbto3. ToBa ce oTHacs 3a NpoayKTa U BCUY-
K1 0603HaYeHn ¢ TO3M CUMBOI akcecoapu.
O603HaueHnTe NpoayKTU He TpsabBa aa ce
N3XBBLPNAT 3aeaHo ¢ 0bwuTe GutoBm oTna-
Obuu, a TpabBa aa ce npegasaT B onpeae-
NeH 3a uenTa NyHKT 3a cbbupaHe Ha
€NeKTPUYECKN 1 eNEKTPOHHU ypeau C Len
peuuknupaHe.

To31 cMMBON 3a peumrKknnpaHe

obo3HavyaBa gageH npegmert

UK YacTu OT MaTepman KkaTto

CTOWHOCTHU 3a peumKknmpaHe.
PeuunknupaHeTo cnomara 3a

HamMansiBaHe U3non3BaHeTo Ha CypPOBUHHA
MaTepuanu n HamarnsiBaHe Ha BpegHuTe
BMUSIHUS BbPXY OKONHaTa cpeaa.

Onakoeka

|_|pl/l N3XBbpJiAHE Ha OonakoBKaTa cnassau-
Te CbOTBETHUTE pasnopep,GM OTHOCHO
OKOITHaTa cpefda BbB BallaTa AbpXKaBa.



12. PewaeaHe Ha
npo6nemu

B cnyyan ye ypeabT He paboTu n3npaeHo,
MbPBO NperneganTe To3M KOHTPOSIEH CMK-
Cbk. BeposiTHO ce kacae 3a Manbk Npo-
6rnem, KoWTo BUXTE MO fa OTCTpaHUTe

camu.

13. TexHu4ecku
cneyugukayuu

Mopen:

SHLF 1000 E1

3axpaHBaLlo Ha-

A OIMACHOCT ot TokoB yaap!
®© B HuKakbB crny4yai He ce onuTBanTe
[a pemMoHTMpaTe ypeaa camu.

npexeHue: 220-240V ~ 50 Hz
Knac Ha 3awuTa: |l

MouwHocT: 1000 W
KoHcymunpaHa

MOLLHOCT B u3knto-|0 W

YEeHO CbCTOSIHUE:

ABTOMAaTUYHO

npeBkntoyBaHe B | _ 20 MHyTH

NU3KIMKYEeHO CbC-
TOAHME!

HeusnpagB- B1b3MOXHU npuynHu/
HOCT MepKHu
YpeobT He OcurypeHo nu e
PYHKUMOHM- 3axpaHBaHe?
pa MpoBepeTe Bpb3kaTa.
Janu konn4yecTBoTO
He e 6uno npekaneHo
ronsiMo Unu nap4yetara
Actuarta He
npekaneHo gedenn?
ca rotoeu n
[a He 6u na e buna
cnep n3tnya-
HacTpoeHa TBbpae
He Ha npeno-
HWUCKa Temneparypa
pbYaHoTO
unun ga e 6uno Ha-
Bpeme
CTPOEHO TBbPAE KpaT-
KO Bpeme 3a
npuroTesaHe?
Mma nu octarbum OT
XpaHa no Harpeare-
ns 10, KOMTO e usro-
Ot ypena ce

oTaend reCt
oMM " MmMpms-
Ma

pAT No Bpeme Ha
HarpsiBaHe? KowHuua-
Ta Ha ppuUTIOpHUKa 6
He TpsbBa ga ce Nbi-
HW HaZ MapKupoBKaTa
MAX 7.
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U3nonseaHu cumeonu

S

Geprtfte Sicherheit (MpoeepeHa
6esonacHocT): YpeauTe Tpsbea
[a oTroBapsT Ha obLonpueTuTe
TEXHUYECKNTE U3NCKBAHWSA 1 Aa
Cca CbBMECTMMMU CbC 3aKoHa 3a
6e30MacHOCT Ha NpoayKTuTe
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Ypes mapkuposkata ,,CE®
HOYER Handel GmbH yka3sBa
CbBMECTMMOCTTA C U3UCKBaHUSI-
Ta Ha EC.

To3n cMMBOI HaMoMHsi onakoBs-
KUTe [a ce U3XBbPIST cbobpas-
HO €KOMOrMYHUTE U3NCKBAHWSI.

CbC cumBoOna 3a peuyknupaHe

(3 cTpenku) ca 06o3HaYeHn maTe-
puanuTe, KOMTO Noanexar Ha BTo-
puyHa ynotpeba. Matepuanst
Moxe da 6vae cneumdumumpan
Ypes HoMepa 3a peLmKMpaHe B
cpegarta (Tyk: 21) uvnm ypes cb-
KpaLueHue (Tyk: PAP).

lMpomeHnunBo HanpexeHne

CumMmBOnNbT 0003Ha4YaBa 4acTy,
KOUTO MoraT ga ce no4ncrteaT B
MUSANHa MaLluHa.

Cbc cpbbekoTo 0603HaUYeHMEe
HOYER Handel GmbH gekna-
pvpa CbOTBETCTBME C N3UCKBa-
HMATa Ha cpbOCKNTE BNacTu.

3anasBame cx NpaBoOTO Ha TEXHUYECKM

NpOMEeHN.
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14. MapaHyus Ha
HOYER Handel GmbH

lapanyus

YBakaemu KnMMeHTH, 3a To3u ypea nonyya-
BaTe 3 roAvHW rapaHumsa oT gartarta Ha no-
KynkaTa. B cny4an Ha HeCbOTBETCTBUE Ha
npoaykTa ¢ foroeopa 3a npogaxba Bue
nmate 3aKOHHO MpaBso Aa npeasiBuTe pe-
Knamauusi npea npogasada Ha npogykra
npu ycrnoBusiTa U B CPOKOBETE, onpeaene-
HW B rnaea TpeTa, pasgen Il v lll v rmaea
yeTBbpTa OT 3aKkoHa 3a NpegocTaBsHe Ha
LUMdPOBO ChAbpPXKaHME 1 LMGPOBM yCrnyrn
n 3a npogaxba Ha ctoku (3MLCLYTIC)*.

Bawwure npasa, npousTMyaLLy ot noco4de-
HUTe pasnopeabu, He ce orpaHMJaBsar oT
HallaTa no-Aony npeacTaBeHa ThproBeka
rapaHums, He ca CBbp3aHu C pasxoau 3a
noTpeduTennTe 1 HE3aBMCMMO OT Hesl Npo-
[aBaybT Ha NPOAyKTa OTroBaps 3a nunca-
Ta Ha CbOTBETCTBME Ha notpebuTenckara
CTOKa ¢ [10roBopa 3a npoaax6a CbrrnacHo
3nLcLync.

lapaHyuoHHU ycrnosusi
[apaHUMOHHMAT cpok € 3 roanHW OT Aartata
Ha nonyyasaHe Ha cTokaTa. [a3ete gobpe
opuvriHanHaTa kacosa G6enexka. Tosu go-
KYMEHT e HeobxoauMm KaTo JoKa3aTencTeo
3a nokynkara. AKO B pamK1Te Ha Tpy rogu-
HW OT fararta Ha 3aKkynyBaHe Ha TO3u npo-
OYKT ce nosiBu AedekT Ha maTtepuana unu
NPOM3BOACTBEH AedbeKT, NPOAYKTbT e
6bae 6e3nnaTHO PEMOHTUPaH unu 3ame-
HeH. MapaHumaTa npegnonara B pamkute
Ha TPMroguLLHMSA rapaHUMOHEH CPOK Aa ce
npeacTaBaT AedeKTHUAT ypen, kacoBaTa
Benexka (kacoBusT 6OH), KAKTO N BCUYKM
APYrv QOKYMEHTU, YCTaHOBABALLUM Hanuym-
€TO Ha AedeKT 1 MMCMeHOo Aa ce 0bsCHM B
KaKkBO ce CbCToM AedeKTbT 1 Kora e Bb3-
HWKHan. Ako AedeKkTbT e NOKPUT OT Halua-
Ta rapaHuus, Bue we nonyunte obpaTtHo
PEMOHTMPaHUS NN HOB NPOAYKT. B cnyyan
Ha 3aMsHa Ha fedekTHa CToKa MbpBOHa-



YanHuTe rapaHLUMOHEeH CPOK U rapaHLUMOH-
HM ycrnoBus ce 3anaseart. B cnyvaii Ha
PEMOHT Ha iedheKkTHa CTOKa, CPOKbT Ha pe-
MOHTa ce NpmbaBsi KbM rapaHLUNOHHUS
CpOK. 3a eBEeHTyarHO HaNMMYHUTE U yCTaHO-
BEHW nospean 1 gedekTu oLe npu NoKyn-
kaTa Tpsibea ga ce cboOLWM BegHara cnea
pa3onakoBaHeTo. EBeHTyanHuTe pemMoHTH
cnep U3TnyaHe Ha rapaHLUMOHHMSA CPOK ca
cpeLly 3annaLiaHe.

PeMOHTBLT unm 3amsiHata Ha NpoaykTa He
rnopaxkaaT HoBa rapaHLuusi.

O6xeam Ha 2apaHyusima

YpenbT e Npon3BeAeH rpyuxInBo cnopeq
CTpOrUTe U3NCKBaHMSA 3a Ka4eCTBO U A0-
H6pOCHBECTHO M3NUTaH NpPeaun JocTaBkKa.
lapaHumaTa Baxu 3a gedekTy Ha maTepu-
ana vunv npovsBoacTBeHun gedektu. Ma-
paHumsTa He obxBalla KOHCymMaTMBuTe,
KaKTo 1 yactTute Ha NpogykTa, KoMTo noa-
nexat Ha HopMarnHo U3HocBaHe, Nopaau
koeTo morat ga 6baar pasrnexaaHu Kato
Obp30 M3HOCBALLM Ce YacTu (Hanpumep
vnTpY MnNn NPUCTaBKn) UM NOBpeanTe
Ha YynnuBKM YacTu (Hanpumep NpekbCcBaYK,
6aTepvn nnu Taknea Npom3BegeHn ot
cTbkno). MapaHumaTa oTnaga, ako ypeabT
e noBpefeH nopaan HenpaBuIHO U3MONM3-
BaHe WUNK B pe3ynTaT Ha HEOCbLLECTBsBa-
He Ha TexHu4yecka nogapbxka. 3a
npaBunHaTa ynotpeba Ha npogykta Tpsib-
Ba TOYHO [a Ce crna3BaT BCUYKW yKasaHus B
ynbTBaHETO 3a ekcnnoaTtaums. NpegHas-
HaveHue u 4eiiCTBUS, KOUTO He ce Npeno-
pbYBaT OT yMbTBAHETO 3a ekcrroaTaums
Wn1 3a KOWTO TO Npeaynpexaasa, Tpsboea
3a4bMKUTENHO Aa ce n3bsareart. MpoaykTbT
e npegHasHa4eH camo 3a YacTHa, a He 3a
npodecnoHanHa ynorpeba. MNMpu 3noyno-
Tpeba 1 HenpaBuUIHO TPeTMpaHe, ynoTpe-
6a Ha cuna 1 Npu MHTEPBEHLMMW, KOUTO He
Ca M3BbPLUEHN OT KINOHA Ha HaLuMs oTopu-
3u¥paH cepBu3, rapaHuMsaTa otnaga.

lpoyedypa npu 2apaHyUOHEH

cny4au

3a pa ce rapaHTupa 6bp3a obpaboTka Ha

Bawusa cnyyan, cnegeanTe cnegHuTe yka-

3aHMs:

» 3a BCUYKM 3anMTBaHMS NOATOTBETE Ka-
coBara benexka 1 nageHTMOUKaLOH-
Hust Homep (IAN 500500_2510)
KaTo JoKa3aTencTBo 3a MoKyrnkaTa.

+ Bsemete apTukynHusi Homep ot pab-
puyHaTa Tabernka.

* [pu Bb3HUKBaAHE Ha (PYHKLMOHANHN
Unu gpyrm AedekTn MbpBO Ce CBbPXKe-
Te no TenedoHa unu Ypes UMensn ¢ go-
nynoco4yeHus cepsuseH otgen. Cneq
TOBA LUE NonyynTe AOMbIHUTENHA WH-
copmauums 3a ypexagaHeTo Ha Bawarta
peknamauusi.

Cneq cbrnacyBaHe C Halwuns cepBus
MoXeTe Aa uanpatute gedekTHIs
NpoayKT Ha nocoveHus Bu agpec Ha
cepBu3sa 6e3nnatHo 3a Bac, kato npu-
NnoxuTe KacoBaTa b6enexka (kacoBusi
60OH) 1 Noco4mTe B KAKBO Ce CbCTOU
nedekTbT 1 kora e Bb3HuKHanM. 3a aa
ce nsberHar npobrnemu ¢ npyuemaHeTo
W AOMBIHUTENHU pasxoau, 3aabIihku-
TENHO M3Mnon3BainTe camo agpeca, Kon-
To Bn e nocoyeH. Ocurypete nsnpatia-
HETO [la He e KaTo eKCrnpeceH ToBap
UNN KaTo Apyr cneuunaneH Toesap. Us-
nparteTe ypefa 3aefHo C BCUYKM Npu-
HaANeXHOCTW, JOCTaBeHU Npu
nokynkaTta, u ocurypeTte 4ocTaTbyHO
CUrypHa TpaHCnopTHa onakoBKa.

PemonmeH cepeaus /
u3ebH2apaHUUOHHO obcyxeaHe
PeMOHTM N3BLH rapaHuusaTa MoxeTe fa
BBb3J10XXKNTE Ha KIOHa Ha Hallna cepBu3
cpeLly 3annaliaHe. Tor ¢ ygoBOncTBuUE Le
Bw Hanpasu npeasapuTenHa kankynaums.
Moxem na obpaboTBame camo ypeau, kou-
TO ca OCTaTbYHO ONaKoBaHW U U3NpaTeHn
C NAaTEHN TPAHCMOPTHU pasXxoaum.
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BHumaHue: Vanpatete Bawwus ypeq Ha
KINoHa Ha Halums cepBum3 NOYUCTEH U C yKa-
3aHue 3a gedekTa.

Ypeowute, npegMeT Ha U3BbHrapaHLUMoHO
o6cnyBaHe, n3npaTeHn ¢ HennaTeHu
TPaHCNOPTHM Pa3Xxoamn — C HaNOXeH nna-
TEX, KaTo eKCnpeceH unu apyr cneuunanex
TOBap — He ce npuemar.

Hue we n3Bbplunm 6e3nnatHo M3XBbpns-
HETO Ha uanpateHuTe ot Bac aedekTHn

ypeau.
Ha www.lidl-service.com moxeTte ga narer-

nuTe ToBa M ApYr pbKOBOACTBA, BUAEOK-
nMnoBe 3a NPOAYKTUTE W MHCTanauuoHeH

codryep.
[=] %%, 4: [m]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

C 1031 QR KOA MOXeTe Aa oTnaeTe AMpeKT-
HO Ha cTpaHuuaTa 3a obcnyxsaHe Ha Lidl
(www.lidl-service.com) n fa oTBOpUTE PBKO-
BOACTBOTO 3a eKcrnnoartaums, kaTto Bbeege-
Te Homepa Ha aptukyna (IAN)
500500_2510.

L

ﬂ Cepeu3Ho obcnyxeaHe
CepBu3Ho obcnyxeaHe Bwnrapus
Ten.: 00800 111 4920

E-menn: hoyer@lidl.bg

NapTtuaeH Homep (IAN): 500500_2510

194 (BG)

ASS Byocumen

Mons, 06bpHETE BHMMaHNE, Ye crneasaLlm-
ST agpec He e agpec Ha cepBu3a. [MbpBo
Ce CBbPXETE C ropernocoyeHns cepBu3eH
LEHTBP.

HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
FEPMAHNA

* Kato chmaunyecko nuue — notpedurten, He-
3aBMCMMO OT HacTosiLaTa TbProBcka ra-
paHuus, Bue ce nonseate oT npaBaTa Ha
3aKoHOBaTa rapaHums, npegocTaBeHa oT
3akoHa 3a npegocTaBsiHe Ha UMGPOBO Cb-
ObpXXaHne 1 UM poBmM yCnyru u 3a npo-
paxbata Ha cTokm /3MLCLYIMC/. Mo-
cneyunanHo Bue nmare npaBo npu HECHOT-
BETCTBUE Ha CTOKaTa Aa O6bae M3BbpLUEH
PEMOHT 1nn 3amsiHa no Baw n3bop, ocBeH
aKo TOBa € HEBb3MOXHO UMK € CBbP3aHo C
HEeNpOoMNopLMOHANHO ronemMu pasxoam 3a
npogasava. Bue nmate npaBo Ha nponop-
LIMOHANHO HamansiBaHe Ha LeHaTta unu Ha
pasBarnsiHe Ha 4OroBopa Npu Hanu4me Ha
ycnosusaTa Ha yun. 33, an. 3 ot
3rMLUCLYTIC. Ycnosusita u CpOKOBETE Ha
3aKoHOBaTa rapaHLUmMs ca perfnaMmeHTUpaHn
B rnasa TpeTa, pa3gen |l u lll v B rmasa yet-
BbpTa Ha 3MNLUCLYMC.
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1. Emokomnon
1 MepiBAnua
2 PuBpioTig Beppokpaaiag
3 KOKKIvo LED: Auyvia Asitoupyiag. AvdaBel révra, étav AeItoupyei o Xpovodi-
AKOTITNG.
4 XpovodIakATITNG yia pUBUICH TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG, EKKIVEI TN CUCKEUN.
5 Zita
6 KaAdB1 TnyaviopaTog, €dw padevsTtal To uypd atrod TO YWHOIUO.
7 MAX  Znuddi yia Tn €yioTn oTadun TTARPWGoNG Tou KaAaBioU TnyaviouaTog
(MéyioTn oTdBUN TTARPWOnNG: 2,0 AiTpa)
8 Aafr Tou kahaBioU Tnyaviouarog
9 KaAwdio NAeKTPIKAG oUvdEONG PE PIG TPOPODdOTIag
10 AvrioTaon (oTnv eTavw TTAEUPE TOU ECWTEPIKOU XWPOU)
1 mpdoivo LED: LED yia Tn Beppokpacia Asitoupyiag: avdapel avra, étav
emTeuXOei N pubuiouévn Bepuokpaaia.
12 AtrooTaTng pe didragn mepiéANIENG KaAwdiou
13 Avolyua e€6dou aépa
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Euxapiorouue yia tnv
gumioroouvn oag!

ZuyxapnTApia yia TNV ayopd Tng véag 0ag
@pITECaG Bepuou aépa.

Na Tov ao@aAr xeIpIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO GUVOAO duvaTOTHTWV
TOU:

* Mpiv amwd Tnv mpwrn Béon o€ Asl-
Toupyia, S1IaBACTE TTPOCEKTIKA QU-
T€G TIG 0dnyieg Xpnong.

¢ TnpnRoTe oMWO3ATTOTE TIG UTTOBEI-
geig ao@aAciag!

e H xpRion Tng CUOKEUNG ETITPETTETAI
HOVO UE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTApoUCEg 0dnyieg XpRong.

*  QuAdéte auTég TIg 0BNnyieg XpAong
YIO METETTEITA AVOAQOPU.

* Av XpeIOOTEI VO TTOPASWOETE TN OU-
OKEUN O€ TPITOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTapoUceg odnyieg Xpnong.
O1 0dnyigg xpnong atmroreAouv ava-
TTOOTTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

> ag euXOPaoTE va aTTOAAUCETE TN XPAoN
NG véag aag epITEdag Beppou aépal

20uBoAa orn ouokeun
To oUpPBoAo autd aag TpoeIdoTTolEl
VO UNV AKOUMTTATE TV KOUTA £TTI-
paveia.
Me TN onpavon auTr) oev HETARBAA-

Aouv oUTe TN yeuon oUTe TV OCOWN
TWV TPOPIPWV.

QI? To oUpBoAO onuaivel TTWG T UAIKG

2. Evoedeiyuévn xpnon

H @piTéla Bepuou aépa TrpoopileTal yia 1o
payeipepa TPOYidwY o€ KauTéd aépa o€ Bep-
Hokpaaieg péExpl To avwtepo 200 °C.

H ppiTéla Bepuou aépa eival oxedioopévn
yia oikiaki xprion. H xprion 1ng ¢pitédag
OepuoU aépa ETITPETTETAI HOVO O€ ECWTEPI-
KOUG XWPOUG.

ATtrayopeUeTal n Xprion TNG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauesvousvn Kakn xpnon
H @piTéla Beppol agpa dev gival KATAAANAN
yia TO ZEOTAUA UYPWV.

3. Ymodseiésic acpaAciag

lMposidomoijoeig
21 TTapoUoeg odnyieg xpriong Xpnaiyo-
TToI00VTal, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG
TTPOEISOTIOINTEIG:
KINAYNOZ! Meydhog kivduvog: n
un THPNON TNG TTPOEIdOTToINCNG
pTTopEi va odnynaoel o€ BAGREG TNG
CWMATIKNAG AKEPAIOTNTAG KAl TNG
Qwng.
MPOEIAOMOIHZH! MéTpiog kivduvog: n
MN THPNON TNG TTPOEIBOTTOINONG UTTOPE] va
TTPOKAAECEI TPAUNPATIOPOUG 1) 0OBaPEG UAI-
KEG CNMIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un Tpnon
TNG TTPOEIBOTTOINGNG UTTOPEI VO TIPOKAAETEI
eAaQPOUG TPAUPATIONOUG i UNIKEG CNUIEG.
YMNOAEI=H: 6¢pata Kai 1I81a1TEPOTNTEG TTOU
TPETTEl Vva AdpBAveTe uTTOWN OTaV XEIpide-
OTE TN OUOKEUN.

197



Oodnyieg yia tnv acealn Asiroupyia
® H ouokeun autr) ytropei va xpnoiyotroinBei amrd maidid nAikiag
avw Twv 8 €TV, KABWCS Kal ATTO ATOPA PE PEIWPEVEG CWHATI-
KEG, a10BNTAPIEG 1 dlavonTIKES IKAVOTNTES A/Kal ATTO ATOUA XW-
pig guTTEIpia /KA YyVWON POVO €AV ETTIBAETTOVTAI )
KaBodnyouvTail yia TNV ac@aAini xpron TnG CUOKEUAG Kal £XOUV
KATAVONOEI TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPHON TNG CUOKEUNRG
auTAG. H ouokeur dev ETTITPETTETAI VA XPNOIMOTIOIEITAI OTTO TA
TTaIdIA WG TTaIXVidl. Agv ETTITPETTETAI O KABAPIOUAOGS KAl N OUVTH-
pnon XprnoTn arrd TTaidid, eKTOG Kal av ival Avw Twv 8 ETWV Kal
ETTOTTITEUOVTA.
® Kpartiote pakpid a1rd Tn CUCKEUN Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong Ta TTaIdId NAIKIag KATw Twv 8 €Twv.
© g epITTTwon AavlaouéEVWY XProEwV UTTOPEI va TTPOKANBoUV
TPOAUMOTIOUOI.
® Mnv aKOUUTTATE TO KAUTA HEPN TNG OUOKEUNG OTTWG TT.X.
& TO Avolypa €€6d0u aépa oTnNV TTow TTAEUPd. AKOUUTTATE
TO KOAdOI TnyaviopaTog Yoévo atrd n Aapn).
® Katd 1o Tnydviopa diagelyel atrd 1o Avolyha e€600u aépa Kau-
T6G aTHOG. Mn BddleTe Ta Xépia OTOV ATUO.
® Ortav utrooTei BAGRN 10 KAAWSIO TPOPODOTIAS TNG CUCKEUNG
QUTAG, ATTAITEITAI N AVTIKOTAOTAON ATTO TOV KATOOKEUAOTA 1)
atro 10 0€PRIG f aTTd KATTOI0 ATOUO PE TTapdoIa TTPOCOVTA,
WOTE va atmo@euxbouv ol Kivouvol.
© ATtrayopeueTal 0 KABAPIOPSOS TV AVTIOTACEWY JE BPeyPEvo TTO-
vi.
® AuTr n cuokeun TTPOOPICETAI ETTIONG YIA XPAOTN O€ VOIKOKUPIA KAl
O€ OUVONKEG TTOPOUOIEG JE AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG YIA TTA-
paéaypa
..0€ Koquag TIPOCWTTIKOU KATAOTNHATWY, YPAPEiWV Kal AA-
AWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
...0€ AYPOIKIiEG,
...aTTo TTEAATEG Eevodoxeiwy, TTavooxeiwv Kal GAAwWV xwpwv OI-
AMOVAG,
...0€ TTAVOIOV PE TTPWIVO.
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® H ouokeun autr dev TpoopileTal yia Tn AEIToupyia PE EEWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN ] JE EEXWPIOTO oUOTNUA TNAEXEIPIOHOU.
® AdBete utTOWn 1O KEPAAAIO YIa TOV KaBapiopd (BAETTE “KaBapi-

OMOG” ogAida 211).

A KINAYNOZ yia raidid!

© ®povrioTe WOTE Ta TTAIOIG VA PNV UTTO-
pouv TToTé va TpafAouv TNV KauTh
@pITECa BepoU aépa TTPOG Ta KATW
(T7.X. 0116 TO KOAWDIO TPOPOBOTiag).
Ta eykavpata gival emMKivouva yia n
wn!

® Ta uhikd cuokeuaaiag dev ival TTaidi-
KO TTaiyvidl. Ta TTaidid atrayopeUeTal va
TTaiouV PE TIG TTAAOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog acpuéiag.

KINAYNOZ yia kai amo

Kkaroikidia kai {wa

EKuETAAAcuong!

© O1 nAeKTPIKEG OUTKEUEG UTTOPET Va

atmmoTeAéoOUV TTNYT KIVOUVWY YId KATOI-
Kidla kai {wa ekueTdAAeuong. Ta {wa
MTTOPEI EKTOG AUTOU VA TTPOKAAETOUV
{nuia otn cuakeun. MNa Tov Adyo auto
TIPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
HoKpI& atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

A KINAYNOZ yia mouAid!

© Ta TOUNIG avaTvéouv TTIo YpARyopa, Oi-
apoipdalouv dIAPOPETIKA TOV aEpa OTO
OWHa TOUG Kal gival TTOAU PIKPOTEPQ
a11é TOoV AvBpwTTo. MTTOpEi ETTOPEVWG
va gival TTOAU €TTIKIVOUVO yia Ta TTOUAIA
va €1I0TTVEUCOUV OKOUN Kal EAAXIOTEG
TTOOOTATEG KATTVOU TToU dnuIoupyou-
VTal KOTA TN A&IToupyia auTthg TG Ou-
okeung. OTav XPNOIYOTIOIEITE QUTH TN
OUOKEUN Ba TTPETTEI VO HETOPEPETE TA
TTOUAIG 0€ KATT0I0 AAAO SWHATIO.

KINAYNOZ nAskrpomrAnéiag
Abyw vypagiag!

© TlpooTaTéyTe T CUCKEUN OTTO UYpadia
Kal vepO TTou oTAdEl 1] WekAaZeTal.

© AmayopeUeTal n BUBION TNG CUOKEUNG,
ToU KaAwdiou NAEKTPIKAG oUVOETNG Kal
TOU @IG TPOopodOoaiag o€ vepd 1 GAAa
uypd.

© Zg TTEPITITWON TTOU EITXWPITEI UYPO
OTn OUOKEUT], AQaIPECTE APETWG TO
@16 TpoPodoaiag. Mpiv atmd Tnv ek
véou B€an o€ Asitoupyia avaBéoTe Tov
€AEYXO TNG CUOKEUNG.

© Ze TIEPITITWON TTOU N CUCKEUN] TTECEI
MEOQ OTO VEPO, ATTOOUVOEDTE ANECWG
TO QIG TPOPOBOTIAG KAl PETA PHOVO
BYydaATe Tn ocuokeun aTo To vePO. Av
oupuBEi K&TI TETOI0, N XPNOIUOTTOIEITE
TIAéOV TN OUCKEUR, TTapd SWOTE TN YIa
€NeyX0 o€ éva £CEIBIKEUPEVO KEVTPO
ETTIOKEUWV.

© Mn xelpiCeoTe TN CUOKEUN PE Bpeypéva
XEpia.

A KINAYNOZX nAekrpomAnéiag!

® Mn B£1eTe TN OUOKEUR O€ AsiIToupyia,
av n idla n ouokeur 1) To KOAWSIO NAe-
KTPIKNG OUVOEDNG TTAPOUCIAloUV EU-
@aveic CNUIEG A av N CUCKEUR €XEl
TTPONYOUUEVWG TTECEI KATW.

®© Edv xpnoiyoTrolEite KOAWBIO TTPOEKTA-
ONG, TTIPETTEI VA ETTAPKET YIO TA TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKA QUTHG TNG CUOKEUNG.

® Mn ouvdéeTe TN CUOKEUN O€ TTOAUTTPI-
Co. Kari Této10 B0 utTOpOUCE Va TTPOKA-
Aéogl UTTEPPOPTWON.

© TlepdoTe TO KAAWDIO NAEKTPIKNG OUVOE-
oNG e TETOIOV TPOTTO, WOTE VA UNV
UTTAPXEl KivOUVOG va To TTAaTACE! KO-
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VEIG, va EUTTAOKEI O€ AUTO i VO OKOVTA-
Wel ETTAVW TOU.
2uvdéeTe TO QIS TPOPOdOTIag HOVO OE
KOTAAANAQ eyKateaTnuévn, TTPooRdaoi-
un Tpifa couko, TNG OTToIag N Taon
QVTIOTOIXEI TNV TAON TTOU avaypAQe-
TaI OTNV TTIVaKida TUTToU. H TTpida TTpé-
TTEl va ouveyidel va gival TTpooBaoiyn
aKOMN Kal JETE TN oUvOEDN.
DpovTioTe WATE TO KAAWDSIO NAEKTPIKAG
ouUvdEDNG VO PNV UTTOOTEI {NMIEG OTTO
QIXUNPES AKPES R KAUTA onueia. Mnv
TUAIYETE TO KOAWDSIO NAEKTPIKAG OUVOE-
ong yupw artrd Tn CUCKEUN.
Katd tnv To1T08£TN0N TNG CUCKEUNG
PPOVTIOTE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KRG oUVOEDNG VA YNV JOYKWOEI ] UTTO-
atei auvOAiyn.
Akdpun kai HeTd TNV aTTEVEPYOTTOINON N
OUOKEUN BgV gival EVTEADG ATTOPOVW-
Mévn atrd To NAEKTPIKO dikTuo. MNa va
TO ETTITUXETE AUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG
TPOPodOUiag atod TNV TPIa.
MNa va BydAeTte 1o QI TPOYodoaiag
atré Tnv mpida, Tpafdre TAvTa até To
@I TpoPodoaiag, TTOTE aTTd TO KAAWSIO
NAEKTPIKAG oUVOEDNG.
ATTOOUVOEDTE TO QIG TPOPOdOTiag atrd
TNV Tpida:
- pETE aTTO KABE Xprion
- O€ TTEPITITWON TTOU TTAPOUCIAOTET
BAGBN
- OTav OV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN
- TTPIV aTT6 TOV KOBAPIoUO TNG OUCKEU-
ng
- O€ TTEPITITWAON KaTtalyidag
Mpog atouyr kivOUvwy, unv Trpay-
poToTrolgiTe aAAayEG OTO TTPOIGV. Ava-
B¢0Te TIG ETTIOKEUEG O€ EEEIBIKEUPEVO
KEVTPO ETTIOKEUWY A OTO KEVTPO OEP-

pig.
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KINAYNOZ - Kivduvog
mupkayidg!

© TloTé unv aQriveTe TN CUOKEUH OUVOE-
OepEVN XWPIG va TNV TTOPAKOAOUBEITE.

© Emrtnpeite TavTa TN @pITECO BEpUOU
aépa Katd Tn Aeitoupyia. ETol 6a ava-
YVWPITETE VWPIG aouvrnBIoTEG HUPW-
O1€G | aouviBioToug BopUfoug Kal
TUXOV TTpoBAAuaTa.

® Mnv KaAUTITETE TTOTE TN OUCKEUNA 1 PNV
TNV aTTOBETETE TTOTE O€ MAAOKA AVTIKEI-
peva (TT.X. O€ TTETOETEG).

© BeaiwBeite 611 uTTAp)El EAEUBEPOG
XWPOG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW
aTTé Tn OUOKEUN.

® Mn xpnoiyoTrolgite TN @PITéCa Beppol
agpa aKPIBWGS KATW aTTO KPEPAOTA PA-
®la, TTPICES TOiIXOU KOl KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XaPTI& | TTapOUoIa EUPAEKTA
QVTIKEIPEVOQ.

®© Acimoupyeite Tn @pITECD BepuoU aépa
QATTOKAEIOTIKA KAl uévo o€ pia otabepn,
€TTiTTeEdN, avTioNIoONTIKA, OTEYVA KOl N
€UPAEKTN ETTIPAVEID EPYOTIAG, YIA VA
ATTOPUYETE EVOEXOUEVN AVATPOTIN A
oAioBnon Tne.

KINAYNOZ rpauuaricuou

& amo éykauua!

® Mnv aKOUUTTATE TIG KAUTEG ETTIPAVEIEG
TNG CUOKEUAG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpNoIYOTToINOTE YAVTIa QOoUpVoU
) TTavid koudivag.

© AQNOTE TN OUOKEUN VA KPUWOEI TTAR-
pwg, TTpoTou TNV kabapioeTe 1 ammodn-
KEUOETE.

© Mn YETAKIVEITE A HETAPEPETE TN PPITECT
BepuoU aépa, 600 eival EvEPYOTTOINUE-
vn.

TPOEIAOIOIHZH yia uAikég {nuiég!

© XpnoIuoTToIEiTeE YOVO YVATIa eEaPTHA-
0.

® Mnv ToTT00€ETEITE TN CUOKEUN TTOTE
TTAVW O€ KAUTEG ETTIQAVEIEG (TT.X. MATIO
Koudivag) } KovTa o€ TTNYyEG BepuoTn-
TaG A AVOIXTH QWTIA.



© [pooégte waoTe Ta GaAynTd va unv
QKOUMTTOUV TNV KAUTH avTioTaon oTnv
ETTAVW TTAEUPE TOU ECWTEPIKOU XWPOU
KOl KOANAOOUV EKEi.

® Mn xpnoiyoTrogiTe aixunpd péoa Ka-
Bapiopou i yéoa KabapiguoU TToU XO-
pPACooouV.

® H ouokeun d1abéTel avTioAiodnTIKG
TTAQOTIKA TTodapdkia. ETreidn Ta £1mi-
TTAQ gival eTTEVOEDUPEVA PE PIa EYAAN
TTOIKIANIO BEPVIKIWV Kal TTAQOTIKWYV Kal
uttoBdAlovTal o€ emeepyaaia pe dia-
(POPETIKA PEOQ PPOVTIOAG, dEV PTTOPET
va oTTOKAEIoTEl TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
QuTd Ta UAIKG TTEPIEXOUV CUOTATIKA, TA
oTroia puTropoUv va TTpoaBAaAAouv Kal
Va (POUCKWOOUV Ta TTAACTIKG TTOdapd-
Kia. TOTToBeTAOTE EVOEXOUEVIG LIa
avTiohiodnTikA Baon kKaTw Ao T ou-
OKEUN.

4. XuvoAo mapadoong

1 @piTéda Beppol aépa
1 kaA&@! Tyaviopartog 6 pe oita 5
1 Odnyia xpriong

5. 0Oéon oc Asitoupyia

* AgaipéoTe 6Aa Ta UNIKG CUOKEUOTIOG.
I3iwg 0 ECWTEPIKOG XWPOG TTPETTEI
va gival amroAUTwG eAelBepoOg Ao
UTTOAEiPPATO CUOKEUOTIOg OTTWG
YIO TTAPASEIYUO KOMUATIO PEAIZOA.

C KINAYNOZ - Kivduvog Trupka-
yiag!

21V Tiow TTAEUPA TNG CUOKEUNG UTTAPXEI

TO @volypa £€6dou aépa 13. Atrd 10 Gvoly-

pa e€6dou aépa diagelyel KOTd TN AeIToup-

yia KauTog aTuoG.

© EIkOova A: unv KaAUTITETE TTOTE TO
avolyua e¢6dou aépa 13.

® Mn xpnoipoTroigite TN @pITECa Beppol
apa aKPIBWGS KATW aTTO KPEPAOTA PA-
®la, TTPICES TOiXOU Kal KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XapTI& A TTapOuoIa EUPAEKTA
QAVTIKEIYEVA.

© BeaiwBeite o011 UTTAPXEI EAEUBEPOG
XWPOG 0€ OAEG TIG TTAEUPES Kal TTAVW
atrd Tn CUOKEUN).

YMNOAEI=H: katd Tnv TTpwTn AgiToupyia
MTTOpPEl va UTTAPEEl JIa JIKPT TTOOOTNTA KO-
TTVOU Kal eAa@pId dnuioupyia oouAG. Autd
ogeileTal oTa UNIKG OUVApPOAdYNonNG oTnv
avtiotaon 10 kai dev TTPOKEITAI I OPAAUQ
Tapaywyng. PpovTiaTe yia ETTAPKA agpI-
OMO TOU XWpou.

* AogaipéoTe TIG hePPpdveg TTpooTaCiag
Kal TIG AUTOKOAANTEG TaIvieg atmd Tn ou-
gKeur), 01 OJWG TNV TTIVaKida TUTToU
aTnv Triow TTAEUPA TNG GUOKEUNAG.

«  EAéy&re av umapyouv Kai gival dBIKTa
6Aa Ta e€apTAPOTO.

»  KaBapioTe TN guokeur kai 6Aa Ta §ap-
THMATA TTPIV ATTO TNV TTPWTN XPAOoN.

*  TomoBeTOTE TN CUOKEUN TTAVW O€ PIA
aTeyvn, emiTedn, avTioAiodNTIKr Kal
BeppodvTtoxn paon.

« TotmoBeTtriOTE TO PIG TPOYPOdOCTiag 9 o€
Hia TTpida TTOU avTIOTOIXEI OTO OTOIXEID
TTOU avaypda@ovTal oTnv TIvakida TU-
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TTou. H mrpida TrpéTrel va ouveyicel va
gival TpooBdoiun Kai JETE TNV EvEPYO-
Troinon.

6. Mikpog odnyog
Tnyaviouarog

lpocsroluacia Twv TpoQiwv

*  OAa 1a TpOQIYa TTPETTEN Va ival 600 To
duvarov TTIo oTeyvd yia To ThyAvioua.
2TEYVWOTE TO UAIKO Thyaviopartog i
AQAIPECTE TOV TIAYO ATTO TO KATEWUY-
Méva TPOPIUA.

* Edv eival katewuypéva, ammoPakpUVETE
600 10 duvaTdV TTEPICTOTEPO VEPS A
TTAYO, TTPIV TOTTOBETACETE TO TPOPIUO
oTn epITéla Bepuou agpa.

*  2TO TTAVAPIOUEVA TPOPIUA PPOVTIOTE
WaoTeE To TTavapioua va givar 6co 1o du-
vard 1o oTaBePOd TTAVW OTO UAIKO TN-
yavioparog.

Xpovog Tnyaviouarog Kai

Ospuokpacia rnyaviouarog

e Ta voéoTiuo Kal uyIElvO aTTOTEAEC A
TIPETTEL, KATd TNV €TTIAOYN TNG Beppo-
Kpaoiag Kal Tou XpOvou TnyaviopaTog,
va TNPEITe Pe PeydaAn akpifeia Tig odn-
Yieg 0Tn cuoKeuaaia.

e TnyaviCete yOvo PIKPEG TTOOOTNTEG
KABe @opd.

e Agv emTPETTETAI VA YEUICETE TO KAAGOI
Tnyaviopatog 6 TTepIcooTEPO aTrd TO
onuad MAX 7.

*  To akpuAapidlo evOEXeTal va gival Kap-
Kivoyovo. [a va diatnproeTe 10 oXn-
MaTiopd akpuAapidiou 660 To duvaTov
XOUNAGTEPQ, ATTOPEUYETE TO TTOAU £VTO-
VO pOdIoa.
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Ia éva oyoiéuopeo pédioua 2

1: petd amo 1o 1/3 Kai Ta 2/3 Tou XpPOvou Ja-
YEIPEPATOG QVOKIVAOTE I YUPIOTE.

2: UETG TO WICO TOU XPOVOU POVYEIPEUOTOG
QAVOKIVAOTE A yupioTe.

Edv BéAeTe va €xouv Ta TPOQIPA (TT.X. TTATA-

TEG TNYAVNTEG | KOTOUTTOUKIEG) £V OUOIO-

HOp®O pOdIoUA, TTPETTEI VA TA AVOKIVIAOETE

1-2x katd Tn diadikagia TNyaviopartog.

1. ATmopakpUveTe TO KAAGBI Tyaviopa-
T0G 6 a116 TN AaBr) 8 atrd 1o TTEPIBAN-
Ma 1 Kal avakivioTe Ta UAIKA.
MpooéxeTe KATA TNV AvOKivnon WOTE
Va AVOKOTEUTOUV KOAA O TRyavnTéG
TTATATEG KAl Ol AYNTEG TTOTATEG TTOU E€i-
val yéoa va kataAfgouv £Ew. H ou-
OKEUN OTTEVEPYOTTOIEITAI aUTOUATA
HOAIG agaipéoeTe TO KAAGOI Thyaviopa-
10G. O XpovodiakdTTNG 4 guveyilel va
A€ITOUpYEI.

2. TotmoBetroTE TO KAAGOI TNYaQviouaTog 6
gavd otn ouokeur). H ouokeun evepyo-
Troigital Eavd autéuara.

Yrioiuo

2€ KaUio TepiTrTwon Oev EMITPETIETAI VA
pixveTe CUPN KateuBeiav oTo KAAGOI TNyavi-
oparog 6. MeTd Tnv TTpogToINacia, pigTe TN
0N o€ pia eépua f; GAAN Bepuodvtoxn
@OpUa (TT.X. POPUAKIa UAPIV). ToTroBEeTH-
OTE TN PETA Padi ye Tn CUPN OTO KAAGBI Tn-
yaviopatog 6 otn oita 5.

TMAnpogopisc ouokeuaoiag

Edv dev Bpeite 0TnN oUCKEUATia KATEWUYUE-
VWV TTPOIGVTWYV XPOVOUG HAYEIPEPATOS VIO
PpITECEG Beppol agpa, akoAouBAaTe Toug
XPOVOUG YIa TOUG POUPVOUG HE aEpa.



7. Xeipiouog

& KINAYNOZ gykaupdTtwv!

© Katd tn Asitoupyia evOEXETAI va ava-
TTUXB0oUV uWPnAég Beppokpaaicg aTIg
EMQAVEIEG TNG TUOKEUNG. Mnv akou-
MTTATE TA KAUTE PEPN TNG CUOKEUNG
OTTWG TT.X. TO Avolyua ££6dou aépa 13
oTnV Tow TTAEUPA.

© XpnoigotoinaTe yavTia @oUupvou r Tra-
vId Koudivag yia va TTIAvETE To KOAGO!
Tnyaviopartog 6.

® Kartd 1o Tnydvioua diagelyel atrd To
avolyua e€6dou aépa 13 KauTog aTuoG.
Mn Bddete Ta Xépia oTOV ATUO.

© Mn PETAKIVEITE A HETAPEPETE TN PPITECQ
Beppou aépa, 600 eival evepyoTToinué-
vn.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

© Aev emTPETIETAI OE KAMIQ TTEPITITWAN
Va XPNOIMOTIOIEITE TN CUCKEUN XWPIG
gita 5!

O XPOvoOdIaKomTng
Me Tov XpovodIiakoTrTh 4 BETeTE O€ Agl-
Toupyia TN CUOKEUNA Kal puBUileTe TOV
€mMOUUNTO XPOVO PAYEIPEUATOG.

*  Mrtropeite va puBuioete PETAEU 5 Kai
30 AetrTd.

*  Mrmropeite va aAAadeTe TOV pUBUICUEVO
XPOvo Katd Tn Agiroupyia.

e Ta 1 yeiwon Tou Xpdvou TTPETTEl Va
TTEPIOTPEWETE AiyO TTIO OPIXTA.

O pubuioTh¢ Bspuokpaaciag
Me Tov puBuioTr Beppokpaaiag 2 pub-
MioTe Tn Bepuokpaacia petagu 80 kai
200 °C.

*  Mrtropeite va aAadeTe TN pubuIouévn
Bepuokpacia katd Tn AsiIToupyia.

Ta LED
* kOkkivo LED 3: avdaBel avra, étav
A€ITOoUpYEi 0 XPOovodIaKOTITNG 4.

* mpdoivo LED 11: avéBel avta, 6tav
emMITEUXOEI N pUBMIoUEVN BepUoKpaaia.
2BAvel, 6TAv N CUOKEUR TTPOBEPUaive-
Ta1 Eava.

7.1

*  A@oU TOTTOBETACETE TN GUOKEUN, TOTTO-
BetrioTE TO PIG TPOYOdOUiag 9 o€ pia
TTPifa COUKO TTOU CUNQWVEI JE TA OTOI-
XEia TToU avaypa@ovTal aTnv TTvakida
TUTTOU. H TTpida TTpéTTel va ouvexidel va
gival TTpooBAciyn Kai JETA TNV EVEPYO-
TToinon.

20vdeon psuuarog

7.2 H diadikaoia

Mayeipéuarog

YIMNOAEI=H: xpcidleoTe pia Beppodvtoxn
Bdon yia To KaAdB! TnyaviopaTtog 6 kabuwg
Kal éva TTIATo ) €va PTToA (EvOEXOUEVWG
TTPOBEPUATEVOD).

1. MepioTpéyTe TOV XPOVODIOKOTITN 4
gTov €mmBuuUNTO Xpovo. O aveuIoTAPaAg
apxigel va AeIToupyei kal n KOKKIvN Au-
xvia Aeiroupyiag 3 apyiel va avdapel.

2. [epioTpéyTte TOV PUBUIOTH BEPUOKPO-
giog 2 atnv emBuunT Bgppokpaaia.
To mpdoivo LED 11 avdper, yoAig emi-
TeuxOei N puBuiouévn Bepuokpaaia.

3. MOAig o xpovodiakoTrTng 4 Bpebei ava
oTo O, éxel TTapENBEI 0 pUBUICUEVOG
XPOvog. Akouyetal éva KoudoUvi Kal n
OUOKEUN ATTEVEPYOTTOIEITAI.

4. ATTOUOKPUVETE TO KOAGBI TNyavioua-
T0G 6 o116 TN AaPn 8 aTrd 1O TTEPIRAN-
pa 1. TorroBetrioTe TO KAAGO! Tyavioua-
TOG TTAVW 0T Bepuodvroxn Baon.

5. AgaipéaTe T0 TPOPIHO aTTd TO KAAGO!
Tnyavioparog.

6. Ta va atmevepyoTroINoETE TEAEIWG TN
OUOKEUN KOl VA TNV ATTOCUVOETETE ATTO
TO NAEKTPIKG peUpaA, TPABASTE TO PIG
Tpopodoaoiag 9 atrd Tnv TTpila.
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7.3

Aiakorri diadikaoiag
MayeIpéuarog

Mrtropeite va SIGKOTITETE avd TTACA OTIVUN
Tn S1adIKaoia payeipéPATog, T.X. YIa va
eAéyEeTe TO pOdIOUQ.

1.

ATTOJaKPUVETE TO KOAAOI TNyaviopa-
T0G 6 a116 TN AaBr) 8 amrd 1o TEPIBAN-
pa 1. H cuoKeur aTTeveEpPYOTTOIEiTAI
QUTOUOTA JOAIG OQaIPETETE TO KAAAOI
Tnyavioparog.

- Ta LED 3 ka1 11 ofrjvouv.

- O avepioTApag oTapaTtdel, JEXPI va
elodyete Eavd 10 KAAGO! Tnyavioua-
T0G 6.

- O xpovodiokoTrTng 4 ouveyilel va
A€ITOUpYEI.

TotroBetrioTE TO KAAGOI TNYQVioUaTOG 6

gavda otn ouokeury. H ouokeun evepyo-

Troigital Eavé autéuara.
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7.4

BeAtriwon Babuou
podiouarog

Edv 11.X. T0 pddioua dgv gival akoun TO €TTI-
BuunTo, UTTOPEITE Va TTAPATEIVETE TOV XPOVO
aTOV XPOVOdIaKATITN 1| VO TOV EKKIVHOETE
gava a1mé Tnv apxn.

1.

2.

TomroBeTtr|oTE TO KAAGOI TNYQviopaTog 6
gava oto TepifAnua 1.

ApxioTe Eava Tn diadikaoia payeipéua-
TOG, puBpifovTag Tov Xpdvo aToV XPOo-
voOIaKOTITN 4 Kal TN BgpuoKpaacia aTov
pubuIoTH BepuoKkpaaiag 2.

EAéyETe peTd atmd Aiya AeTrTd To pOdI-
OJa. ATTOUOKPUVETE yIa AUTOV TOV OKO-
6 atmAd 10 KaAdO! Tnyaviopatog 6
amd Tn Aapn 8 amd 1o mepiAnua. H
OUOKEUN OTapaTaEel va Bepuaivel kal o
QAVEUIOTAPOG CTAUATAEL.

Edv:

- €l0TE IKAVOTTOINUEVOI/EG, TTEPIOTPEWTE
Tov puBuIaTr Bepuokpaciag ato 0
KOl aQaIpECTE TO UAIKO JOYEIPEPATOG
atrd 10 KaAGBI Tnyavioparog. O xpo-
vodIaKOTITNG 4 ouveyilel HOVOG Tou
TNV AvTioTpOo®n YETPNOTN.

B€AETE va ouveXiOETE TO TNYAVIOUQ,
€I0AyETE TO KOAGOI Tnyaviopartog 6
atrAd Eavd atn ouokeur Kai n o1adi-
Kaoia gayeipéuatog apyicer Eavda.
OTtav AAgel o pubuIouévog Xpovog,
akouyeTal éva koudouvl, Ta LED 3

Kal 11 ka1 0 avepioTAPAG oAvouV.



7.5 Mivakag uaysipéuarog

* 21OV akOAouBo Trivaka avagépovTal Bacikég Borbeieg pUBUIoNG yia Ta avagepOUEVa
TPOPIUA.

* Ta oToixeia yia Bepuokpaacieg Kal XpOVoug HAYEIPEUATOG GTOV TTIVOKA PAYEIPEUOTOG
atroteAoUV evOEIKTIKEG TIUEG. AvaAoya pe Tn oUoTacon, To PéyeBog Kal TRV TToooTNTA
TWV TPOYINWYV KaBWG Kal TNV TTPOTiUNGT 0ag, EVOEXETAI Va BIOQEPEI N BEpUOKPATIa

Kal 0 XpOvog.
YAd/Xphion Ogpuokpacia kal Xpovog
TTOU TTPOTEIVETAI
Karewuypéveg matareg TnyavnTég o
; ; ; 180 °C
(18avikr) TToooTnTa TTEP. 150 g, PEYIOTN .
. 20-30 min
ToooTnTa TEP. 200 g)
Méeoiv, yAukd kai €idn aptoTroliag kai {o- 160 °C
@ XOPOTTAQCTIKAG 15-20 min
. 180 °C
X W 18-20 min
) . 180 °C
@ MTTpICOAEG, KOTOAETEG 10-15 min
o< MOUAEPIKA O€ KOYUATIA, TT.X. HTTOUTIO 2 180 °C
(15avikr) TTo06TNTA 4 KOYUATIO) 20-30 min
= . 180 °C
=9 |lopide 12-18 min

O1 utrepuywpévol apiBuoi 2 anuaivouv:
1: uetd amo 1o 1/3 Kai Ta 2/3 Tou XPOVOU YAYEIPEUATOS OVOKIVAOTE A YUPIOTE.
2Z: YETA TO PIOG TOU XPOVOU PAYEIPEUATOS AVOKIVAOTE A YUPIOTE.
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8. Z2uvrayég

2TIG GUVTAYEG XPNOIUOTToIoUVTAl Ol AKOAOU-
Beg ouvTopOYpPaPIEG:

K.Y. KouTaAId YAukoU

K.Q.

KOUTaAIG ooUTTag

AVAUIKTES TTATATES TNYAVNTES UE
payiovéla Bordvwy
YAIKA yia 2 pepideg

YAikd yia tn payiovéla

1 KPOKOG auyou

1K.Y. pouoTépda

125 ml nAIEAaIO

1K.Y. WIAOKOUMEVOG PAiVTOVOG
1K.Y. WIAOKOMMEVA JUPWVIT
1Ky. XUMO Agpoviou

AANATI, TTITTEPI

YAIK@ yia mardreg tnyavnrég

125¢g YAUKOTTOTATEG
1259 BpaoTég TTATATEG
1K.0. nAIEAaIo
lMapaokeun

1. Pite yia Tn payiovéla Botdvwy Tov
KPOKO Kal Tn JouoTapda o€ éva WnAd
doxeio Kal avapiete autd To Wiyua JE
PaBOOUTIAEVTED.

2. Katd tnv avapeign TpooBETeTe pia Ae-
1) &€oun AadIou uéxpl va oxXnuaTl-
OTEl YIa KPEPWBNG, OPOIoYEVAG pAla.

3. [MpooBéoTe Ta BoOTAVA KAl AAATI, THITTEPI
Kal XUuo Agpoviou.

4. =Zeg@AoudioTe, TTAUVTE KAl GTEYVWOTE TIG
TTATATEG KAl TIG YAUKOTTATATEG.

5. KoyrTe TIG TTATATEG KAl TIG YAUKOTTATATEG
oe Awpideg TTayoug TTEPiTTOU 1 M Kal
avapi€re TIG o€ éva PTTON e To AGdI.

6. BAATE TIG TTATATEG TNYAVNTEG OTO KOAG-
61 Tnyaviopatog. AGReTe UTTOWN TN pé-
yioTn oTABuN TARpWonNG. lowg
XPEIOOTEN va TnyavioeTe o€ dUO BOTEIG.
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7. PuBpioTe TNV TIPA oTa 25 AETITA KA
200 °C.

8. MaewoTte peta atrd 15 AeTrTd Tn Bepuo-
kpacia atoug 180 °C kal avakivAaTe
TIG TTATATEG TNYAVNTEG.

9. AAaTtioTe TIG TTATATEG TNYAVNTES KAl
oepPipeTE TIG pE paylovela BoTAvwy.

Noukavika o {Uun opoAidrag
YAIKG yia 2 pepideg

YAika
4 Aoukavika (17.X. AoUKGvIKa
dpavkeoupTtng 1 Biévvng)
Y2 TTAKETO ~ PUANO o@poNIdTag
AAATI KOl TTITTEPI
1k.0. pouoTépda
auyo
lMapaokeun

1. ATTAWOTE T 0QOAIATA OE GAEUPWHEVN
EMPAVEID EPYOTIOAG.
2. Kowrte Ta AOUKAVIKQ O€ TEPAXIA JKOUG

4 cm.

3. AAeipTte TN OPOANIGTA PE poUOTAPDA KAl
QAAQTOTTITTEPWOTE.

4. Koéyrte Tn {0uN og Awpideg TTAGTOUG
3 cm.

5. TuAi€te Ta AOUKAVIKQ PE TN GPONIATA,
WaTE va TTpoegéxouv Aiyo aTa TTAdIVA.

6. XTUTTAOTE TO AUYO KaI OAEIYTE TN OPO-
NidTa.

7. TliéoTe TIG AKPES TNG OPONIATAG.

8. TomoBeTAOTE T AOUKAVIKO OTO KOAGOI
TNyaviopartog. AGBeTe uttOWn TN WEYI-
oTn oT1a0un TARPwonG. lowg xpeia-
oTei va Tnyavioete o 600 dOOEIG.

9. Avdhoya peg TIG TTPOTIMACEIG Cag Kal
Tov BaBud podiopartog, YAoTE OTOUG
200 °C yia 1repitrou 12—15 AerTd.



Yn1o Kauaumép ue KOKKIva HUpTiAa
YAIKG yia 2 pepideg

YMOAEI=H: otnv apxn, eAéyEte edv ptro-
PEITE VO TOTTOBETNOETE TA 2 KAPAUTTEP OAO-
KAnpa 10 éva diTTAa 010 GAAO GTO KaAGO!
TNYQVIOPATOG. Z€ TTEPITITWAN TTOU OEV XW-
pave, TNYaviCeTe TA KAPOPTTEP OE 2 BOOEIG.

YAika

2 Kauautrép (Ewg 150 g 1o KOBE-
va)

1 auyo

1K.0. KpEpa

3 K.O. Qpuyavid

2 K.0. KOKKIVa JUPTIAG o€ Balo

ANGTI KQI TIITTEPI GCUPPWVA PE TIG TTPOTIUA-
O¢IG 0ag

lMapaockeun
1. XTUTTAOTE TO AUYO PE TNV KPEUA Kal
QAQTOTTITTEPWOTE.

2. BdAte Tn opuyavid o€ £va Babu mdrTo.

3. TMepdoTe 10 KPUO KAPAUTTEP (OAGKANPO
| o€ TETAPTA) JECA ATTO TO PEIYHA TWV
AUYWY Kal OTn OUVEXEIA KUAAOTE TO
oTn epuyavid PpéXPl N puyavid va Ka-
AUWel OAGKANPO TO TUPI.

4. WYROoTe TO KOPUATIA KAPAPTTEP OTOUG
200 °C yia 1repitTrou 5-10 AeTTTd, WG
OTOU POBOKOKKIVIGOUV.

5. ZepPipeTe TO KOPAUTIEP WE PMEPIKA KOK-
KIva JUPTIAQ.

T'epioTég vioudreg
YAIKG yia 2 pepideg

YIMNOAEI=H: avdAoya pe 10 péyebog Twv
VTOMATWY, ITTOPEI VA PNV XWPEOOUV OAEG
OTO KAAGBI TNyaviouaTog Tautdxpova. Ze
QUTH TNV TTEPITITWOT, ETTECEPYATTEITE TIG
uTTOAOITTEG VTOUATEG O€ dUO BOTEIG.

YAika

6 k.O. eAaidAado

6 VTOUATEG YETPIOU pEYEBOUG

2 OKeAIDEG OKOPBO

1 gaTodkl  paiviavo TTAATUQUAAO

2 péteg Wwui Tou TOOT (KAVOVIKO JEyE-
Bog)

Y52 K.Y. QaAdTI

2 péleg  TITTEPI

409 PPECKOTPIYMEVN TTOPUECAVA

lMapaokeun

1. TIAOVTE TIG VTOUATEG, AQAIPETTE TA KO-
TOAVIQ Kal KOWTE TO KATTAKI.

2. Ade1doTE TTPOCEKTIKA TIG VTOUATEG PE
éva KOUTAAI KAl a@rioTe TIG va oTpayYi-
gouv avartroda o€ Eva coupwTrpl.

3. ZegAoudioTe T0 OKOPdO.

4. TINOvTE TOV pOivTOVO Kal OTEYVWOTE
TOV.

5. Kowre pe 10 X€pI O€ MIKPE KOPUATIO TO

WWHi Tou TOaT Kail BAATE TO OTO Migep

ME TO UTTOAOITTO AGdI, TO OKOPSO, TOV

paivTavo, To aAdTi, To TTIITEPI Kal TV

Tapuedava.

Tepayxiote 6Aa Ta UAIKA.

MpoobéoTe TN YEUION OTIG VTOUATEG.

8. TotroBeTAOTE TIG VIOUATEG OTO KAAGOI
Tnyavioparog.

9. Mpwrta ynote atoug 180 °C yia Trepi-
mrou 10 AeTrTd Kau petd otoug 140 °C
yia dAAa 5 AettTd.

No

ZupBouAn: av WNOETE TIG VIOPATES XWPIG
KOTTAKI, N Yéuion Ba podiael kal Ba ivai
Tpayavr atmmo Tavw.

Edv ToTT00€Tr|0€TE TA KATTAKIA OTIG VTOUA-
TEG EVW PAYEIPEVETE, O XPOVOG JaYEIPEPD-
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T0G B0 augnBei kaTA TTEPITTOU 3 AETTTA KAl N
véuion Ba Trapapeivel JOAOKH.

DaldapeA amd aAsupi pefiBiou
YAIKA yia 2 pepideg

YNOAEI=H: A&Bete uttown TN PEYIOTN
oT1a0un TARpwaong. lowg xpelaaTei va Tn-
yavioete o€ 2 BOOEIG.

YAika

120 g aheUpl pePiBIoU

120 ml vePO

4 K.0. eAai6Aado

2 OKEeAIBEG OKOPBO

1 €00NOT

1 parodkl  paiviavo

Y2 K.Y. aAdTI

17%K.y. KUMIVO

V2 K.Y. MTTEIKIV TTAOUVTEP
Niyo XUO Agpoviou

lMapaokeun

1. TIAOVTE KOl OTEYVWOTE TOV PAIVTAVO,
aQaIPEDTE TA QUAAD KOl WIANOKOWYTE TO.

2. =e@houdioTe Ta eGAAST Kal TIG OKEAIDEG
OKOpPOOU Kal KOWTE Ta 0€ KUBOUG.

3. TMpooBéoTe KOl avaKaTEWTE TOV PAivVTa-
VO, T0 €E00AOT, TO OKOPDO, TO AAEUpPI pE-
B1B10U, TO KUUIVO, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP
Kal TO OAGTI.

4. BpdoTe 10 veEPOS Kal TTPOCBECTE TO OTA-
OlaKd OTo peiypa Tou aAeupioU. Avaka-
TEWPTE TA PEXPI VO dnuIoupynBei pia
OUOIONOPPN KOI OXETIKA O@IXTH CUMN.

5. Agnote Tn {Uun o€ npeyia yia 15 AeTrTd.

6. XTn guvéxela pigte 2 KOUTAAIG TNG
oouTrag eAaI6Aado Kail Aiyo XUPO Agpo-
vioU.

7. Me Bpeypéva xépia TTAGOTE T CUuN o€
MTTOAGKIa o€ péyeBog Kapudiou Kal To-
T0BeTAOTE TO BITTAO-OiTTAC OTN OiTQ TOU
KaAaBiou TnyaviopoTog.

8. Wnote yia apyr Ta @ald@eA aToug
180 °C yia TTepitrou 6 AeTTTd. TN CUVE-
x€la wnate atoug 200 °C yia dAAa
4 AetrTdL.
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9. BdAte 372 KOuTaAIEG TNG OOUTTAG £AQIO-
Aado o€ £va PTTOA Kal PIETE TTPOTEKTIKA
Ta QAAAPEA HECQ OTO UTTOA.

10. TommoBetrOTE Eava Ta PAAGPEA OTO TO-
waki kai TnyavioTe Ta oToug 200 °C yia
TTEPITTIOU 6 AETTTA PéXPI va podicouv.

20Aouo¢S O TaKETO
YAIKG yia 2 pepideg

YAika

250 g BpaaoTég TaTdTeG

100 g PPETKO GTTAVAKI

1 £0OAOT

1 okeAida ok6pdo

1k.0. eAaidAado

300 g @IAETO ooAopoU (Xwpig EpUa)

1 KAWVApPI Jaiviavo

1 KAwvap! BaciAikd

1k.0. KATTapn

2 K.0. MoAako BouTtupo

1 akaTépyaoTo Adiy
AANGTI, TITTEPI

lMapaokeun

1. KoBapioTte kal TTAUVTE TIG TTATATEG,
BpdoTe TIg o€ aAATIOPEVO VEPS TTOU KO-
XAACel, oTpayyiTe TIG KAl KOWTE TIG O€
AETTTEG QETEG.

2. 70 petagy kabapioTe Kal TTAUVTE TO
oTTavaki Kal oTpayyigTe To KaAd.

3. KoBapioTe Ta €0aAOT Kal TO ok6PdO,
KOWTE T 0€ MIKPG KUBAKIQ, BAATE T O€
Mia KaToapoAa pe To AddI Kal Tolyapi-
oTE Ta PEXPI va yivouv didgava.

4. TlpooBéaTe TO OTTAVAKI KOI TOIYAPIiOTE
TO yia Aiyo péXp1 va TTéCouV Ta GUAAQ.
2Tn OUVEXEIQ ATTOCUPETE TNV KATOQPO-
Aa a11é TN WTIA KAl APAOTE TNV OTNV
akpn.

5. ZemAUvTe TOV 0OOAOUO, OTEYVWATE KOI
KOWTE TOV 0€ OUO KOPUATIA.

6. TIAOVTE TOV PaivTavO Kal Tov BACIAIKO,
OTEYVWOTE TOUG KOl WIANOKOWTE TA PUA-
Aa.

7. ZTpayyioTe TNV KATTAPN Kal KOWTE O€
XOVTPOKOMMEVA KOUMATIAL



10.

1.

12.

13.

14.

15.

AvakatéyTe TNV KATTapn Kai 1o WiAo-
KOMMEVA HUPWOIKA WE TOo BouTupo.
MAUvTE TO AGIY pe CeoTd vEPD, OTEYVW-
OTE TO KOI KOWTE TO O€ PETEG.
EtoiyaoTe éva ueyGAo KOPPATI QVTIKOA-
AnTIKOU XapTioU YnaoipaTog.
TotroBeTrOTE TIG PETEG TTATATAG OTO KE-
VTPO KAl GAATOTTITTEPWOTE. ATTO TTAvVWw
TIPOCOECTE TO OTTAVAKI KOl TOV COAOUO.
MpooBéaTe 10 BoUTUPO KATTAPNG OF VI-
@Aadeg TTAvw aTOV GOAOUO Kai aTTd
TAvw PIETE PETEG Ay,

AITAWOTE TO XOPTi TTAVW aTTO TA UAIKA,
KAgioTE KAAA Ta TTAQIVA KAl TOTTOBETH-
OTE TO TTOKETAKI OTO KOAGOI Tnyavioua-
TOG.

YnAote otoug 200 °C yia Trepitrou

20 AetrTd.

2Tn OUVEXEID OQPAIPETTE TO XOPTI KAl
oepBipeTe TO TATO APEOWG.

ZouBAdkia ue koAokuOdkia kai peAi-
r{dveg
YAIKG yia 2 pepideg

YMOAEI=H: AaBeTe uttéwn T PéyioTn
oTdBun TARpwong. lowg xpelaoTei va Tn-
yavioete g€ 2 dOOEIG.

YAika
Va K.Y. TITEPI
Va K.Y. pTTaxdpl
Va K.Y. KOAIavOpO
Ya K.Y. atrognpapévo Bupdpl
Va K.Y. amrognpapévn piyavn
V2 K.Y. aAaT
25 ml eAaidAado
1 peNITCava
1 KOAOKUOAKI
1 KPEUMUDI
ZUAGKIO YIa GOUBAGKI
lMapaokeun

1.

2.

AvakatéyTe Ta BoTava, Ta KApUuKEUPO-
Ta Kal To AGdI o€ €va JUTTOA.

KowTe Ta KohokuBdaKia kai TIG HEAITCA-
VEG O€ PETEG TTAXOUG 2 cm Kal KOWTE
OTa TECOEPA T KPEPPUDIA.

Pigte Ta Aayavik@ OTO pEiyHO KOPUKEU-
MaTwv-AadioU.

MepdoTe Ta Aaxavikd evAAAGE oTa oou-
BAdkia.

Wnote 1o oouBAdkia atoug 200 °C yia
15 Aetr1d. [upioTe Ta COUBAGKIQ PETA
TOV JI0O XPOVO UOYEIPEPATOG.
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Mivi mitoa uye {aumov kair poka
YAIKA yia 2 pepideg

YAika
1 Takéto  CUUNG TTiToAg
1 KovoépBa VIOPATEG TTOATOTTOINMEVES
200 g poToapéAa
1 MaTtodkl  poka
100 g Cautrév Serrano
EAai6Aado
ANGTI, TTITTEPI KO piyavn
lMapaokeun

1. Avoi&te Tn ¢ON TNG TTITOOG O€ pIa
aAeupwpévn eTQAVEIN Epyaaiag Kal
KOWTE o€ opBoywvia KOPUATIa KaTd
1 cm pIKpSGTEPQ ATTO TNV ETTIPAVEIQ TOU
KaAaBiou TnyaviopaTog.

2. TputrAoTe eAa@pa TN UUN Pe €va TTi-

pouvI.

KowTe Tn poToapéAa ae AETTTEG QETEG.

AAgiyTe TN COPN YE TIG TTOATOTTOINUEVEG

VTOMATEG, TTPOCOECTE AAATI, THTTEPI KAl

piyavn Kal TOTTOBETAOTE TIG PETEG O~

ToOpEAQG.

5. WhoTte Ta KOPPATIO TNG TTTOAG £va-éva
oatoug 180 °C yia trepitrou 7 AeTTTA.

6. AmAwoTe 1o CauTTév Serrano TTavw
OTa KOUMATIA KOl WHOTE Ta yia GAAa 3—
5 AeTTTd.

7. Ortav n mitoa apyioel va podifel eAa-
PPWG OTIG AKPES, APAIPEDTE TA KOUMG-
TIO KOl TOTTOBETACTE TTAVW TOUG TN
POKa TTOU €XETE TTAUVEL.

8. AAegiyTe TIg pivi TTiTOEG pE Aiyo eAaidAa-
00 Kol oepPipeTe.

how

ZupBouAn: avdAoya Pe TO TTAXOG TNG (U-
pNg, N TiToa Xpeladetal 1—-2 AeTTTd TTEPIO-
o0TEPO A AlydTEPO.
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Mapivapiouéveg @TeEPOUYES KOTO-
mouAou
YAIKG yia 2 pepideg

YMNOAEI=H: tTnyavioTe TIg pTEPOUYEG KOTO-
TToUAOU o€ 2 BOOEIG.

YAika

MepiTrou 8 @TEPOUYEG KOTOTTOUAOU
1-2Ky. OoATI

1-2ky. TATPIKA

YAika yia tn papivada

6 k.O. nAiEAaio 1 kpapREAaio
6 k.O. YAukoOEIivn odAtoa

4 K.0. KETOOTT

4 K.0. EudI

1-2kKy. VIQAdeG TOIN
lMapaokeun

1. AvakatéwTte 6Aa Ta UNIKA TNG papivd-
060G o€ £va PHEYAAO UTTOA.

2. TpooBéaTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
OTO PTTOA KAl QVOKOTEWTE TIG PE TN JO-
pivada.

3. A@noTe Ta KOPPATIO TOU KOTOTTOUAOU
oTn papivada yia Trepitrou 1 wpa.

4. TotroBeTAOTE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOU-
Aou Tn pia ditrAa aTnv dAAn oTo KaAdo!
TNyQaviopaTtog Kal pubuioTe Tov pubui-
oTr Beppokpaaiag atoug 190 °C kai
TOV XPOVOOdIOKOTITN OoTa 15 AeTTTd.

5. TupioTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
METE TOV HIOG XPOVO PAYEIPEUATOG.

6. 210 TéAOG TOU XpbOVou PayeIpéPaTog,
eAEYETE TIC PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU KOl
APAIPETTE TIG AV EIOTE IKAVOTTOINUEVOI
ME TO WrioIyo.

ZupBouAn: av oag apéoouv ol PTEPOUYEG

KOTOTTOUAOU TTIO TPAYAVEG, ITTOPEITE VO OU-
vexioeTe 1o Ywrjoipo atoug 200 °C yia dAAa

5 AetrTa.



ATOIKA OOUQPAE OOKOAQTAS e uypo
KEVTPO
YAIKG yia 8 atopiké COUPAE

YMNOAEI=H: ptropeite va €ToIAoETE
4 ooupAé o€ évav KUKAO AeiToupyiag.

YAika

759 Maupn 0okoAdTa

3 auyda

759 BouTupo

759 daxapn

509 aheupl

lMapaokeun

1. TepoyxioTe TN COKOAGTO Kal AIOTE TN
€ PTTEV POpi.

2. [pooBéoTe TO BOUTUPO KAI APNOTE ETTI-
ong va ANIWoEl.

3. XTutioTe Ta auyd Kai Tn {axapn PEXP!
va agpicouv.

4. KookivioTe T0 aAeupl TTAvw atré Tn
pada Kal avOKOTEWTE PEXPI VO YiVOuV
Hia Agia Copn.

5. lMpooBéoTe Kal avakaTéWTe EAa@pd TO
peiypa ookoAdTag-Boutupou.

6. TomoBeTrOTE T POPUAKIA YIA HAPIV
0710 KaA&O! Tnyaviopatog Kai pigte
péoa Tn ¢uun. TotroBeTAOTE TO KAAGBI
Thyaviopatog oTnv TTpoBepuacpévn
OUOKEUN.

7. PuBpioTe Tn Beppokpaaia aToug
180 °C kai Tov XpOvo JayEIpEUATOG
oTa 67 AeTTTd.

8. WnoTte 1a aTopIKG GOUPAE OOKOAATAG
Kal arroAauoTe Ta eOTA.

9. Ka@apiouog

& KINAYNOZ gykaupdtwv!
© AQ@nOoTE TN CUOKEUNA VA KPUWOEL, TTPIV
TN METAKIVAOETE f} TNV KOBOPIOETE.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

© Tpaprgte To @ig Tpopodoaiag 9 amd
TNV TTPIda, TTpIvV KaBapioeTe TN PPITECD
Bepuou aépa.

®© H @pitéla Beppol aépa dev ETITPETTE-
Tal va BuBileTal g€ vePo.

MPOEIAONOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn XpnOIKOTIOIEITE AIXMNPA HECA KO-
BapiopoU | yéoa KaBapIGUoU TToU Xa-
pdooouv.

YMNOAEI=ZH: A&Bete uttOWn OTI HETA TO OTE-
YVWUO eVOEXETAI VO UTTAPYXOUV AKOUN OTa-
yoveg vepou o€ KOINOTATES. APROTE va
OTEYVWOOUV eVTEAWG OAa Ta e€apTrpaTa
oToV aépa.

Eéapriuara

*  AgaipéoTe Ta TTOAG UTTOAEipUaTa TPO-
Qipwv.

*  Mrmropeite va TTAUVETE TO KOAGOI Thyavi-
opaTtog 6 kal T oita 5 aTo TTAUVTAPIO
maTwyv. AQaIpEDTE TN CiTA OTTO TO KO-
AG61 Tnyaviopatog TpafwvTag To TTPOG
Ta £TTAVW. MNpocéfTe petd Tov KaBapi-
OMO Katd TNV TOTTOBETNON WOTE TA TTO-
dla Tng oiTag 5 va gival oTpappéva
TTPOG Ta KATW. ToTToBETAOTE TN GiTa
gava €101 oTO KOAAB! TNYaAviopaTog, ué-
XP! VO €papuolel KOAG aTov TTaTo.

YNOAEI=H: ptropeite va TTAUVETE QUTA TA
eCapTApaTa KAl 1O XépI Je Ce0TO vePO Kal
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV. ZETTAUVETE YETA
KOAG ue kaBapd vepo.
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*  MouANidaTE TTPONYOUUEVWG TA KOUEVD
UTTOAEIUMATO TPOPIKWYV.

* AopnoTe va oTeyvwoouv OAa Ta eEapTh-
pata evieAwg, TTpoToU Ta aTTobnkeloe-
TE ) TA XPNOIPOTIOINTETE €K VEOU.

MepiBAnua

e ZkouTrioTe TO TTEPIBANUA 1 £€WTEPIKA
ME Eva EAaPPWG BpeyHEVO TTavi e Aiyo
atraAd péoo kabapiguou.

e 2TEYVWOTE PE €£va TTAVI YIa TO TIGTA.

Eowrepik6¢ xwpog

1. KabBapioTe TOV E0WTEPIKO XWPO HE Eva
HoAakS aouyyadpl, Aiyo vepd Kal atra-
A6 péoo kabapiopou.

2. ZkoutrioTe TTOANEG QOPEG UE éva Bpeyué-
VO TTavi a0 PIKPOIVEG, TO OTTOIO EETTAéVE-
TE KQI OTURETE £vOIAUEDQ.

3. ZteyvwoTe Pe éva avi yia Ta mdTa.

10. ®uAaén

* [lpiv ammroBnkevoeTe TN @pITECQ Beppol
agpa ...
... TIPETTEI VO OTTOOUVOECETE TO QIS TPO-
podoaiag 9,
... TIPETTEI VA €XEI KPUWOEI N GUCOKEUR
Kal
...Va £XOUV OTEYVWOEl TEAEIWG OAa Ta
eCapTipaTa.
*  TuAigte T0 KAAWDBIO NAEKTPIKAG TUVOE-
ong 9 yupw atrd 1 didragn mepIENIENG
KaAwdiou 12.
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11. Amoppiyn

To Trpoidv auTto uTToKEITal

otnv EupwTraik Odnyia

2012/19/EE. To cUuBoAo ue

10 dlaypapuévo kKado atrop-

PIMPATWY TTAVW a€ TPOXOUG

anuaivel 0TI T0 TTPOIGV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
QATTOPPIMHATWY cUP@WVa Pe TNV EupwTrai-
KAl 'Evwan. To idio 1ox0¢el yia TO TTPoIoV Kal
6Aa Ta e€apTApaTa pe To guuBoAo auts. Ta
EMONUACUEVA TTPOIGVTA ATTAYOPEUETAI VA
ammoppipOoUV Yadi Je Ta OIKIGKA aTToppip-
paTta, aAAG TTpéTTel va TTapadoBouv o€ pia
B8¢on ouA\oyig yia TNV avakUKAwOoN nAe-
KTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV.
Auté 10 GUUBOAO aVAKUKAW-

ONG oNUATOBOTEI TT.X. £Va AVTI-

KEIYEVO 1 THAPOTA UNIKWV WG

TTOAUTIYO yia avakTnon. H

avaKUKAwon cUuBA&AAel oTn

peiwon KATavaAwong TTPWTWY UAWVY Kal
aTnv TTpooTacia Tou TTePIBGAAOVTOG.

Zuokeuaoia

‘OT1av BeANOETE va OTTOPPIYETE TN CUCKEUO-
oia, TTpéTTel va AdBeTe UTTOWN 0OG TIG AVTi-
aToixeg TepIBaAAovTIKEG dIaTAgEIg TNG
XWPOG 0ag.



12. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeur oag dev Aeitoupyei OTTwg
TPETTEI, EAEYETE TIPWTA QUTH TN ANioTa eAEy-
Xwv. EvOEXeTal va TTPOKEITAI YIa KATTOIO Mi-
KO TTPORANUA, TO OTTOI0 PTTOpEITE Va
QVTIMETWTTIOETE POVOI OOG.

13. Texvika

XAPAKTNPIOTIKA

MovTéAo:

SHLF 1000 E1

Téaon dikTUOU:

220-240V ~ 50 Hz

A KINAYNOZ nAektpomAnéioag!
®© e Kapia TEPITTTWON PNV TTPOCTTABONA-
OETE VA ETTIOKEUAOETE T CUCGKEUR OU-

Katnyopia TTpooTa-
oiag:

loxug: 1000 W
KatavaAwon 1ox0-

oG og katdotacn |OW
QTTEVEPYOTTOINONG:

Autéparn petapo-

on oTnv KataoTtaon |< 20 AeTrTd

QTTEVEPYOTTOINONG:

Baipeta.

. Meavég airieg /
MpopAnpa MéTpa avTIMETWTTIONG
A Eival e§ao@ahiopévn n

eV Tpo@odoaia peUuATOG;
Aermoupyei EAéyETe Tn oUvdeon.
To aynTé HTGV, no)\ulpsya)\n r],
. ) TTO0OTNTA 1] TA KOPUA-
Oev gival ako- , .
. TIa TTOAU JEYGAQ;
un €roipa . .
i Hrav puBuiopévn ToAU
HETd TOV TTPO- apnAd n Beppokpaacia
TEVOLEVO X ;-"1 OVOG PayeIpEua-
XPOVO n .XP G Hayelpey
TOG;
YTTGPXOUV UTTOAEIMUa-
TA TPOQiUWV OTNV AvTi-
otaon 10, TTou
Evrovn dnui- KaiyovTal Katd Tnv
oupyia ooung TpoBépuavaon; Aev
Kal Katvou EMTPETTETAI VA YEUICETE

TO KOAAO! Tnyaviopa-
TOG 6 TTEPICOOTEPO
aTto 10 onuadl MAX 7.
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2UuBoAa mrou xpnoiuorroiouvrai

Gepriifte Sicherheit (EAeyxog
Ac@aAciag): OI CUOKEUEG TTPETTEI
va TTANPoUV ToUG YEVIKOUG KaVO-
VEG TNG TEXVOAOYIaG Kal va OUupl-
Hop@wvovTal PE To AiIdTayua yia
v Acg@aAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Me 1n ofquavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN cUpp6PPwWaot| TNG pe Tnv EE.

Auté 10 UPBOoAO oag uTTevBupi-
(el va OTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
oia pe TPOTTO PINIKO TTPOG TO
mePIBAAAOV.

Me 10 ocUpBoAO TNG AVAKUKAW-
ong (3 BéAn) emaonuaivovTal Ta
PAP QavaKUuKAWaIPa uAikd. To uNiko
MTTOPEI va EVTOTTIOTEI JECW TOU
apIBuoU avakUKAWGONG OTn Yéon
(edw: 21) ka/Aj piag ouvTuNong
(edw: PAP).

~ EvaAhacodpuevn 1don

To cUuPoAo auTé uTTodNAWVEl
TIPOIGVTA TTOU TTAéVOVTAl OTO
TIAUVTAPIO TTIATWV.

Me tn oepfikr) cAuavon, N
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPPOPPWON HE TIG TEPPRIKES
ATTAITAOEIG.

Alatnpoule 10 DIKAIWHA TEXVIKWY AAAAYWV.
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14. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIUN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

yla TN OUCKeUN auTth AauBdavete eyyounon

3 €TV atrd TNV NUEPOUNVIa ayopdags. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHATOG TOU TTPOIGVTOG OU-
TOU £XETE VOUIKA dIKalwuata EvavTl ToU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA OI-
Kalwpara dev TTepIopifovTal aTTo TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIACETAl TTOPOKATW.

Opor eyyunong

H 1TpoBeopia TNG £yyunong gekiva Pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUpe, QUAGE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN ayopdg.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

Av evTdG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIGVTOG AUTOU EMPAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OQPEIAETAI OTO UAIKO 1) TV KO-
TAOKEUN, Ba €TMOKEUATOUE i} Ba avTiKaTa-
OTOOUE TO TTPOIdV dwpPeav i Ba
EMOTPEYOUNE TNV TINA ayopds, KATA TNV
Kpion pag. NpoUtdBeon yia Tnv TTapoxt
gyyunong gival Twg evrdg Tng TTpoBeoiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWUATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTEI GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
oeIgn ayopdg, Kai TTwg o TTEAATNG Ba dwael
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €i60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAdTTWUO KAAUTTTETAI ATTO TV £YyyUNOH
Mag, To TIPOIOV Ba GAg ETTIOTPOPET ETTIOKEUA-
opévo N Ba avTIKOTaoTaOE .

lNa Tnv EAAGSa 10xUer: H avTikardoTaon Tou
TTPoiévVTOG ouveTTdyeTal, cUPPWVA pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwarn Tou xpovou gyyu-
nong.

Ma Tnv Kutrpo 1oxuel: H emmokeun A n avti-
KOTAOTACT TOU TTPOIOVTOG OE CUVETTAYETAI
avavéwarn Tou Xpovou gyyunong.



Xpovog gyyunong Kai VOUIKES adiw-
o<Ig évavrl EAQTTWHATOS

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTTédvw
IoXU0UV Kal yIa Ta TEYAXIA TTOU aVTIKATO-
OTAONKav 1 €TMOKeUGOTNKAV. TUXOV {NUIEG
Kal EAATTWHATA TTOU UPioTavVTal KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTOI APECWS PETA
TNV 0Qaipean TNG CUOKeUaaiag. ETTIoKEUEG
TToU eKTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANpwTEEG.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KATAoKEUAOTNKE CUPPW-
va Je auoTnpoug Kavoviopoug TToldTRTAG
Kal UTTORBARBNKE 0€ OXOAAGTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoaon.

H eyyunon mrepihapBdver eEAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV KO-
TOOKEUN.

ZTnVv €yyonon dev mepiAapdavovral
AVAOAWOCIYA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uoioAoyIKh @Bopd Kal {NUIEG TTOU TTPO-
KAROnKav og e08pauvoTa TUAMATA, TT.X.
SIaKOTITEG, QWTIOTIKA péEoa | GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H gyydnon auTtr eKTTiTITEl, OE TTEQITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN ¢nUId atrd aTrpoCe-
&ia, akatdAAnAn xprion f ouvTrpnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yiveral
OWOTA XpHon Tou TTPOIGVTOG TTPETTEN VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avagépo-
VTal OTIG 0ONYieg XEIPIOPOU. ATTOPEUYETE
OTTWOBNTIOTE XPAOEIG KAI XEIPIOPOUG, YIa TA
oTT0ia 01 0dnYieg XEIPIOPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEl VO ATTOPEUYOVTAL.

To TTpoidV TTpoopIfeTal HOVO YIa IBIWTIKH Kal
OXI YIa ETTAYYEAUOATIKA XPHoN. Z€ TTEPITITW-
0N Kakou Kal akatdAAnAou xeipIguoU Kal
Xprong Biag, kabwg kal oTnv TTEPITITWON
emMéPPBaONG 0TN CUCKEUN, N oTroia &g dIEgh-
XOn a1 TO JIOTTIOTEUPEVO KEVTPO CEPPRIG
HOgG, N €yydnon eKTTITTTEL

Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emegepyacTolpe TO

aiTnud 0ag TO0 CUVTOPOTEPO dUVATO, TTAPO-

KaAoUpe, aKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exerte mavra dioBéoiua, yia 6TroTe 00g
{ntnBouv, Tov apIBUs TTPOIGVTOG
IAN: 500500_2510 ka1 Tnv amédeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO ayopdS.

*  Qa Bpeite TOV ApIBUG TTPOIdGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTToU, O€ KATToIa €yXApagn, oTo
€CWPUAAO TWV 0ONYIWV XEIPIOKOU (KATW
apIoTEPA) 1 WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
| KATW TTAEUPd TNG CUCKEUNG.

* Av gppavioToUv AsIToupyIkEG BAGBEG A
GAAa eEAaTTWHATA, ETTIKOIVWVIHOTE TTPW-
Ta e To akdAouBo KEVTPO OEpPIg
TNAEQWVIKA 1 pe email.

*  XTn OUVEXEIQ, Kal OOV TO TTPOoidv O¢-
wpnBei eEAATTWPATIKG, YTTOPEITE VA TO
arrooTeileTe 0Tn d1EUBUVON TTOU 0AG
060nkKe, eAeUBEPO aTTO TAXUSPOUIKA TE-
An, ocuvodeuduevo aTTd TNV aTTOdEIEN
Ayopdg Kal éva GNUEIWNA OXETIKA JE TO
€idog TNG BAGBNG Kail TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EMPAVIOTNKE.
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>1ov Io0T6TOTTO Wwww.lidI-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV ) TTEPIO-
o0TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIOVTWYV Kal
Aoyiopikd eykatdoTaong.

[=] %% =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe aTTeu-
B¢eiog oTn oeAida Tou o€pPIg TG Lidl
(www.lidI-service.com) Kail KATAXWPWVTOG
Tov apiBud TTpoiovtog (IAN) 500500_2510
UTTOPEITE Va avoigeTe TIG 0dnyieg xprong
TOU TTPOIOVTOG 00G.

T
ﬂ Kévrpo oéppic
SépBic EANGBQ

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

@D 5¢ppig Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 500500_2510

AEY i

poun6eutng
MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
ak6Aoubn dielBuvon &ev gival d1elBuvon
o€pBIg. ETMKOIVWVACTE TTPWTA YE TO KE-
VTPO O£PPIG TTOU avaypd@ETAl TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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1. Overview

1 Housing

2 Temperature control

3 Red LED: operating lamp; is always lit when timer is on.

4 Timer for setting the cooking time; starts the device.

5 Screen assembly

6 Frying basket; the liquid from cooking collects here.

7 MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket
(maximum filling level is 2.0 litres)

8 Handle of the frying basket

9 Power cable with mains plug

10 Heating element (at the top of the interior)

11 Green LED: LED for operating temperature; is always lit when the set tem-
perature is reached.

12 Spacer with cable spool

13 Air outlet
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Thank you for your trust!
Congratulations on your new hot air fryer.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for information pur-
poses.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include
this copy of the operating in-
structions. The operating instruc-
tions are a part of the product.

We hope you enjoy using your new hot air
fryerl

Symbols on the device

This symbol warns you against
A touching the hot surface.
QI? The food-safe material of devices

with this symbol will not change the
taste or smell of food.

2. Intended purpose

The hot air fryer is intended for the cooking
of food in hot air at a temperature of up to
max. 200 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer must only be
used indoors.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
The hot air fryer is not suitable for heating

liquids.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or material dam-

age.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.
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Instructions for safe operation

®© This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers. Children must not play with the
device. Cleaning and user maintenance must not be performed
by children unless they are older than 8 years and supervised.

®© Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.

© Misuse may result in injuries.

® Do not touch any hot parts of the device such as the air
outlet on the back. The frying basket should only be
touched at the handle.

® During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful
not fo put your hands into the steam.

® If the mains power cable of this device should become dam-
aged, it must be replaced by the manufacturer, the manufactur-
er's customer service department or a similarly qualified
specialist, in order to avoid any hazards.

® The heating element must not be wiped with a damp cloth.

® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar to the home, such as for example...
...in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;

...on agricultural properties;
...by customers in hotels, motels and other residential facilities;
...in bed-and-breakfast establishments.

® This device is not intended to be operated using an external tim-
er or a separate remote control system.

© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on

page 232).
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A DANGER for children!

O}

Please make sure that the hot air fryer
can never be pulled down (e.g. with the
power cable) by children. In cases of
scalding there is danger to life!
Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags. There is a
risk of suffocation.

DANGER to and from pets

and livestock!
Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

A DANGER for birds!

O}

Birds breathe faster, distribute the air
differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds
to inhale even the smallest smoke quan-
tities, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
Protect the device from moisture, water

drops and water splashes.

The device, the power cable and the
mains plug must not be immersed in
water or any other liquids.

If liquid gets into the device, disconnect
the mains plug immediately. Have the
device checked before reusing.

If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again,

and have it checked by a specialist
workshop.

® Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.

If you use an extension cable, it must be
sufficient for the technical specifications
of this device.

Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.

Lay the power cable such that no one
can step on it, get caught on it, or trip
over it.

Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding fo the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible affer connection.

Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order to
fully disconnect it, pull out the mains plug.
To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.

Pull the mains plug out of the wall sock-
et:

- after every use

- when a malfunction occurs

- when you are not using the device

- before you clean the device

- during thunderstorms
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® To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product. Repairs must be
carried out by a specialist workshop or
the Service Centre.

& DANGER - Fire hazard!

® Never leave the device unattended
while it is plugged in.

© Never leave the hot air fryer unattend-
ed during operation. You will thus be
able to detect possible problems early
on due to unusual smells or noises.

® Never cover the device or place it on
soft objects (e.g. towels).

®© Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

® Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not

near to any curtains, paper or any simi-

lar flammable objects.

©® The hot air fryer should only be operat-
ed on a stable, flat, non-slip, dry and
non-flammable work surface, in order
to prevent it from tipping over or slip-
ping away.

DANGER! Risk of injury
through burning!
® Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
© Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.

® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

WARNING! Risk of material

damage!

® Only use original accessories.

® Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

©® Make sure that the food will not touch
the hot heating element at the top of the
inferior and become stuck there.
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©® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

© The device is fitted with nonsslip plastic
feet. As furniture is coated with a varie-
ty of different varnishes and acrylics,
and treated with different cleaning
agents, it cannot be completely ruled
out that components are contained in
some of these substances that could
damage and soften the plastic feet. If
necessary, place a non-slip mat under
the device.

4. Items supplied

1 hot air fryer
1 frying basket 6 with screen assembly 5
1 operating instruction

5. How to use

* Remove all packing material. The in-
terior in particular must be com-
pletely free of packaging
remains such as polystyrene
particles.

& DANGER - fire hazard!

On the back of the device you will find the

air outlet 13. Hot air escapes from the air

outlet during operation.

© Figure A: never cover the air out-
let 13.

© Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not
near to any curtains, paper or any simi-
lar flammable objects.

© Make sure that there is free space on all
sides and above the device.



NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element 10
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.

Remove protective films and adhesive
strips from the device, but do not re-
move the rating plate on the back of the
device.

Check that all accessories are present
and undamaged.

Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time.

Place the device on a dry, level, non-
slip, heat-resistant surface.

Insert the mains plug 9 into a wall sock-
et corresponding to the specifications of
the rating plate. The wall socket must
also be easy to reach after switching on
the device.

6. The basics of frying

Preparation of the food

All food must be as dry as possible
when used for frying. Dry the food to
be fried and remove any ice from fro-
zen food.

When using deep-frozen food, remove
as much water and ice as possible be-
fore you put the food into the hot air fry-
er.

In case of breaded food, please make
sure that the breading sticks as tightly
as possible to the food to be fried.

Frying time and frying
temperature

For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the frying time.

Only small quantities should be fried at
a time.

The frying basket 6 must not be filled
more than the MAX 7 marking.
Acrylamide may be carcinogenic. In or-
der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, browning
the food too much should be avoided.

For even browning '?

1: shake or turn after one third and two thirds

of the cooking time.

2. shake or turn halfway through the cooking

time.

If the food (e.g. French fries or chicken nug-
gets) requires an even browning, give it 1 -
2 shakes during the frying process.

1.

Pull the frying basket 6 out of the hous-
ing 1 by the handle 8 and shake the in-
gredients. While shaking make sure
that the French fries are being thorough-
ly mixed and that the still rawer ones at
the basket centre will get to the outside.
The device switches off automatically
when the frying basket is removed. The
timer 4 continues.

2. Reinsert the frying basket 6 into the de-
vice. The device switches itself on again
automatically.

Baking

Dough may never be filled directly into the
frying basket 6. After preparing the dough

put it into a baking tin or another heat-resist-
ant pan (e.g. muffin liners). Then place them

with the dough in the frying basket 6 on the
screen assembly 5.

Package instructions

If on a package of deep-frozen food you
don'tfind information regarding the cooking
times for hot air fryers, observe the times giv-
en for convection ovens.
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7. Operation

& DANGER of burns!

© During operation, the surfaces of the
device may become hot. Do not touch
any hot parts of the device such as the
air outlet 13 on the back.

©® Use oven gloves or potholders to han-
dle the frying basket 6.

©® During frying, hot steam escapes from
the air outlet 13. Be careful not to put
your hands into the steam.

©® Do not move or transport the hot air fry-
er while it is switched on.

WARNING! Risk of material damage!

© The device must not be operated with-
out the screen assembly 5 under any
circumstances!

Timer

e Use the timer 4 to start the device and
set the desired cooking time.
You can set between 5 and 30 minutes.
The set time can be changed during op-
eration.

* To shorten the time, you need fo turn a
little tighter.

Temperature control

*  With the temperature control 2 you can
set the temperature between 80 °C and
200 °C.

e The set temperature can be changed
during operation.
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LEDs
¢ red LED 3: is always lit when the tim-
er 4 is on.

e green LED 11: is always lit when the
set femperature is reached. Goes out
when the device heats up again.

7.1

®  When the device is set up, plug the
mains plug 9 into an earthed wall sock-
et that corresponds fo the specifications
on the rating plate. The wall socket must
also be easy to reach after switching on
the device.

Power connection

7.2 Cooking Process

NOTE: you will need a heat-resistant sur-
face for the frying basket 6 and a plate or
bow! (preheated if necessary).

1. Turn the timer 4 to the desired time. The
fan starts and the red operating lamp 3
lights up.

2. Turn the temperature control 2 to the de-
sired temperature. The green LED 11 is
lit when the set temperature is reached.

3. As soon as the timer 4 reaches O
again, the set time has elapsed. A bell
sounds and the device switches itself
off.

4. Pull the frying basket 6 out of the hous-
ing 1 by the handle 8. Place the frying
basket on the heatresistant surface.

5. Remove the food from the frying basket.

6. To completely switch off the device and
disconnect it from the power supply,
pull out the mains plug 9.



7.3 Interrupting the
cooking process

You can interrupt the cooking process at any
time, e.g. to check the degree of browning.
1. Pull the frying basket 6 out of the hous-
ing 1 by the handle 8. The device
switches off automatically when the fry-
ing basket is removed.
- The LEDs 3 and 11 go out.
- The fan stops until the frying basket 6
is pushed back in.
- The timer 4 continues.
2. Reinsert the frying basket 6 into the de-
vice. The device switches itself on again
automatically.

7.4 Improving the degree
of browning

If, for example, the degree of browning
does not yet meet your requirements, you
can extend the time on the timer or start it
again.

1. Push the frying basket 6 back into the
housing 1.

2. Restart the cooking process by setting
the time on the timer 4 and the temper-
ature on the temperature control 2.

3. Check the degree of browning after a
few minutes. To do this, simply pull the
frying basket 6 out of the housing by
the handle 8. The device stops heating
and the fan stops.

. IFyou:

are satisfied, turn the temperature
control fo 0 and remove the food from
the frying basket. The timer 4 runs
down automatically.

- want to continue frying, simply push
the frying basket 6 back into the de-
vice and the cooking process will start
again.

. When the set time runs out, a bell

sounds, the LEDs 3 and 11 go out and
the fan stops.
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7.5 Cooking table

The following table provides basic settings advice for the specified foods.
The temperatures and cooking times specified in the cooking table are reference val-
ues. Depending on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you

can vary the temperature and time.

Recommended temperature

Ingredients/Usage and time

Frozen French fries’ o
% (optimal quantity approx. 150 g, 201_8:(330 fv:ﬁn

maximum quantity approx. 200 g)
@ Muffins, cakes and baked goods ]5] 620 Cmin
& [Fish g
g Steaks, chops 101_8?5 Er:ﬂn
= Poultry in pieces, e.g. legs 2 180 °C

(optional quantity 4 pieces) 20 - 30 min
== . 180 °C
D (Shrimps 12-18 min

The superscript numbers 2 have the following meaning:
!: shake or turn after one third and two thirds of the cooking fime.

2: shake or turn halfway through the cooking time.
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8. Recipes

The following abbreviations are used in the
recipes:

tsp =
tbs =

Teaspoon

Tablespoon

Mixed French fries with herb
mayonnaise
Ingredients for 2 portions

Ingredients for the mayonnaise

1 egg yolk
1 tsp mustard
125 ml sunflower oil
1 tsp finely chopped parsley
1 tsp finely chopped chervil
1tsp lemon juice

Salt, pepper

Ingredients for the French fries

125¢g sweet potatoes
125 ¢ waxy potatoes
1 tbs sunflower oil
Preparation

1. To make the herb mayonnaise, place
the egg yolk and mustard into a tall
blender jug and blend these with a
hand blender.

2. While blending, pour in the oil in a thin
stream until a creamy, homogeneous
mixture is formed.

3. Add herbs and flavour with salt, pep-
per and lemon juice.

4. Peel, wash and pat the potatoes and
sweet potatoes dry.

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
into sticks about 1 cm thick and mix
them with the oil in a bowl.

6. Fill the French fries into the frying bas-
ket. Observe the max. filling level. You
may have to carry out two frying pro-
cesses.

7. Set the values 25 minutes and 200 °C.

8. Reduce the temperature to 180 °C after
15 minutes and shake the French fries
thoroughly.

9. Salt the French fries and serve them
with the herb mayonnaise.

Pigs in a blanket
Ingredients for 2 portions

Ingredients

4 sausages (e.g. Frankfurter or
Vienna sausages)

V2 packet  puff pastry
Salt & pepper

1 tbs mustard

1 egg

Preparation

1. Roll out the puff pastry on a floured
work surface.

2. Cutthe sausages into 4 cm long pieces.

3. Spread the rolled-out puff pastry with
mustard and season with salt and pep-
per.

4. Cut the dough into 3 cm wide strips.

5. Wrap the sausages in the puff pastry
and let them protrude slightly at the
sides.

6. Whisk the egg and brush the puff pas-
try with it.

7. Press the ends of the puff pastry firmly
together.

8. Put the sausages into the frying basket.
Observe the max. filling level. You may
have to carry out two frying processes.

9. Bake at 200 °C for approx. 12 - 15 min-
utes, depending on taste and degree of
browning.
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Baked Camembert with
cranberries
Ingredients for 2 portions

NOTE: check at the beginning, if the

2 Camemberts can be placed in the frying
basket next to each other. If not, fry the
Camemberts in 2 processes.

Ingredients

2 Camemberts (up to 150 g
each)

1 egg

1 ths cream

3 tbs breadcrumbs

2 tbs cranberries from a jar

Salt & pepper fo taste
Preparation

1. Whisk the egg with the cream and sea-

son with salt and pepper.

2. Place the breadcrumbs in a deep plate.
3

Coat the chilled Camembert (whole or
in quarters) in the egg mixture and then
roll it in the breadcrumbs until the
breading coats the cheese firmly.

4. Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until golden
brown.

5. Serve the Camembert with some cran-
berries.
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Stuffed tomatoes
Ingredients for 2 portions

NOTE: depending on the size of the toma-
toes, they may not all fit in the frying basket
at once. In this case fry the remaining toma-
toes in a separate frying process.

Ingredients

6 tbs olive oil

6 medium tomatoes

2 cloves of garlic

1 bunch  smooth parsley

2 slices toast (normal size)

V2 tsp salt

2 pinches  pepper

40 g freshly grated Parmesan
Preparation

1. Wash the tomatoes, remove the stems
and cut a lid off the top.

2. Carefully scoop out the fruit with a

spoon and drain upside down in a

sieve.

Peel the garlic.

Wash and dry the parsley.

Now fear up the toast and put it in a

blender with the remaining oil, garlic,

parsley, salt, pepper and Parmesan.

Finely chop all the ingredients.

Place the filling in the tomatoes.

Place the tomatoes in the frying basket.

First cook at 180 °C for approx.

10 minutes, then at 140 °C for a fur-

ther 5 minutes.

okho
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Tip: if you cook the fomatoes without the lid,
the filling will turn brown and crispy on top.
If you place the lid on the tomatoes while
they are cooking, the cooking time will be in-
creased by approx. 3 minutes and the filling
will remain tender.



Falafel made from chickpea
flour
Ingredients for 2 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients
120 g chickpea flour
120 ml water
4 ths olive oil
2 cloves of garlic
1 shallot
1 bunch  parsley
Y2 tsp salt
1 %tsp  cumin
Y2 tsp baking powder
A little lemon juice
Preparation

1. Wash and dry the parsley, pluck the
leaves and chop them very finely.

2. Peel and dice the shallot and garlic
cloves.

3. Mix the parsley, shallot, garlic, chickpea
flour, cumin, baking powder and salt.

4. Bring the water to the boil and gradual-

ly add to the flour mixture. Work
everything into a consistent and rela-
tively firm dough.

5. Leave the dough to rest for 15 minutes.

6. Then knead in ¥ tablespoon of olive oil
and a little lemon juice.

7. With wet hands, shape the dough into
balls about the size of a walnut and
place them next to each other on the
screen assembly of the frying basket.

8. First cook the falafel at 180 °C for ap-
prox. 6 minutes. Then cook at 200 °C
for a further 4 minutes.

9. Now pour 3% tablespoons of olive oil
into a bowl and carefully toss the falafel
in it.

10. Return the falafel to the assembly and
deep-fry at 200 °C for approx. 6 min-
utes until golden brown.

Salmon parcel
Ingredients for 2 portions

Ingredients
250 g waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 ths olive oil

300 g salmon fillet (without skin)

1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tbs capers

2 tbs soft butter

1 organic unwaxed lime
Salt, pepper

Preparation

1. Peel and wash the potatoes, cook in
boiling salted water, then drain and cut
info thin slices.

2. In the meantime, clean and wash the
spinach and drain well.

3. Peel the shallots and garlic, dice into
small cubes, place in a pot with the oil
and sauté until franslucent.

4. Add the spinach and sauté briefly until
the leaves start to shrivel. Then remove
the pot from the heat and set aside.

5. Rinse the salmon, pat dry and cut into
two pieces.

6. Wash the parsley and basil, shake dry

and finely chop the leaves.

Drain and roughly chop the capers.

Knead the capers and chopped herbs

with the butter.

9. Wash the lime in hot water, pat dry and
cut into slices.

10. Prepare a large piece of baking paper.

11. Place the potato slices in the centre and
season with salt and pepper. Place the
spinach and salmon on top.

12. Flake the caper butter onto the salmon
and top with slices of lime.

© N
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13. Fold the paper over the ingredients,
seal well at the sides and place the
packet in the frying basket.

14. Cook at 200 °C for approx.

20 minutes.

15. Then remove the paper and serve the

dish immediately.

Courgette and aubergine
skewers
Ingredients for 2 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients
Va tsp pepper
Va tsp allspice
Va tsp coriander
Va tsp dried thyme
Va tsp dried oregano
Y2 tsp salt
25 ml olive oil
1 aubergine
1 courgette
1 onion
Wooden skewers
Preparation

1. Mix the herbs, spices and oil in a bowl.

2. Cut the courgettes and aubergines into
2 cm thick slices and quarter the on-

ions.

3. Add the vegetables to the spice and oil
mixture.

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.

5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes. Turn the skewers halfway
through cooking time.
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Mini pizza with ham and rocket
Ingredients for 2 portions

Ingredients

1 packet  pizza dough

1 can tomato passata

200 g mozzarella

1 bunch  rocket

100 g Serrano ham
Olive oil

Salt, pepper & oregano

Preparation

1. Roll out the pizza dough on a floured

work surface and cut out rectangles that

are 1 cm smaller on all sides than the

surface of the frying basket.

Prick the dough lightly with a fork.

Cut the mozzarella into thin slices.

Spread the tomato passata on the

dough, season with salt, pepper and

oregano and top with the mozzarella

slices.

5. Bake the pizza slices in several batches
at 180 °C for approx. 7 minutes.

6. Spread the Serrano ham over the piec-
es and bake for another 3 - 5 minutes.

7. When the pizza starts to brown slightly
at the edges, remove them and sprinkle
with washed rocket.

8. Drizzle the mini pizzas with a little olive
oil and serve.

hobd

Tip: depending on the thickness of the
dough, the pizza will take 1 - 2 minutes
longer or shorter.



Marinated chicken wings
Ingredients for 2 persons

NOTE: cook the chicken wings in 2 frying
turns.

Ingredients

Approx. 8 chicken wings
1-2tsp  salt

1-2tsp  paprika

Ingredients for the marinade

6 tbs sunflower or rapeseed oil
6 tbs sweet'n hot chilli sauce
4 ths tomato ketchup

4 ths vinegar

1 -2tsp chili flakes
Preparation

1. Mix all the marinade ingredients togeth-

er in a large bowl.

2. Place the chicken wings in the bowl
and mix them with the marinade.

3. Leave the chicken pieces to marinate in
the marinade for approx. 1 hour.

4. Place the chicken wings next to each
other in the frying basket and set the
temperature control to 190 °C and the
timer to 15 minutes.

5. Turn the chicken wings halfway through
the cooking time.

6. Check the chicken wings at the end of
the cooking time and remove them
when you are satisfied.

Tip: if you like your chicken wings crispier,
you can cook them at 200 °C for a further
5 minutes.

Chocolate tartlets with a liquid
core
Ingredients for 8 tartlets

NOTE: you can prepare 4 tartlets per cycle.

Ingredients

759 dark chocolate
3 eggs

75g butter

759 sugar

50¢g flour
Preparation

1. Chop the chocolate and melt it in a wa-
ter bath.

2. Add butter to it and let it melt as well.

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Sift flour over the mass and stir to form
a smooth batter.

5. Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

6. Place the muffin moulds in the frying
basket and pour in the batter. Place the
frying basket in the preheated device.

7. Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 6 - 7 minutes.

8. Bake the chocolate tartlets and enjoy
them warm.
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9. Cleaning

& DANGER of burns!
® Let the device cool down before mov-
ing or cleaning it.

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull out the mains plug 9 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material damage!
® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

NOTE: please note that water droplets may
still be present in cavities after drying. Allow
all parts to air dry completely.

Accessories

® Remove coarse food residues.

e The frying basket 6 and screen assem-
bly 5 can be cleaned in the dishwash-
er. Pull the screen assembly upwards
out of the frying basket. When replac-
ing after cleaning, ensure that the feet
of the screen assembly 5 are facing
downwards. Place the screen assembly
back into the frying basket until it is
firmly on the bottom.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

e Soak burntin food leftovers before-
hand.

e let all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

Housing
*  Wipe the housing 1 from the outside with
a damp cloth and a litfle cleaning agent.
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¢ Dry with a tea towel.

Interior

1. Clean the inferior with a soft sponge, a
litle water and cleaning agent.

2. Wipe several times with a damp microfi-
bre cloth, which you wash and wring out
from time to time.

3. Dry with a tea towel.

10. Storage

* Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
...the mains plug 9 has been pulled
out,
...the device must have cooled down
and
...all parts are completely dry again.
*  Wind the power cable @ around the
cable spool 12.

11. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.



Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

12, Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

13. Technical
specifications

Model: SHLF 1000 E1

Mains voltage: 220-240V ~ 50 Hz

Protection class: [

1000 W

Power rating:

Power consumption

when switched off: |0 W

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Do not attempt to repair the device
yourself under any circumstances.

Automatic switch to
off mode:

< 20 min

Fault Possible causes /

Actions
® Has the device been
No connected to the power
function supply?

e Check the connection.

*  Was the quantity too
large or the pieces too
thicke

Was the temperature or
cooking fime set foo
low?

Food not yet
ready after

the recom- .
mended fime

®  Are there food resi-
dues on the heating el-

Formation of ement 10 that can

thick smoke burn during heating?
and strong The frying basket 6
smell must not be filled more

than the MAX 7 mark-
ing.
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Symbols used

Geprifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).

S

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-

A ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-

mr | rows). The material can be speci-

fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

~ AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

With the Serbian marking,
HOYER Handel GmbH declares
conformity with the Serbian
requirements.

Subject to technical modifications.
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14. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.



The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper freatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 500500_2510 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ If faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge fo the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lid| Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
500500_2510 to open your user instruc-

tions.

=2
-, 4
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 500500_2510
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AEd Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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Ubersicht

Gehéause
Temperaturregler

Rote LED: Betriebsleuchte; leuchtet immer, wenn der Timer lauft.
Timer zum Einstellen der Garzeit, startet das Gerét.

Siebeinsatz

Frittierkorb; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen.

MAX  Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbs

(maximale Fillhohe: 2,0 Liter)
Griff des Frittierkorbs

Anschlussleitung mit Netzstecker

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Grine LED: LED fir die Betriebstemperatur; leuchtet immer, wenn die

eingestellte Temperatur erreicht ist.
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung

Abluftéffnung
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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-
triecbnahme 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 fiir spétere Informatio-
nen auf.

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBlufffritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
A Beriihren der heiflen Oberfléche.
llj Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

2. Bestimmungsgemdif3er
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 Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerat beachtet
werden sollten.
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Anweisungen firr den sicheren Betrieb

®© Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhig-
keiten 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 @l-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

® Kinder, junger als 8 Jahre, sind vom Gerat 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 den Frittier-
korb 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 dirfen nicht feucht abgewischt werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
..in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtun-
gen;
..in Frihstickspensionen.
® Dieses Gerét ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
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® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf

Seite 252).

A GEFAHR fir Kinder!

® Sorgen Sie dafiir, dass Kinder die heife

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 Gerat verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

A GEFAHR fiir Vogel!

®

Végel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Vogel sehr gefdhrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerdt benut-
zen, sollten Végel in einen anderen
Raum gebracht werden.

c GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schitzen Sie das Gerat vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung und
der Netzstecker dirfen nicht in Wasser

oder andere Flissigkeiten getaucht wer-

den.

Sollte Flussigkeit in das Gerdt gelan-
gen, sofort den Netzstecker ziehen. Vor
einer erneuten Inbetriebnahme das Ge-
rat priifen lassen.

® Sollte das Gerat doch einmal ins Was-

ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst do-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdét nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerdt zuvor fallen gelassen
wurde.
Wenn Sie ein Verléngerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so,
dass niemand auf diese treten, daran
hangen bleiben oder dariber stolpern
kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, gut
zugdngliche Steckdose mit Schutzkon-
takten 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
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdat.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
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® Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-

ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.
® 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 Gerét reinigen
- bei Gewitter
® Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veranderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchfihren.

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Lassen Sie das angeschlossene Gerat
niemals unbeaufsichtigt.

© Beaufsichtigen Sie die Heifluftfritteuse
immer wdhrend des Betriebes. So er-
kennen Sie auftretende Probleme friih-
zeitig durch ungewdhnliche Geriiche
oder Gerdusche.

® Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegenstanden (wie z. B.
Handtiichern) abstellen.

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und ilber dem Gerdt.

® Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder &hnlichen brenn-

baren Gegensténden.

©® Betreiben Sie die HeiBluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.
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©®

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
Beriihren Sie nicht die heiflen Oberfla-
chen des Gerates und des Innenrau-
mes. Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder Topflappen.
Lassen Sie das Gerdt vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.
Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschdden!

©

©®

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hér.

Stellen Sie das Gerét niemals auf heifle
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 Mébel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedli-
chen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen wer-
den, dass manche dieser Stoffe Be-
standteile enthalten, die die
KunststofffiBe angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerdt.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse
1 Frittierkorb 6 mit Siebeinsatz 5
1 Bedienungsanleitung



5. Inbetriebnahme

¢ Entfernen Sie samiliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollstandig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Riickseite des Gerdtes befindet sich

die Abluftéfinung 13. Aus der Abluftoff-

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 Gegenstanden.
® 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 Beliftung.

o Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerat ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der
Rickseite des Gerdtes.

¢ Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Zube-
horteile vor dem ersten Gebrauch.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestdndige Un-
terlage.

e 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
gefrorenen Lebensmitteln das Eis.

¢ Bei Tiefkiihlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie mdglich, 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 ge-
nau an die Angaben auf der Verpa-
ckung halten.

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

¢ Der Frittierkorb 6 darf nicht mehr als
bis zur Markierung MAX 7 gefiillt wer-
den.

e Acrylamid ist méglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.
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Fir eine gleichméige
Brédunung '?

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 den Frittierkorb 6 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1 und schiit-
teln Sie die Zutaten. Achten Sie beim
Schiitteln darauf, dass die Pommes
frites gut durchmischt werden und da-
bei die innen liegenden, ungaren Pom-
mes frites nach aufen gelangen. Das
Gerdat schaltet beim Herausnehmen des
Frittierkorbs automatisch ab. Der Ti-
mer 4 lauft weiter.

2. Setzen Sie den Frittierkorb 6 wieder in
das Gerdt ein. Das Gerat schaltet sich
automatisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in den Frit-
tierkorb 6 gegeben werden. Nach dem Vor-
bereiten geben Sie den Teig in eine
Backform oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in den Frittierkorb 6
auf den Siebeinsatz 5.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir Heif)luftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fiir
Umluftherde.
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7. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

© Wahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifs werden.
Beriihren Sie nicht die heifen Gerdatetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 13 auf
der Rickseite.

©® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen des Frittier-
korbs 6.

© Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 13 heifBer Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

©® Bewegen oder transportieren Sie die
Heifluftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Das Gerdat darf auf keinen Fall ohne
Siebeinsatz 5 betrieben werden!

Der Timer

®  Mit dem Timer 4 starten Sie das Gerdt
und stellen die gewiinschte Garzeit ein.

® Sie kdnnen zwischen 5 und 30 Minuten
einstellen.

¢ Die eingestellte Zeit kann wahrend des
Betriebes verdndert werden.

e Zum Verkiirzen der Zeit miissen Sie et-
was fester drehen.

Der Temperaturregler

*  Mit dem Temperaturregler 2 stellen Sie
die Temperatur zwischen 80 und
200 °C ein.

¢ Die eingestellte Temperatur kann wah-
rend des Betriebes verandert werden.

Die LEDs
¢ rote LED 3: leuchtet immer, wenn der
Timer 4 |Guft.

e grine LED 11: leuchtet immer, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist. Er-
lischt, wenn das Gerdt wieder aufheizt.



7.1 Stromanschluss

*  Wenn das Gerdt 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 den Frittierkorb 6 sowie
einen Teller oder eine Schissel (ggf. vorge-
warmt).

1. Drehen Sie den Timer 4 auf die ge-
winschte Zeit. Der Ventilator startet und
die rote Betriebsleuchte 3 beginnt zu
leuchten.

2. Drehen Sie den Temperaturegler 2 auf
die gewiinschte Temperatur. Die grine
LED 11 leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

3. Sobald der Timer 4 wieder auf O steht,
ist die eingestellte Zeit abgelaufen. Es

ertdnt eine Glocke und das Gerdt schal-

tet sich aus.

4. Ziehen Sie den Frittierkorb 6 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Stellen Sie
den Frittierkorb auf die hitzebestdndige
Unterlage.

5. Nehmen Sie die Lebensmittel aus dem
Frittierkorb.

6. Um das Gerdt 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 Braunungsgrad zu
iberpriifen.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 6 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Das Gerdét
schaltet beim Herausnehmen des Frit-
tierkorbs automatisch ab.
- Die LEDs 3 und 11 gehen aus.
- Der Ventilator stoppt, bis der Frittier-

korb 6 wieder eingeschoben wird.

- Der Timer 4 lauft weiter.

2. Setzen Sie den Frittierkorb 6 wieder in
das Gerdt ein. Das Gerdt schaltet sich
automatisch 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 den Frittierkorb 6 wieder
in das Gehause 1.

2. Starten Sie den Garprozess erneut, in-
dem Sie die Zeit am Timer 4 und die
Temperatur am Temperaturregler 2 ein-
stellen.

3. Uberpriifen Sie nach ein paar Minuten
den Bréunungsgrad. Ziehen Sie dazu
einfach den Frittierkorb 6 am Griff 8
aus dem Gehause. Das Gerdat 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 dem Frittierkorb. Der Ti-
mer 4 lGuft alleine herunter.

- weiter frittieren wollen, schieben Sie
den Frittierkorb 6 einfach wieder in
das Gerat und der Garprozess startet
wieder.

5. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, ertont eine Glocke, die LEDs 3
und 11 und der Ventilator gehen aus.
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7.5 Gartabelle

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmit-
tel.

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von
der Beschaffenheit, der Grée und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Ge-
schmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

empfohlene Temperatur

Zutaten/Verwendung ond Zeit
Gefrorene Pommes frites 180 °C

% (optimale Menge ca. 150 g, 20 - 30 min

maximale Menge ca. 200 g)

' 160 °C

@ Muffins, Kuchen und Backwaren 15-20 min
. 180 °C

A |Fisch 18 - 20 min
180 °C

@ Steaks, Kotelettes 10-15 min
< Gefligel in Teilen, z. B. Keulen 2 180 °C

(optimale Menge 4 Teile) 20 - 30 min
= . 180 °C

D) Shrimps 1218 min

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:
- Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schiitteln oder wenden.
2: Nach der Halfte der Garzeit schijtteln oder wenden.

246




8. Rezepte

In den Rezepten werden folgende Abkirzun-
gen verwendet:

TL = Teeloffel
EL = Essloffel

Gemischte Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb

171 Senf

125 ml Sonnenblumend!

1L fein gehackte Petersilie
1L fein gehackter Kerbel
1TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

125 ¢ SiBkartoffeln

125¢g festkochende Kartoffeln
1 EL Sonnenblumendl
Zubereitung

1. Geben Sie fir die Kréuter-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 schme-
cken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
ab.

4. Schélen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiBkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und SifSkartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stabchen und
vermischen diese in einer Schiissel mit
dem Ol.

6. Fillen Sie die Pommes frites in den Frit-
tierkorb. Beachten Sie die max. Fiillho-

he. Eventuell miissen Sie zwei
Frittiergdnge machen.

Stellen Sie die Werte 25 Minuten und
200 °C ein.

Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

Salzen Sie die Pommes frites und ser-
vieren diese mit der Krauter-Mayonnai-
se.

Wiirstchen im Schlafrock
Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

4 Wiirstchen (z. B. Frankfurter
oder Wiener Wiirstchen)

V2 Paket  Blatterteig
Salz & Pfeffer

1EL Senf

1 Ei

Zubereitung

1.

2.

3.

Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

Bestreichen Sie den ausgerollten Blatter-
teig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

Verquirlen Sie das Ei und bestreichen
den Blatterteig damit.

Driicken Sie die Enden des Blatterteiges
fest an.

Legen Sie die Wirstchen in den Frittier-
korb. Beachten Sie die max. Fiillhéhe.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergdnge
machen.

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 den Frittierkorb legen kénnen.
Falls nicht, verarbeiten Sie die Camemberts
in 2 Frittiergéngen.

Zutaten

2 Camemberts (je bis 150 g)
1 Ei

1 EL Sahne

3 EL Semmelbrosel

2 EL 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 Semmelbrosel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und walzen Sie ihn anschlie-

3end in den Semmelbrdseln, 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 auf einmal in den Frit-
tierkorb. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zutaten

6 EL Olivendl

6 mittelgroe Tomaten
2 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie

2 Scheiben Toastbrot (normale Grofle)

2 TL Salz

2 Prisen  Pfeffer

40 g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

1. Woaschen Sie die Tomaten, befreien sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

2. Hahlen Sie die Friichte vorsichtig mit ei-
nem Loffel aus und lassen sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schalen Sie den Knoblauch.

4. Waschen Sie die Petersilie und trock-
nen Sie sie.

5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und ge-

ben es mit dem restlichen Ol, Knob-

lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und

Parmesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.

Die Tomaten in den Frittierkorb stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten ga-

ren.

0V ®NO

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, erhoht sich die Garzeit um
ca. 3 Minuten und die Fiillung 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 Wasser
4 EL Olivensl
2 Knoblauchzehen
1 Schalotte
1 Bund Petersilie
Vo TL Salz
1Tl Kreuzkimmel
Vo TL Backpulver
Etwas Zitronensaft
Zubereitung

1. Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blétter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

2. Schdlen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch, Kicher-
erbsenmehl, Kreuzkimmel, Backpulver
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 V2 Essloffel Olivendl und etwas Zi-

tronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Hénden zu etwa
walnussgroBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Siebeinsatz des
Frittierkorbs setzen.

8. Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 3% Esslsffel 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

1EL Olivendl

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 EL Kapern

2 EL weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schélen, 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 schdlen, 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 abspiilen, trocken tupfen und
in zwei Stiicke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schiitteln und die Blattchen fein ha-
cken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

8. Kapern und gehackte Krauter mit der
Butter verkneten.

9. Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.
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10. Ein groBes 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 Fldckchen auf den
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

13. Das Papier iber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
Ben und das Péckchen in den
Frittierkorb legen.

14.Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das Ge-

richt sofort servieren.

Zucchini-Auberginen-Spiefie
Zutaten fiir 2 Portionen

HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-

ge machen.

Zvutaten

Va TL Pleffer

Va TL Piment

Va TL Koriander

Va TL getrockneter Thymian

Va TL getrockneter Oregano
2Tl Salz
25 ml Olivendl
1 Aubergine
1 Zucchini
1 Zwiebel
Holzspiefe
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 Spief3e.
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5. Die Spiee 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
Olivendl
Salz, Pleffer & Oregano

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 Flache 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 ausba-
cken.

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 kiirzer.



Marinierte Chickenwings
Zutaten fir 2 Personen

HINWEIS: Garen Sie die Chickenwings in
2 Frittiergdngen.

Zutaten

Ca. 8 Hahnchenfligel
1-2TL Salz

1-2TL Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 EL Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 EL Sweet'n Hot Chili-Sofe

4 EL Tomatenketchup

4 EL Essig

1-2TL  Chiliflocken
Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Marina-

de in einer groBBen Schissel.

2. Geben Sie die Héhnchenfligel 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 den Frittierkorb und stellen
Sie den Temperaturregler auf 190 °C
und den Timer auf 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¢g Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-
zen 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 iiber die Masse und
verrihren diese zu einem glatten Teig.

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Stellen Sie die Muffin-Férmchen in den
Frittierkorb und fillen Sie den Teig hin-
ein. Setzen Sie den Frittierkorb in das
vorgeheizte Gerdt.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 6 - 7 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotdrtchen aus und
geniefen diese warm.
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9. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
© Llassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker @ 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

e Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

® Frittierkorb 6 und Siebeinsatz 5 kénnen
in der Spilmaschine gereinigt werden.
Den Siebeinsatz ziehen Sie nach oben
aus dem Frittierkorb heraus. Achten Sie

nach dem Reinigen beim Einsetzen dar-

auf, dass die FiBe des Siebeinsatzes 5
nach unfen zeigen. Setzen Sie den
Siebeinsatz wieder so in den Frittier-
korb, 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.

e Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

* Llassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.
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Gehduse

¢ Wischen Sie das Gehduse 1 von au-
Ben mit einem angefeuchteten Tuch mit
wenig mildem Reinigungsmittel ab.

e 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, das Sie zwischen-
durch auswaschen und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

10. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegréu-
men ...
...muss der Netzstecker 9 gezogen
werden,
..muss das Gerdt abgekihlt sein und
..missen alle Teile vollsténdig getrock-
net sein.
*  Wickeln Sie die Anschlussleitung @ um
die Kabelaufwicklung 12.

11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefishrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht iiber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern miissen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-



schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling 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 lhrer 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 fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
gellich zuriickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréBer 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 fihren diese einer separaten Sammlung
zu.

12. Problemlésung

Sollte Thr Gerét 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.

Fehler Magliche Ursachen /

MaBinahmen
e Ist die Stromversor-
Keine gung sichergestellt?
Funktion e Uberpriffen Sie den An-

schluss.

*  War die Menge zu
grof} oder die Stiicke
zu dick?

War die Temperatur
oder Garzeit zu nied-
rig eingestellt

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch |
nicht fertig

e Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 10, die beim
Aufheizen verbren-
nen? Der Frittierkorb 6
darf nicht mehr als bis
zur Markierung
MAX 7 gefillt wer-

Starke Rauch-
und Geruchs-
entwicklung

den.
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13. Technische Daten

Verwendete Symbole

Modell: SHLF 1000 E1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |

1000 W

Leistung:

Leistungsaufnah-
me im ausgeschal- |0 W
teten Zustand:

S

Geprifte Sicherheit: Gerdte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Gilt nicht fir die Schweiz.

Automatischer
Wechsel zu Aus-
Zustand:

< 20 Min

N
m

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.
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Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

> =Y,

o
t

2
L]

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.

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kénnen.

> J@gj» Z

AA

Mit der serbischen Kennzeichnung
erklart die HOYER Handel GmbH
die Konformitéit mit den serbischen
Anforderungen.

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: 500500_2510
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt 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) 500500_2510 lhre 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

@ Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 500500_2510

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





