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Bei diesem Dokument handelt es sich um

eine verkirzte Druckausgabe der vollstandi-

gen Bedienungsanleitung. Durch das Scan-
nen des QR-Codes gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen durch die Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 460241_2401 die vollstan-

dige Bedienungsanleitung einsehen und
herunterladen. Die Kurzanleitung ist Be-
standteil dieses Produkts. Machen Sie sich
vor der Benutzung des Produkis mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Bewahren Sie die Kurzanleitung gut auf und

handigen Sie alle Unterlagen bei Weiterga-

be des Produkts an Dritte mit aus.

Symbole am Gerdt

Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Beriihren der heiflen Oberfléche.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-

Il
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdndern.

Technische Daten

Modell: SHFG 2460 Al

Netzspannung: {220 - 240 V ~
50 - 60 Hz

Schutzklasse: |l

Leistung: 2460 W

Ubersicht

hWON=—

Pfanne (Plancha)

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite
des Deckels)

Spritzschutz

Abluftsffnung

7 MAX Markierung fir die maximale

12
13
14
15
16

17

19

Fillhohe des Frittiereinsatzes
Frittiereinsatz

Anschlussleitung mit Netzstecker
Fach fir die Aufwicklung
Aufwicklung fir Temperatursen-
sor

Buchse fir Klinkenstecker am
Temperatursensor
Gerat/HeiBluftfritteuse
Grillplatte

Touchdisplay mit Anzeigen und
Sensor-asten

Heizelement (unter der Grill-
platte)

Fettauffangschale
Temperatursensor des Bratenther-
mometers

Klinkenstecker am Temperatur-
sensor



Bestimmungsgemdf3er
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-

bensmitteln in heiler Luft bei einer Tempera-

tur bis maximal 230 °C vorgesehen.

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

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

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 Geréit beachtet
werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

® Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerates unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben.

® Kinder durfen nicht mit dem Gerdat spielen.

® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und

beaufsichtigt.

® Kinder, jinger als 8 Jahre, sind vom Gerét und der Anschlusslei-

tung fernzuhalten.

rates heifd werden. Beriihren Sie nicht die heif’en Gerdte-

f ® Wahrend des Betriebes konnen die Oberflachen des Ge-

teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
die Grillplatte. Berihren Sie das Gerdt im Betrieb nur an

den Bedienelementen.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
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® 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.

®© Holzkohle oder Ghnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerat
nicht verwendet werden.

®© Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.

®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

© Reinigen Sie das Gerdit vor der ersten Benutzung.

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- erneuten Inbetriebnahme das Gerét pri-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den fen lassen.
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht E- ~ ® Sollte das Gerdt doch einmal ins Was-
stickungsgefahr. ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
® Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge- Netzstecker und nehmen Sie erst da-
rat nicht an der Anschlussleitung von nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
der Arbeitsfléche ziehen kénnen. das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
© Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der sondern lassen Sie es von einer Fach-
Reichweite von Kindern auf. werkstatt Gberprifen.
® Von Elektrogerdten kénnen Gefahren fir ~ ® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des sen Handen.
Weiteren kdnnen Tiere auch einen ® Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
Schaden am Gerét verursachen. Halten wenn das Gerét oder die Anschlusslei-
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von tung sichtbare Schaden aufweist oder
Elektrogerdten fern. wenn das Gerdt zuvor fallen gelassen
© Vogel atmen schneller, verteilen die Luft wurde.
anders in ihrem Kérper und sind deut- © Stecken Sie den Netzstecker erst dann
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
es fir Végel sehr gefahrlich sein, selbst plett zusammengebaut ist.
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb ~ ® SchlieBen Sie das Gerét nur an eine
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen. Netzsteckdose mit Schutzkontakten
Wenn Sie dieses Gerat benutzen, soll- (Schuko) an.
ten Végel in einen anderen Raum ge- ©® Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
bracht werden. nutzen, muss es fir die technischen Da-
©® Schitzen Sie das Gerét vor Feuchtig- ten dieses Gerdtes ausreichen.
keit, Tropf- oder Spritzwasser. @ SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
© Das Gerdat, die Anschlussleitung und der Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder ner Uberlastung kommen.
andere Flissigkeiten getaucht werden. ~ ® Verlegen Sie die Anschlussleitung und
© Sollte Flussigkeit in das Gerat gelangen, gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer dass niemand auf diese treten, daran
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hangen bleiben oder dariber stolpern
kann.
Schliefien Sie den Netzstecker nur an

eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-

gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen weiterhin gut zugénglich 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 Gerdt.

Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig 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 aufiritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerét reinigen

- bei Gewitter

Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchfihren.

Lassen Sie das angeschlossene Gerdat
niemals unbeaufsichtigt.

Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

réusche.

Gerdt niemals abdecken oder auf wei-
chen Gegenstanden (wie z. B. Handti-
chern) abstellen.

Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iber dem Gerdt.

Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschranken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-
baren Gegensténden.

Betreiben Sie die Heif3luftfritteuse aus-
schlieBBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt, verrutscht oder die
Unterlage Feuer féngt und dadurch
Schaden entsteht.

Beriihren Sie nicht die heilen Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

Verwenden Sie Kiichenhandschuhe,
wenn Sie Speisen mit hoher Temperatur
garen. Fettspritzer kdnnen sonst zu Ver-
brennungen fihren.

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegrau-
men.

Bewegen oder transportieren Sie die
HeiBluftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

Sollte sich Fett auf dem Gerdit entziin-
den, loschen Sie es auf keinen
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung
oder eines elektrischen Schlages. De-
cken Sie stattdessen das Gerdt ab, z. B.
mit einer Ldschdecke.

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

Stellen Sie das Gerdt niemals auf heifle
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Naghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdit trocken ist.

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif’e Heizelement an der
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Oberseite des Innenraumes beriihren
und dort festkleben.

® Uberfillen Sie den Frittierkorb nicht. Be-

achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

©® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

© Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.

© Stellen Sie keine Gegensténde auf das
Gerdt.

Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse 13

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 8

1 Pfanne (Plancha) 1

1 vollstandige Bedienungsanleitung (im
Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerat bei)

Inbetriebnahme

e Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftsffnung 6. Aus der Abluftsff-
nung 6 entweicht wihrend des Betriebes
heiBer Dampf.

6 @D

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 6.

®© Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-
baren Gegenstanden.

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iber dem Gerdt.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 4 und ist
kein Produktfehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliftung.

e Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerat ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der
Unterseite des Gerdtes.

* Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

¢ Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-
teile vor dem ersten Gebrauch.

¢ 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.



Das Touchdisplay im Uberblick
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Tasten: Temperatur erhdhen/verringern

Symbol Grill: leuchtet bei Programmen mit Unterhitze

Symbol Lifter: leuchtet, wenn der Deckel geschlossen und der Ventilator fir
Heif3luft in Betrieb ist

Temperaturanzeige der Programme

Temperaturwerte fir TARGET TEMP (Zieltemperatur) und CURRENT TEMP
(aktuelle Temperatur) werden beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Garzeitanzeige (aktuelle Temperatur beim Verwenden des Bratenthermome-
ters)

Symbol Bratenthermometer: wird beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Symbol Garzeit: leuchtet, wenn die Garzeit angezeigt wird

Tasten: Garzeit verlangern/verkirzen

Taste: Ein-/Ausschalten / Programm Start/Stopp

Taste: wiederholt driicken, um ein Programm zu wéhlen

Programmsymbole

Symbol Vorwéarmen: leuchtet, wenn das Gerdt vorwdérmt

Taste: Vorwdrmen Uberspringen

Taste fir das Einstellen der Zieltemperatur beim Verwenden des Bratenther-

mometers



Die Programme im Uberblick

Die Temperatur- und Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der Beschaf-
fenheit, der GrofBe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack kénnen Tem-
peratur und Zeit abweichen.

voreingestellte

voreingestellte

Symbol im Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung (einst':e libarer (einstellbarer
display . Bereich) in

Bereich) Minuten
230 °C 10
\_‘% Steaks, Kotelettes (180 - 230 °C] (1 - 30]
1 Ganzes Hahnchen oder kleines 200 °C 15
A% Brotenstiicks (125 - 200 °C) (1-59)
Gefrorene Pommes frites 23 190 °C 24
% (optimale Menge ca. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
maximale Menge ca. 1000 g)
(f Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen ! 200 °C 15
(optimale Menge 4 Teile) (125 -200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
o (125 - 200 °C) (1-59)
. 160 °C 15
& Fisch (125 - 200 °C) (1-59)
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (1 25] fOZO% °C) ( %%9)
&« - 150 °C 12
Cb\‘\ Grillspiefe (125 - 200 °C) (1 - 59)
Gemiise ! 180 °C 25
@6 (optimale Menge ca. 1000 g) (125 - 200 °C) (1-359)
.. Dérren von Obst und Gemiise, 110°C 30
’ z. B. Apfelringe (40 - 150 °C) (1 - 360)
* 60 °C 10
o AuFtouen (40 - 90 oC) (-l _ 59)

Die hochgestellten Ziffern 122 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

2. Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.

3: Nach 1/4, 1/2 und 3/4 der Garzeit schitteln oder wenden.
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Verwendung der Zubehdorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

¢ Wird immer in die Heissluftfritteuse 13 eingesetzt.

e Lasst Fett ablaufen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zur Zube-
reitung dicker Fleischsticke und gefrorenem Fleisch.

Zubereitung mit gedffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
von z B. mageren Fleischsticken.

Pfanne
(Plancha) 1

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zum Giril-
len von Lebensmitteln ohne zu wenden, z. B. Pizza oder wenn wenig ge-
wendet wird, z. B. Fisch.

Zubereitung mit gedffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
empfindlicher Lebensmittel, die oft gewendet werden, wie z. B. Gemiise-
scheiben.

Frittiereinsatz 8

Auf die Grillplatte 14 setzen.
Durch die Lécher im Frittiereinsatz 8 kann die heife Luft gut zirkulie-
ren. Das férdert eine gleichmaBige Verteilung der Wérme.
®  Fir Pommes frites, Wedges, SiBBkartoffel-Pommes, Gemise in Sti-
cken u. A.
e Frittiereinsatz 8 nur locker bis zur Markierung MAX 7 mit Pommes
frites fillen (maximale Menge: 1000 g).
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ¥ Essléffel Ol (z. B. Son-
nenblumen- oder Rapsdl) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-
reinsatz 8 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkithl-Pommes
frites und &hnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.

Bedienen
©® Bewegen oder transportieren Sie die
& Heifluftfritteuse nicht, wdhrend diese
GEFAHR von Verbrennungen! eingeschaltet ist.
©® Wahrend des Betriebes kénnen die WARNUNG vor Sachschaden!
Oberflachen des Gerdtes heid werden. © Das Geréat darf auf keinen Fall
Beriihren Sie nicht die heilen Gerdtetei- ohne Grillplatte 14 betrieben
le, wie z. B. die Abluftéffnung 6 auf der werden!
Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 1 Stromanschluss

und des Frittiereinsatzes 8. ®  Wenn das Gerat aufgestellt ist, stecken
© Wiéhrend des Frittierens entweicht aus Sie den Netzstecker 9 in eine Schutz-

der Abluftsffnung 6 heifer Dampf. Fas- kontaktsteckdose, die den Angaben auf

sen Sie nicht in den Dampf. dem Typenschild entspricht. Die Steck-
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dose muss auch nach dem Einschalten

gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Touchdisplay 15
leuchten kurz auf.

- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
|&st.

- Das Symbol der Taste Start/Stopp
& 29 leuchtet. Das leuchtende Sym-
bol signalisiert den Standby-Betrieb.

Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 15 gibt es Symbole,
die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Grill 21.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Stopp & 29.
Die Schalflachen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

Ein-/Ausschalten
¢ Driicken Sie die Taste Start/Stopp

@ 29, um das Gerdt aus dem Standby-

Betrieb einzuschalten.

- Im Display 15 werden die Programm-
symbole 31 und alle Tasten ange-
zeigt.

- Die voreingestellte Temperatur
230 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 0:10 werden angezeigt.

® Dricken Sie wiederholt die Taste & 30,
um das gewiinschte Programm zu wéh-
len.

e Dricken Sie die Taste Start/Stopp

& 29 erneut, um das Gerdt zu starten.

Bei allen Programmen, auBBer fir Gemi-

se, Drrobst und Auftauen, beginnt nun

eine Autheizphase.

- Das Symbol Vorwdrmen ® 32 leuch-
tet (auBer bei den Programmen fiir
Gemiise, Dérrobst und Auftauen).

- Das Symbol Lifter <& 22 leuchtet.

- Die eingestellte Temperatur und die
Daver der Autheizphase werden an-
gezeigt.

10 (D)

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.
- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.
¢ Wahrend das Gerdt lauft, halten Sie die
Taste Start/Stopp & 29 gedrickt, um
das Gerdt in den Standby-Betrieb zu
schalten.
- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
st
- Im Display 15 ist nur das Symbol
& 29 zy sehen.
¢ Um das Gerdt ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

Manuelle Einstellungen

Wahrend das Gerdt eingeschaltet ist, sind
im Display 15 die Tasten sichtbar. Sie kén-
nen damit jederzeit die Einstellungen fir die
Temperatur und die Garzeit verdndern, z. B.
auch dann, wenn ein Programm bereits
lauft.

* Mit den EinstellTasten 4 /= 20 stellen

Sie die Temperatur ein:

- Kurz driicken fir 5 °C-Schritte. Ge-
driickt halten fir schnellen Vor-/Riick-
lauf.

* Mit den EinstellTasten 4 /= 28 stellen

Sie die Garzeit ein:

- EinstellTasten /= 28 kurz driicken
fir 1-Minuten-Schritte. Gedriickt hal-
ten fiir schnellen Vor-/Riicklauf.

Programme verwenden

HINWEISE:

® Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heiffe Heizelement 4 an der
Innenseite des Deckels berihren und
dort festkleben.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Start/Stopp &) 29
ein. Durch erneutes Driicken der Taste
Start/Stopp & 29 wird das Garen mit



der voreingestellten Temperatur 230 °C
und der voreingestellten Garzeit 10 Mi-
nuten gestartet.

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfigt das Gerdt iber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wahlen,
kénnen Sie zusatzlich jederzeit folgende
Einstellung éndern:

Temperatur: EinstellTasten /= 20
driicken

Garzeit: EinstellTasten /= 28 dri-
cken

. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittiereinsatz 8 oder
die Pfanne 1.

. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die

Heissluftfritteuse 13, dass der Fettablauf

in den Trichter in der Heissluffritteuse

greift.

. Schlieen Sie den Deckel 3.

. Driicken Sie die Taste Start/Stopp

& 29, um das Gerdt aus dem Standby-

Betrieb einzuschalten.

- Im Display 15 werden die Programm:-
symbole 31 und alle Tasten ange-
zeigt.

- Die voreingestellte Temperatur
230 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 0:10 werden angezeigt.

. Driicken Sie wiederholt die Taste @ 30,

um das gewinschte Programm zu wih-

len.

. Dricken Sie die Taste Start/Stopp

& 29 erneut, um das Gerdt zu starten.

Bei allen Programmen, auf3er fir Gemd-

se, Dorrobst und Auftauen, beginnt nun

eine Aufheizphase.

- Das Symbol Vorwérmen ® 32 leuch-
tet.

- Das Symbol Lisfter <& 22 leuchtet.

- Die eingestellte Temperatur und die Dau-
er der Aufheizphase werden angezeigt.

- Die Autheizzeit wird heruntergezdahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.

7. Am Ende der Aufheizphase ertont ein

Signalton und erscheint ADD FOOD im

Display 15. Die Taste Start/Stopp

@ 29 und das gewdhlte Programmsym-

bol 31 blinken.

Offnen Sie den Deckel 3 und ...

... geben die vorbereiteten Lebensmittel
direkt auf die Grillplatte 14.

... stellen den Frittiereinsatz 8 oder die
Pfanne 1 mit den vorbereiteten Le-
bensmitteln auf die Grillplatte 14.

. Schlieen Sie den Deckel 3. Der Gar-

vorgang wird automatisch gestartet und
in der Garzeitanzeige 25 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezahlt. Das
gewdhlte Programmsymbol 31 leuchtet.

oder

Wenn Sie die Grillplatte 14 verwenden,
driicken Sie die Taste Start/Stopp

@ 29, um den Garvorgang bei gedffne-
tem Deckel zu starten. In der Garzeitan-
zeige 25 wird die verbleibende Garzeit
heruntergezahlt. Das gewdhlte Pro-
grammsymbol 31 leuchtet.

Garprozess unterbrechen

Sie kénnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
Uberprifen.

Driscken Sie die Taste Start/Stopp

& 29.

- Das Tastensymbol @& 29 blinkt.

- Das Symbol Lifter <& 22 blinkt.

- Das Programmsymbol 31 blinkt.

- Der Ventilator stoppt.

Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 29
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.



Ende des Garprozesses 3.
® Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertdnt ein akustisches
Signal. Im Display erscheint ENd. 4.
e Sie bendtigen einen Teller oder eine

Schissel (ggf. vorgewdrmt).
® Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 9.

—_

. Offnen Sie den Deckel 3.

Ziehen Sie die Fettauffangschale 17 he-
raus und entsorgen das aufgefangene
Ol.

Lassen Sie das Gerdt und das Zubehér
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

Weitere Informationen z. B. zum
Grillen mit Unterhitze und der Ver-

wendung des Bratenthermometers
finden Sie in der Online-Anleitung.

2. Geben Sie die Speisen auf den vorbe-
reiteten Teller / in die vorbereitete

Schissel.
Gartabelle
. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Pommes frites %3 Programm &2 500 g2 24 190 °C
(Tiefkihlware, vorfrit-| - Frittiereinsatz 8 verwen- [ 1000 g3 35 190 °C
tiert) den
Pommes frites 3 - Programm &= 1000 g 20-24 |200°C
(hausgemacht, dick) |- 1/2 Esslaffel Ol untermi-
schen
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Hahnchenkeulen 22 | programm 1000 g 22-28 | 200°C
(frisch, ohne Kno- Frittiereinsatz 8 verwen-
Chen) den
Chick"en-Nuggets Programm 900 g 18-22 | 200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Fi.schs"tdbchen Programm 280 g 7-10 200 °C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
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. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Zucchini %3 Programm o 650¢g 17-20 |200°C
Pfanne 1 verwenden
in Scheiben schneiden
1 Essloffel Ol auf die
Pfanne geben
bei offenem Deckel go-
ren
Kortoffelpuffer Progrqmm @ 900 g 20 180 °C
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Cbickﬁan-Wings Programm & 1000 g 15-20 | 200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Ribeye-Steaks Programm 2 3 Steaks, 7-9 230 °C
Grillplatte 14 verwen- ca. 3 cm
den dick

bei offenem Deckel bro-

ten
ggf. Bratenthermometer
verwenden

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.

Die hochgestellten Ziffern 23 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.
2. Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.

3. Nach 1/4, 1/2 und 3/4 der Garzeit schitteln oder wenden.




Rezepte

Gemischte Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fur die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

1. Geben Sie fir die Krauter-Mayonnaise
Eigelb und Senf in einen hohen Becher
und mixen diese Mischung mit einem
Stabmixer durch. )

2. Giefen Sie wahrend des Mixens Ol in

einem diinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krauter hinzu und schmecken
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.

4. Schélen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiiBkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und SiBBkartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stabchen und
vermischen diese in einer Schissel mit
dem Ol.

6. Wahlen Sie das Programm %2 Pommes
frites (190 °C/24 Minuten) und &ndern
die Garzeit auf 25 Minuten. Reduzieren
Sie nach 15 Minuten die Temperatur auf
180 °C und schiitteln die Pommes frites

durch.

7. Salzen Sie die Pommes frites und servie-

ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.

14 OB

Steak Provenzalische Art
Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivensl

1 Teeldffel getrockneter Thymian
1 Teeldffel getrockneter Rosmarin
1 Teeldffel getrockneter Oregano
Y2 Teeloffel getrockneter Estragon
Salz und Pfeffer

Zubereitung
1. Mischen Sie Krduter, Salz, Pfeffer und
Olivendl und marinieren die Steaks dar-

in.

2. Wabhlen Sie das Programm 2 Steaks
(230 °C/10 Minuten).

3. Grillen Sie die Steaks, bis der ge-
wiinschte Gargrad erreicht ist.

4. Servieren Sie dazu Kréuterbaguette

Hiohnchen Jamaikanische Art

Zvutaten

1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)

2 Essloffel Sojasauce

2 Esslsffel Olivens!

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teelsffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

Zubereitung
1. Waschen Sie das Hilhnchen und trock-
nen es ab.

2. Schalen Sie den Knoblauch und schnei-
den diesen klein.

3. Vermischen Sie fir die Marinade Sojo-
sauce, Olivendl, Zitronensaft, Gewiirz-
mischung, Knoblauch, Ingwer und
Chiliflocken in einer Schijssel.

4. Reiben Sie das Hishnchen mit der Mao-
rinade ein und lassen es Gber Nacht im
Kihlschrank marinieren.

5. Wabhlen Sie das Programm @& Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Ver-

wenden Sie das Bratenthermometer und



stellen eine Kerntemperatur von 80 °C
ein.

6. Servieren Sie zum Hihnchen einen Sa-
lat.

Zucchini-Auberginen-Spiefie
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Y2 Teeloffel Pfeffer

V2 Teeloffel Piment

V2 Teeloffel Koriander

V2 Teeldffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel Salz

50 ml Olivendl

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewirze und
Ol in einer Schijssel.

2. Schneiden Sie Zucchini und Auberginen
in 2 cm dicke Scheiben schneiden und
vierteln die Zwiebeln.

3. Geben Sie das Gemise in die Gewiirz-
Ol-Mischung.

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spief3e.

5. Wahlen Sie das Programm & Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Wen-
den Sie die Spiefie nach der Halfte der
Garzeit.

Schokotértchen mit flissigem
Kern
Zutaten fir 8 Tortchen

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g 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 diese
ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

4. Sieben Sie Mehl iber die Masse und
verrihren diese zu einem glatten Teig.

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierein-
satz 8. Setzen Sie diesen in das vorge-
heizte Gerdat.

7. Wahlen Sie das Programm & Muffins
(150 °C/20 Minuten). Andern Sie die
Temperatur auf 180 °C und die Garzeit
auf 10 Minuten.

8. Backen Sie die Schokotortchen aus und
genieBen diese warm.

Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
© Llassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se 13 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 13 darf nicht in
Wasser getaucht werden.

®p 15



WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

® Die Heizelemente 4 und 16 diirfen
nicht feucht abgewischt werden.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass sich
nach dem Abtrocknen noch Wassertropfen
in Hohlrgumen befinden kénnen. Lassen Sie
alle Teile vollsténdig an der Luft trocknen.

Zusdtzliche Informationen zur Reini-
gung und Pflege des Gerats und der
Zubehérteile entnehmen Sie bitte
der Online-Bedienungsanleitung.

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

Europgischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht iber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

16 (D)

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 Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickgo-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm
sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstorungsfrei entnommen werden kénnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

Problemlésungen

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funkfionieren, lesen Sie das entsprechende
Kapitel in der Online-Bedienungsanleitung.



Verwendete Symbole

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Gilt nicht fir die Schweiz.

Mit der CE-Kennzeichnung erklért
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitt.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

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 kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.

Service-Center

Im Servicefall kontaktieren Sie bitte unser

Service Center:

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 460241_2401





