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Overview

Housing
Heating element (at the top of the interior)
Display and operating panel

MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket
(maximum filling level is 5.2 litres)
Frying basket
Safety catch
Button for unlocking the frying basket
Handle of the frying basket
Pan; the liquid from cooking collects here
Power cable with mains plug
Spacer with cable spool
Air outlet



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 adll, 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 instruc-
tions. The operating instructions
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
& touching the hot surface.
QII The food-safe material of devices

with this symbol will not change the
taste or smell of food.
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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 fo 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 damage to

property.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



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 damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.

®© The heating element must not be wiped with a damp cloth.

® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar fo 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.

© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 20).



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}

®
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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 wa-

ter or any other liquids.

If liquid gets info 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
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have it checked by a specialist work-
shop.
® 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 damage, 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.

© Llay 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 to 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 dfter 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-
etf:

- affer every use
- when a malfunction occurs
- when you are not using the device
- before you clean the device
- during thunderstorms

® 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 unattended
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 slipping
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
interior and become stuck there.

© Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

© The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
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 pan 9

1 frying basket 5

1 complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)

1 copy of the short manual (enclosed with
the device)



5. How to use

® Remove all packing material. The inte-
rior 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 12 and the spacer 11. Hot air es-

capes from the air outlet during operation.

7
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© Never cover the air outlet 12.

® 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.

Figure A:

1. Take the pan 9 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1.

2. Slide the safety catch 6 in the direction
of the arrow.

3. Press the button 7 to unlock the frying
basket and lift the frying basket 5 out of
the pan 9.

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 2
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 underside
of the device.

¢ Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time (see “Clean-
ing” on page 20).

¢ Place the device on a dry, level, non-
slip, heatresistant surface.

¢ Insert the mains plug 10 info a wall
socket corresponding to the specifica-
tions of the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach affer switch-
ing on the device.



6. Overview of operating panel and display
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Switching on/off

Press to change the temperature; display flashes

The display indicates the temperature and cooking time

Lights up when the temperature is displayed.

Press to change the cooking time; display flashes

Start/Pause function

Lights up when the time is displayed.

6 programs (see “The programs at a glance” on page 14)

Control dial:

- press to open the menu for program selection. The LED behind REHEAT
lights up. Turning selects the programs. The selected program is displayed
by the lit LED.

- turn to change the temperature or time, only when the values flash on the
display.



7. 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 frozen
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 5 must not be filled
more than the MAX 4 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.
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For an even browning '?

1: Shake or turn every 5 minutes.
2. Shake or turn halfway through the cook-
ing 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. Use the handle 8 to pull the pan 9 to-
gether with the frying basket 5 out of
the housing 1 and shake the contents.
While shaking make sure that the
French fries are being thoroughly mixed
and that the still rawer ones at the bas-
ket centre will get to the outside. The
ventilation switches off automatically
when the pan 9 is removed. The dis-
play 3 flashes.

2. Reinsert the pan 9 with the frying bas-
ket 5 into the device. The interrupted
process will be restarted automatically.

Baking

Dough may never be filled directly into the
frying basket 5. After preparing the dough
put it into a baking tin or another heat-resist-
ant pan (e.g. muffin liners). Then put the con-
tainer holding the dough into the frying
basket 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.



8. Operation

& DANGER of burns!

©® During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 12 on the back.

® Use oven gloves or potholders to handle
the pan 9 and the frying basket 5.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlet 12. 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 dam-

age!

© The device must not be operated under
any circumstances without the frying

basket 5!

8.1 Power connection

®  When the device is set up, plug the
mains plug 10 into an earthed wall
socket that corresponds to the specifica-
tions on the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach after switch-
ing on the device.
- A short acoustic signal can be heard.

8.2 Switching on/off

® Press the button () 13 to switch on the de-
vice from standby mode.
- A short acoustic signal can be heard.
- All program LEDs light up briefly.
- The preset temperature of 180 °Cis

shown on the display 3.

 The device can be switched to standby
mode at any time by pressing the button
& 13 again. This also works during run-
ning programs.

8.3 Basic operation

The following applies: the device is switched

on.

Accessing programs

® Press the control dial 21. The LED behind
REHEAT lights up.

¢ Turn the control dial until the LED of the de-
sired program lights up — this indicates that
the program has been selected.

Changing the temperature

The temperature can be set in increments of

5 degrees between 60 and 200 °C.
Press the button TEMP 14. The tempera-
ture flashes on the display 3.

® Turn the control dial until the desired tem-
perature is displayed. The flashing stops
approx. 5 seconds after adjustment. The
new femperature has been set.

Changing the time

The cooking time can be set in increments of

1 minute between 1 and 60 minutes. (From

60 minutes to 24 hours in the DEHYDRATE

program.)

®  Press the button TIME 17. The time flash-
es on the display.

®  Turn the control dial until the desired time is
displayed. The flashing stops approx.
5 seconds dfter adjustment. The new time
has been set.

GB 11



8.4 Using Programs

NOTES:

®  Make sure that the food will not touch
the hot heating element 2 at the top of
the interior and become stuck there.

¢ QUICK START FUNCTION
Switch the device on from standby mode
with the button ¢ 13. Pressing the button
&) 18 starts cooking at the preset tem-
perature of 180 °C and the preset cook-
ing time of 15 min.

The device has preset programs for certain

foods and types of preparation. When you

select a program, you can also carry out the

following settings at any time:

- Temperature (not for DEHYDRATE)
Cooking time

1. Prepare the foods and place them in the
frying basket 5.

Place the frying basket 5 in the pan 9.
Slide the pan 9 into the housing 1.
Press the button (b 13 to switch on.
Press the control dial 21 once. The LED
behind REHEAT lights up.

Turn the control dial until the LED lights
up for the desired program. The display
shows the time for the selected pro-
gram.

LN
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NOTE: to change the temperature, press
TEMP; to change the time, press TIME.
While the corresponding value is flashing in
the display, you can change it by turning the
control dial. Wait approx. 5 seconds after
turning. The display stops flashing and the
new value is set.

7. Start the cooking process by pressing
the button & 18. The program is start-
ed.

- The remaining runtime is shown on
the display.
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- The temperature and remaining runt-
ime can also be changed while the
program is running.

8.5 Interrupting the
cooking process

NOTES:

¢ 20 minutes after the cooking process is
inferrupted, the device switches to off
mode.

¢ Too long a pause can affect the quality
of the cooking very negatively.

® In the AIRFRY program, an acoustic
signal sounds every 5 minutes fo remind
you to shake or turn the French fries.

You can inferrupt the cooking process at any
time, e.g. fo check the degree of browning.
1. Take the pan 9 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1. When the
pan 9 is taken out, the device automati-
cally switches itself off.
- The display flashes.
- The cooking time is displayed.
- The fan stops until the pan 9 is rein-
serted.
2. Reinsert the pan into the device. The de-
vice switches on again automatically un-
til the cooking time has expired.

or

1. Press the button & 18 briefly to pause
the cooking process.
- The display flashes.
- The cooking time is displayed.

2. Press the Start/Pause button ¢ 18
again fo continue the cooking process.



8.6 End of the cooking

process NOTE': if, for example, the degree of .
browning does not yet meet your require-

*  When the program has run through o ments, you can adapt the cooking process
the end, an audio signal sounds and manually. Slide the pan 9 with the filled fry-
End appears on the display. ing basket 5 back into the housing 1 and re-

* You need a heatresistant surface for the  start the cooking process. Check the level of
pan 9 and the frying basket 5 and a browning after a few minutes. Simply pull

plate or bow! (pre-heated if necessary).  the pan 9 by the handle 8 out of the hous-
* To disconnect the device from the power ing 1 and then replace it again.
supply pull the mains plug 10 after use.

1. Take the pan 9 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1. Place the
pan 9 on the heat-resistant surface.

2. Figure A: slide the safety catch 6 in
the direction of the arrow.

3. Press the button 7 to unlock the frying
basket and lift the frying basket 5 out of
the pan 9.

4. Place the frying basket 5 on the heat-re-
sistant surface. Place the food on the
prepared plate / in the prepared bowl.

5. Allow the device and accessories to
cool down before cleaning them.

GB 13



8.7 The programs at a glance

¢ The following table provides basic settings advice for the specified foods.

Preset .
temperature Pre.set fime
Program Use : (adjustable
(adjustable
range)
range)
. 200 °C 15 min.
REHEAT Reheating (60 - 200 °C) (1 60 min.)
200 °C 20 min.
ROAST  |Steaks, chops (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)
' 150 °C 18 min.
BAKE Muffins, cakes and baked goods (60 - 200 °C) (1- 68“:1in.)
Dehydrate/dry food (plums / ap- 60 °C 2 hours
DEHYDRATE ple slices) (fixed temperature) | (60 min. — 24 hrs.)
. 200 °C 5 min.
PREHEAT |Preheating (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
190 °C 30 min.
.
AIRFRY Frozen French frles (60 - 200 oc) ('l — 60 mln)

8.8 Cooking table

¢ 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.

Food to be cooked °C Minutes :’:‘r‘::; Nc‘;);i::iw
French fries! 190 30-40 500 ¢ 1400 g
Chicken legs? 200 30 450 g 1000 g
Vegetables? 180 15-30 400 g 1400 g
Part baked bread rolls? 180 8 4 in total 6 in fotal
Muffins 150 18 4 in total 9 in total
Salmon fillet 200 16 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g

The superscript numbers 2 have the following meaning:
1. Shake or turn every 5 minutes. The AIRFRY program emits an acoustic signal every

5 minutes as a reminder.
2. Shake or turn halfway through the cooking time.
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9. Recipes

9.1 Mixed French fries with

herb mayonnaise

Ingredients for 4 portions

Ingredients for the mayonnaise

1 egg yolk
1 teaspoon mustard
125 ml sunflower oil
1 teaspoon finely chopped parsley
1 teaspoon finely chopped chervil
1 teaspoon lemon juice

Salt, pepper

Ingredients for the French fries

250 g sweet potatoes
250 g waxy potatoes
2 tablespoons  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, homogene-
ous mixture is formed.

3. Add herbs and flavour with salt, pepper
and lemon juice.

4. Peel, wash and pat the potatoes and
sweet potatoes dry.

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
info sticks about 1 c¢m 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.

9.2 Pigs in a blanket

Ingredients for 4 portions

Ingredients

8 sausages (e.g. Frankfurter
or Vienna sausages)

1 packet puff pastry
Salt & pepper

2 tablespoons  mustard

2 eggs

Preparation

1. Roll out the puff pastry on a floured
work surface.

2. Cut the sausages into 4 cm long piec-
es.

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 eggs and brush the puff pas-
try with them.

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 minutes, depending on taste
and degree of browning.
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9.3 Baked Camembert with
cranberries

Ingredients for 4 portions

NOTE: check at the beginning, if the

4 Camemberts can be place in the frying
basket next to each other. If not, fry the
Camemberts in 2 processes.

Ingredients
4 Camembert
(up to 150 g each)
2 eggs
2 tablespoons  cream
6 tablespoons  breadcrumbs

cranberries from the jar
Salt & pepper to taste

4 tablespoons

Preparation
1. Whisk the eggs with the cream and
season 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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9.4 Stuffed tomatoes

Ingredients for 4 portions

NOTE: depending on the size of the toma-
toes they may not fit in the frying basket all
at once. In this case fry the remaining toma-
toes in a separate frying process.

Ingredients

12 tablespoons olive oil

12 medium tomatoes

4 cloves of garlic

2 bunches smooth parsley

4 slices toast (normal size)

1 teaspoon salt

4 pinches pepper

80g freshly grated Parmesan
Preparation

1. Woash 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.

oo
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Tip: if you cook the tomatoes 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.



9.5 Falafel made from
chickpea flour

Ingredients for 4 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients

240 g chickpea flour
240 ml water

8 tablespoons  olive oil

4 cloves of garlic
2 shallots

2 bunches parsley

1 teaspoon salt

3 teaspoons  cumin

baking powder
A little lemon juice

1 teaspoons

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, chick-
pea flour, cumin, baking powder and
salt.

4. Bring the water fo 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 1 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
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 7 tablespoons of olive oil
info 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 minutes until golden brown.

9.6 Salmon parcel

Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 g waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tablespoon  olive ol

300 g salmon fillet (without skin)

1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tablespoon  capers

2 tablespoons  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 translucent.

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 info
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 two large pieces of baking pao-
per.

© N
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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.

13. Fold the paper over the ingredients,
seal well at the sides and place the
packets next to each other in the frying
basket.

14. Cook at 200 °C for approx.

20 minutes.

15. Then remove the paper and serve the

dish immediately.

9.7 Courgette and
aubergine skewers

Ingredients for 4 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients

Y2 teaspoon  pepper

Y2 teaspoon pimento

Y2 teaspoon  coriander
V2 teaspoon  dried thyme

Y2 teaspoon  dried oregano

1 teaspoon salt

50 ml olive oil

2 aubergines
2 courgettes
2 onions

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.

18 GB

5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes. Turn the skewers halfway
through cooking time.

9.8 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 ol-
ive oil and serve.

hobd

Tip: depending on the thickness of the
dough, the pizza will take 1 - 2 minutes
longer or shorter.



9.9 Marinated chicken

wings

Ingredients for 2 persons

Ingredients

Approx. 8

chicken wings

1 - 2 teaspoons  salt
1 - 2 teaspoons paprika

Ingredients for the marinade

6 tablespoons
6 tablespoons
4 tablespoons
4 tablespoons

sunflower or rapeseed oil
sweet'n hot chilli sauce
tomato ketchup

vinegar

1 - 2 teaspoons chili flakes

Preparation

1.

2.

3.

Mix all the marinade ingredients to-
gether in a large bowl.

Place the chicken wings in the bowl
and mix them with the marinade.
Leave the chicken pieces to marinate in
the marinade for approx. 1 hour.
Place the chicken wings next to each
other in the frying basket and set the
frying basket to 190 °C and 15 min-
utes.

Turn the chicken wings halfway through
the cooking time.

Check the chicken wings at the end of
the cooking time and remove them
when you are satisfied.

Tip: if you like your wings crispier, you can

cook them at 200 °C for a further 5 minutes.

9.10 Chocolate tartlets with

a liquid core

Ingredients for 8 tartlets

NOTE: you can prepare 4 tartlets per cycle.

Ingredients

75¢g dark chocolate

3 eggs

759 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. Pour the batter into muffin moulds and
place them in the frying basket. Place
this in the preheated device.

7. Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 5 - 6 minutes.

8. Bake the chocolate tartlets and enjoy

them warm.



10. Cleaning

& DANGER of burns!
© Let the device cool down before moving
or cleaning it.

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull out the mains plug 10 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material dam-

age!

©® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

NOTE: please note that water drops may
still be present in cavities after drying. Allow
all parts to air dry completely.

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ The frying basket 5 can be cleaned in
the dishwasher.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

Soak burnt-in food leftovers beforehand.

Clean the pan 9 by hand with warm
water and defergent. Then rinse thor-
oughly with clean water.

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 little mild de-
tergent.

e Dry with a tea towel.
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Interior

1. Clean the interior with a soft sponge, a
little water and mild detergent.

2. Wipe several times with a damp microfi-
bre cloth, which you wash and wring out
from time to fime.

3. Dry with a tea towel.

11. Storage

¢ Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 10 has been pulled
out,
... the device has cooled down and
... all parts are completely dry again.
*  Wind the power cable 10 around the
cable spool 11.

12. 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.



13. 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.

14. Technical
specifications

Model:

SHFD 2150 B1

Mains voltage:

220 -240V ~ 50 Hz

DANGER! Risk of electric
shock!

©® Do not attempt to repair the device your-

self under any circumstances.

Power consump-

Fault Possible causes /

tion in off mode: |~ 0.5W
Automatic switch .
to off mode: < 20 min.
Protection class: |l

Power rating: 2150 W

Actions

® Has the device been

No function connected to the pow-
er supply?

e Check the connection.

*  Was the quantity too
Food not yet large or the pieces too
ready after thick?
the recom- *  Was the temperature or
mended time cooking time set too

low?

* Are there food residues
on the heating ele-

Formation of ment 2 that can burn

::Zk;:like during heating? The fry-
smell d ing basket 5 must not
be filled more than the
MAX 4 marking.
¢ The device no longer
heats or does not heat
sufficiently. Unplug the
. mains plug for a few
[E)IQSELGE;f ET, minutes. If the fault is

still displayed after this,
the device will need to
be repaired by a quali-
fied technician.




Symbols used

Protective earth connection

D

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

S

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-

ﬂ ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-

mp | 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 UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subject to technical modifications.
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15. 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: 484648 2501 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)
484648_2501 to open your user instruc-
tions.

Service Cenire

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

dB Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 484648_2501

(L 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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1. Oversigt

1
2
3
a4

0 00 NO WU

10
11
12

Hus
Varmeelement (p& oversiden af inderrummet)
Display og betjeningsfelt

MAX Markering for friturekurvens maksimale péfyldningsniveau
(det maksimale pafyldningsniveau er 5,2 liter)
Friturekurv
Oplésningsbeskyttelse
Knap til frigerelse af friturekurven
Greb til friturekurven
Pande - her samler vaesken fra tilberedningen sig
Tilslutningsledning med netstik
Afstandsholder med kabeloprulning
Returluftébning



Mange tak for din tillid!
Tillykke med din nye varmluftfrituregryde.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden forste
ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

¢ Hvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlaegges.
Betjeningsvejledningen er en del
af produktet.

Vi ensker dig god forngijelse med din nye
varmluftfrituregrydel!

Symboler pa apparat
Dette symbol advarer dig mod at
berare den varme overflade.

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.

QI? Dette symbol angiver, at de anferte
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2, Tilsigtet anvendelse

Varmluftfrituregryden er beregnet til steg-
ning af fedevarer i varm luft ved en tempe-
ratur pé op til maks. 200 °C.
Varmluftfrituregryden er designet il private
husholdninger. Varmluftfrituregryden mé
kun anvendes indenders.

Dette apparat mé& ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug
Varmluftfrituregryden er ikke egnet til op-
varmning af vaesker.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes folgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:

FARE! Hgj risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forérsage

skader pé liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan fordrsage
personskader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan medfare mindre
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige omstzen-
digheder, der ber tages hgjde for ved brug
af apparatet.



Anvisninger til en sikker brug

© Dette apparat kan benyttes af bern fra 8 ér og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mang-
lende erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er ble-
vet instrueret i en sikker brug af apparatet og har forstéet de
deraf resulterende farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Ren-
gering og brugervedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ar og under opsyn.

® Bern under 8 &r skal holdes vaek fra apparatet og tilslutningsled-
ningen.

® Forkert brug aof apparatet kan forérsage kvaestelser.

®© Undlad at bergre apparatets varme dele, f.eks. retur-
& luftébningen p& bagsiden. Hold kun friturekurven i gre-
bet.

® Under friturestegningen ledes varm damp ud af returluftébnin-
gen. Undgé dampen.

® Hyis nettilslutningsledningen pa dette apparat beskadiges, skal
den udskiftes af producenten, dennes kundeservice eller af en lig-
nende kvalificeret person for at undgé farer.

® Varmeelementerne ma ikke terres fugtigt af.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fjernbetjening.

® Dette apparat er ligeledes beregnet il at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks...
... i medarbejderkakkener i butikker, p& kontorer og i andre er-

hvervsmaessige omréder;

... i landbrugsejendomme;
... af gaester p& hoteller, moteller og i andre boligformer;
... 1 bed and breakfast.

® Overhold anvisningerne i kapitlet om rengering (se “Rengering”
pa side 42).



A FARE for born!

O}

Serg for, at bern aldrig kan traekke den
varme varmluftfrituregryde ned (f.eks. i
netkablet). Skoldninger er livsfarlige!
Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
Elekiriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader p& apparatet. Hold
derfor som udgangspunkt dyr vaek fra
elekiriske apparater.

A FARE for fugle!

®

Fugle trackker vejret hurtigere, fordeler
luften anderledes i deres kroppe og er
meget mindre end mennesker. Derfor
kan det for fugle vaere meget farligt at
ind&nde selv meget sm& maengder rag,
som opstdr ved brug af dette apparat.
Naér du bruger dette apparat, ber fugle
anbringes i et andet rum.

FARE for elektrisk sted
grundet fugtighed!
Beskyt apparatet mod fugt, drdber eller
steenkvand.
Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé& ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.
Hvis der kommer vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omg&ende traekkes ud. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
Hvis apparatet trods alle forholdsregler
ender nede i vand, skal du som det for-
ste straks trackke netstikket ud og forst
derefter tage apparatet op. Benyt i s&
fald ikke leengere apparatet, men f& det
efterset pd et fagvaerksted.
Anvend ikke apparatet med véde haen-

der.
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A FARE for elektrisk stod!

©®

Tag ikke apparatet i brug, hvis dette eller
tilslutningsledningen har synlige skader, el
ler hvis man forinden har tabt apparatet.
Hvis du benytter et forleengerkabel, skal
dette vaere i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data.
Tilslut ikke apparatet til en multistikdase.
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.
Leeg filslutningsledningen sdledes, atingen
kan fraede p& den, haenge fast i den eller
falde over den.
Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pé typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter tilslutningen.
Serg for, at tilsluningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle tilslut-
ningsledningen omkring apparatet.
Serg ved opstilling af apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke fastklemmes
eller trykkes.
Selvom apparatet er blevet slukket, er det
ikke helt adskilt fra elnettet. For at adskille
det helt skal du traekke netstikket ud af stik-
kontakten.
Traek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud af stikkontakten.
Traek netstikket ud af stikkontakten:

- efter hver brug
- hvis der opstér en fejl
- nér apparatet ikke er i brug
- inden apparatet rengares

i fordenvejr
For at undgé farer mé der ikke foreta-
ges @ndringer of apparatet. Fa altid
kun reparationer udfert pd et fagvaerk-
sted eller i servicecentret.



& FARE - brandfare!

© Llad aldrig det tilsluttede apparat vaere
uden opsyn.

® Hold altid opsyn med varmluftfrituregry-

den under brugen. P& den méde kan du
opdage opstéende problemer i god tid
ved usaedvanlige lugte eller lyde.

®© Tildaek aldrig apparatet, og stil det ikke
p& blede genstande (som f.eks. hand-
kleeder).

® Serg for, at der opretholdes et frirum pé
alle sider og oven over apparatet.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

©® Anvend udelukkende varmluftfrituregry-
den pé en fast, plan, skridsikker, ter og
ikke-breendbar arbejdsflade for at for-
hindre, at frituregryden vaelter eller skri-

der.
FARE for forbraendings-

A skader!

® Ror ikke ved de varme overflader p&
apparatet og i inderrummet. Brug ovn-
handsker eller grydelapper.

®© Lad apparatet kele fuldsteendig of, fer
du renger det eller stiller det vaek.

© Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er teendt.

ADVARSEL mod materielle

skader!

® Anvend kun det originale tilbeher.

© Stil aldrig apparatet pé varme overflo-
der (f.eks. kogeplader) eller i naerheden
af varmekilder eller &ben ild.

©® Serg for, at maden ikke bererer var-
meelementet p& oversiden af inderrum-
met og klaeber fil det.

©® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

© Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfedder. Da mgbler er overfladebe-

handlet med mange slags lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer
indeholder ingredienser, der angriber
og opbleder plastfedderne. Leeg i givet
fald et skridsikkert underlag under ap-
paratet.

4. Leveringsomfang

1 varmluftfrituregryde
1 pande 9
1 friturekurv 5
1 komplet betjeningsvejledning
(P& internettet)
1 kort vejledning (vedlagt apparatet)



5. Ibrugtagning

¢ Fjern al emballage. Iszer inderrum-
met skal veere fuldsteendigt frit
for emballagerester, som f.eks.
flamingorester.

& FARE - brandfare!

P& bagsiden af apparatet sidder returluftab-

ningen 12 og afstandsholderen 11. Under
betjening of apparatet ledes varm damp ud
af returluftébningen.

%
12 7
11 7 . —

©® Dak aldrig returluftébningen 12 til.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

® Serg for, at der opretholdes et frirum pa
alle sider og oven over apparatet.
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Fig. A:

1. Treek panden 9 ud of huset 1 via gre-
bet 8.

2. Skub oplasningsbeskyttelsen 6 mod pi-
leretningen.

3. Tryk p& knappen 7 til frigerelse af fritu-
rekurven, og left friturekurven 5 opad og
ud of panden 9.

ANVISNING: ved forste ibrugtagning kan
apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes
montagemidlerne p& varmeelementet 2 —
det er ikke nogen produkifejl. Serg for til-
straekkelig udluftning.

o Traek beskyttelsesfolien og tapestykkerne
af apparatet, men fiern endelig ikke ty-
peskiltet p& apparatets underside.

¢ Kontrollér, at alle tilbeharsdele forelig-
ger og er ubeskadigede.

® Renger apparatet og alle tilbeharsdele-
ne, for de tages i brug ferste gang (se
“Rengering” pé side 42).

o Stil apparatet pa et tort, plant, skridsik-
kert og varmebestandigt underlag.

o Szt netstikket 10 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser. Stikkontakten skal ogsa veere let
tilgaengelig efter tilslutningen.



6. Overblik over betjeningsfelt og display

13 14 15 16 17 18

o

min 19
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY j
|
21
13 & Teend/sluk
14 TEMP  Tryk for at aendre temperatur — indikatoren blinker
15 Displayet viser vaerdierne for temperatur og tilberedningstid
16 °C Lyser, ndr temperaturen vises.
17 TIME  Tryk for at aendre tilberedningstid - indikatoren blinker
18 & Funktionen Start/pause
19 min Lyser, ndr tiden vises.
20 6 programmer (se “Hurtigt overblik over programmer” pé side 36)

21 Drejeknap:
- tryk for at dbne menuen til programvalget. LED'en bag REHEAT lyser.

Drej for at dbne programmerne. Det valgte program vises med en lysende
LED.

- drej for at sendre temperatur eller tid — kun nér vaerdierne pé displayet

blinker.



7. Hvad man ber vide
om friturestegning

Forberedelse af fodevaren

o Alle fedevarer skal vaere sé terre som
muligt il friturestegningen. Ter fadeva-
rerne til friturestegning af, hhv. fiern is
fra frosne fedevarer.

® Fjern s meget vand og is som muligt,

for du placerer fadevaren i varmluftfritu-

regryden.

® Veer ved panerede fedevarer opmaerk-
som pd, at paneringen sidder s& fast
som muligt p& fedevaren.

Friturestegetid og ~temperatur

e For at opnd et velsmagende og sundt re-
sultat ber du ved valg of temperaturen og
friturestegetiden holde dig meget ngije til
angivelserne pd emballagen.

e Frituresteg kun sm& maengder pd én
gang.

o Friturekurven 5 mé ikke fyldes mere end
til markeringen MAX 4.

e Akrylamid er muligvis kraeftfremkalden-
de. For at holde dannelsen af akrylamid
s& lav som muligt ber du undgéd en for
steerk bruning.
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For at opna en ensartet
bruning '2

': Ryst eller vend hvert 5. minut.
2. Ryst eller vend efter halvdelen of tilbered-
ningstiden.

Hvis det er vigtigt, at fadevaren brunes ens-
artet (f.eks. ved pomfritter eller kyllingenug-
gets), skal den rystes 1-2 gange under
friturestegningen.

1. Traek panden 9 inkl. friturekurv 5 ud of
huset 1 via grebet 8, og ryst ingredien-
serne. Serg for, at pomfritterne bliver
blandet godt, nér du ryster dem, s& de
inderste ufserdige pomfritter bevaeger
sig ud til kanten. Udluftningen slukkes
automatisk, nér panden 9 tages ud.
Displayet 3 blinker.

2. Sat panden 9 inkl. friturekurv 5 ind i
apparatet igen. Den afbrudte proces
starter automatisk igen.

Bagning

Dej mé& under ingen omstaendigheder
placeres direkte i friturekurven 5. Placer de-
jen i en bageform eller i en anden varmebe-
standig form (f.eks. muffinforme) efter
forberedelsen. Placer derefter formen med
dejen i friturekurven 5.

Emballageinformationer

Hvis du pé frosne fadevares emballage ikke
finder nogen tilberedningstider for varmluft-
frituregryder, skal du rette dig efter tiderne
for varmluftsovne.



8. Betjening

& FARE for forbrzending!

® Under betjeningen kan apparatets over-
flader blive meget varme. Undlad at be-

rere apparatets varme dele, f.eks.
returluftdbningen 12 pd bagsiden.

® Brug ovnhandsker eller grydelapper til
at gribe fat om panden 9 og friturekur-
ven 5.

® Under friturestegningen ledes varm
damp ud aof returluftébningen 12. Und-
gd& dampen.

®© Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er teendt.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Apparatet mé under ingen omsteendig-
heder betjenes uden friturekurven 5!

8.1 Stromtilslutning

o Nér apparatet er opstillet, skal du tilslut-

te netstikket 10 til en jordet stikkontakt,
som stemmer overens med typeskiltets
angivelser. Stikkontakten skal ogsa
veere let tilgaengelig efter filslutningen.
- Der lyder en kort signaltone.

8.2 Tsend/sluk

* Tryk p& knappen ¢ 13 for at teende ap-

pcurotet fra standby-drift.
Der lyder en kort signaltone.

- Alle program-LED'er lyser kortvarigt
op.

- Den forindstillede temperatur 180 °C
vises p& displayet 3.

* Ved at frykke pd knappen ¢ 13 igen kan
apparatet nér som helst teendes fra stand-
by-drift. Dette fungerer ogs& under igang-
vaerende programmer.

8.3 Betjening

For felgende punkter gaelder: apparatet er

teendt.

Abning of programmer

® Tryk p& drejeknappen 21. LED'en bag
REHEAT lyser.

¢ Drej drejeknappen, indtil LED'en for det en-
skede program lyser - s& er det valgt.

Andring af temperatur

Temperaturen kan indstilles i trin & 5 grader

mellem 60 og 200 °C.

* Tryk p& knappen TEMP 14. Temperatu-
ren blinker i displayet 3.

* Drej p& drejeknappen, indtil den gnskede
temperatur vises. Den stopper med at blin-
ke ca. 5 sekunder efter indstilling. Den nye
temperatur er tr&dt i kraft.

Andring of tid

Tilberedningstiden kan indstilles i trin &

1 minut mellem 1 og 60 minutter. (I pro-

grammet DEHYDRATE fra 60 minutter il

24 timer.)

®  Tryk pa knappen TIME 17. Tiden blinker
i displayet.

* Drej p& drejeknappen, indtil den gnskede
tid vises. Den stopper med at blinke ca.

5 sekunder efter indstilling. Den nye tempe-
ratur er trédt i kraft.



8.4 Anvendelse af
programmer

ANVISNINGER:

¢ Sorg for, at maden ikke bererer var-
meelementet 2 p& oversiden af inder-
rummet og klaeber til det.

o KVIKSTARTSFUNKTION
Teend apparatet fra standby-drift med
knappen ¢» 13. Nér du trykker p&

knappen @ 18, pabegyndes tilberednin-

gen med den forindstillede temperatur
180 °C og den forindstillede tilbered-
ningstid 15 min.

Apparatet har forindstillede programmer til

visse fedevarer og tilberedningsméder. Né&r

du vaelger et program, kan du til enhver tid

foretoge falgende yderligere indstillinger:
Temperatur (ikke for DEHYDRATE)
Tilberedningstid

1. Forbered fedevarerne, og placer dem i
friturekurven 5.

Placer friturekurven 5 i panden 9.
Skub panden 9 ind i huset 1.

Teend ved at trykke pé knappen ¢ 13.
Tryk én gang pd drejeknappen 21.
LED'en bag REHEAT lyser.

Drej drejeknappen, indtil LED'en for det
gnskede program lyser. Tiden for det
valgte program vises pé displayet.

rhwN

o

ANVISNING: xndr temperaturen ved at
trykke p& TEMP. Andr tiden ved at trykke
pd& TIME. Nér en veerdi blinker pa display-

et, kan du aendre den ved at dreje pé drejek-

nappen. Vent ca. 5 sekunder efter at have
drejet. Indikatoren holder op med at blinke,
og den nye veerdi traeder i kraft.
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7. Start tilberedningsprocessen ved at tryk-
ke pa knappen & 18. Programmet star-
tes.

- Den resterende funktionstid vises pé
displayet.

- Temperaturen og den resterende funk-
tionstid kan ogsé aendres, mens pro-
grammet er i gang.

8.5 Afbrydelse af
tilberedningsprocessen

ANVISNINGER:

® 20 minutter effer afbrydelsen aof tilbe-
redningsprocessen slér apparatet fra.

* En for lang pause kan pavirke tilbered-
ningsresultatet negativt.

* Med programmet AIRFRY lyder der en
signaltone hvert 5. minut for at minde
dig om at ryste eller vende pomfritterne.

Du kan til enhver tid afbryde tilberednings-
processen, f.eks. for at efterprave brunings-
graden.

1. Traek panden 9 ud af huset 1 via gre-
bet 8. Apparatet slukkes automatisk,
nér panden 9 tages ud.

- Displayet blinker.

- Tilberedningstiden vises.

- Ventilatoren stopper, indtil panden 9
skubbes pé& plads igen.

2. Indsaet panden i apparatet igen. Appa-
ratet teendes automatisk igen, indtil til-
beredningstiden udlgber.

eller

1. Tryk kort p& knappen & 18 for at aof-
bryde tilberedningsprocessen.
- Displayet blinker.
- Tilberedningstiden vises.

2. Tryk pé& Start/pause-knappen ¢ 18
igen for at fortszette tilberedningsproces-
sen.



8.6 Tilberedningsprocesserss

lutning

Nar programmet er slut, lyder et aku-
stisk signal, og End vises p& displayet.
Du skal bruge et varmebestandigt un-
derlag til panden 9 og friturekurven 5
samt et fad eller en skal (evt. forvarmet).
For at koble apparatet fra lysnettet skal
du traekke netstikket 10 ud efter brug.

. Treek panden 9 ud af huset 1 via gre-
bet 8. Stil panden 9@ pa det varmebe-
standig underlag.

. Fig. A: skub oplasningsbeskyttelsen 6
mod pileretningen.

. Tryk p& knappen 7 til frigerelse af fritu-
rekurven, og left friturekurven 5 opad og
ud of panden 9.

. Placer friturekurven 5 pé& det varmebe-
standige underlag. Anret retterne i det
forberedte fad/i den forberedte skal.

. Lad apparatet og tilbeheret kele af, in-
den du renger dem.

ANVISNING: hvis eksempelvis brunings-
graden ikke er i overensstemmelse med din
forventning, kan du sendre tilberedningspro-
cessen manuelt. Skub panden 9 med den
fyldte friturekurv 5 ind i huset 1 igen, og
start tilberedningsprocessen pé ny. Kontrol-
lér bruningsgraden efter et par minutter. For
at gere dette skal du blot traeekke panden 9
ud af huset 1 via grebet 8 og derefter ind-
saette den igen.




8.7 Hurtigt overblik over programmer

* Fglgende tabel indeholder oplysninger om basisindstillinger for de angivne fedevarer.

:::m::_:r:: Forindstillet tid
Program Anvendelse (in drtilleli " (indstilleligt
L eg omrade)
omrade)
. 200 °C 15 min.
REHEAT | Opvarmning (60 — 200 °C) (- 68“:1in.)
ROAST  |Steaks, koteletter (602—020(():°C) (1 E?Sg“r:m )
BAKE Muffins, kager og bagvaerk (601—5(2)O(C):°C) (1 liglr:m )
Dehydrer/ter fadevarer (blom- 60 °C 2 timer
DEHYDRATE mer/aebleringe) (fast temperatur) |(60 Min. — 24 timer)
PREHEAT |Forvarmning (602—020(():°C) (1 _56?:“” )
AIRFRY  |Frosne pomfritter ! (601—9205:"(:) (1 ?%gl:lm )

8.8 Tilberedningstabel

e Temperatur- og tidsangivelserne i tilberedningstabellen er referencevaerdier. Temperatu-
ren og tiden kan variere afhaengigt of fadevarens art, sterrelse og maengde eller din

smag.
Fedevare °C Minutter n?:etrl:;:l ﬂ:l::ign;:l
Pomfritter! 190 30-40 500 g 1400 g
Kyllingel&r? 200 30 450 g 1000 g
Grentsager? 180 15-30 400 g 1400 g
Faerdigbagte rundstykker? 180 8 4 stk. 6 stk.
Muffins 150 18 4 stk. 9 stk.
Laksefilet 200 16 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g

De haevede tal "2 har felgende betydning:

': Ryst eller vend hvert 5. minut. Med programmet AIRFRY lyder der en signaltone hvert
5. minut som en p&mindelse.

2. Ryst eller vend efter halvdelen of tilberedningstiden.
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9. Opskrifter

9.1 Blandede pomfritter
med urtemayonnaise

Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser til mayonnaisen

1 aggeblomme
1 teskefuld sennep
125 ml solsikkeolie
1 teskefuld finthakket persille
1 teskefuld finthakket kervel
1 teskefuld citronsaft

Salt, peber

Ingredienser til pomfritter
250 g sede kartofler
250 g kogefaste kartofler
2 spiseskefulde  solsikkeolie

Tllberednmg

For at lave urtemayonnaisen kommes
a&ggeblomme og sennep i et hoj bae-

ger, og blandingen blendes med en
stavblender.

2. Mens du blender, haelder du olien i en
tynd stréle, indtil der er dannet en cre-

met, ensartet blanding.

3. Tilszet krydderurter, og smag til med salt,

peber og citronsaft.

4. Skreel, vask og dup kartoflerne og de

sede kartofler tarre.

5. Skeer kartoflerne og de sede kartofler i

ca. 1 cm tykke stave, og bland dem
med olien i en skdl.

6. Kom pomfritterne i friturekurven. Vaer
opmaerksom pd det maksimale pafyld-

ningsniveau. Frituresteg evt. ad
2 omgange.

7. Indstil veerdierne 25 minutter og
200 °C.

Seenk efter 15 minutter temperaturen il
180 °C, og ryst pomfritterne grundigt.

Salt pomfritterne, og server dem med ur-

temayonnaisen.

9.2 Polsehorn

Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser
8 polser (f.eks. frankfurter-
eller wienerpelser)
1 pakke butterdej
Salt og peber
2 spiseskefulde  sennep
2 *®g
Tllberedmng
Rul butterdejen ud pd et meldrysset
bord.

2. Skeer pelserne i 4 cm lange stykker.
3. Pensl den udrullede butterdej med sen-
nep, og krydr med salt og peber.

4. Skeer butterdejen i 3 cm brede strimler.

5. Rul palserne ind i butterdejen, sé& de
stikker lidt ud i siderne.

6. Pisk aggene sammen, og pensl but-
terdejen med dem.

7. Tryk enderne af butterdejen godt ned.

8. leeg polserne i friturekurven. Veer op-
maerksom pé& det maksimale péfyld-
ningsniveau. Frituresteg evt. ad
2 omgange.

9. Bag ved 200 °C i ca. 12-15 minutter

afhaengigt of smag og bruningsgrad.



9.3 Bagt camembert med
tyttebcer

Ingredienser til 4 portioner

ANVISNING: aofprov helt fra starten af, om
de 4 camembertstykker kan ligge ved siden
af hinanden i friturekurven. Hvis ikke, skal
camembertstykkerne frituresteges ad

2 omgange.

Ingredienser

4 camembertstykker
(op til 150 g pr. stk.)

2 &g

2 spiseskefulde  flade

6 spiseskefulde  rasp

4 spiseskefulde  tyttebaer fra glas
Salt og peber effer smag og behag

Tilberedning

1. Pisk aggene sammen med fleden, og
krydr med salt og peber.

2. Heeld bredkrummerne i en dyb faller-
ken.

3. Treek de afkelede camembertstykker
(hele eller i kvarte) gennem seggeblan-

dingen, og rul dem derefter i rasp, ind-

til osten er godt daekket af rasp.

4. Bag camembertstykkerne ved 200 °C i
ca. 5-10 minutter, indtil de er gylden-
brune.

5. Servér camemberten med lidt tyttebaer.

38 @K

9.4 Fyldte tomater

Ingredienser til 4 portioner

ANVISNING: dlt efter starrelsen pa toma-
terne kan de méske ikke alle vaere i friture-
kurven samtidig. Hvis det er tilfzeldet, kan du
friturestege de resterende tomater for sig.

Ingredienser

12 spiseskefulde olivenolie

12 mellemstore tomater

4 fed hvidleg

2 bundter bredbladet persille

4 skiver toastbred (normal sterrel-
se)

1 teskefuld salt

4 knivspidser peber

80¢g friskrevet parmesanost

Tllberednmg

. Vask tomaterne, fiern stilkene, og skeer

toppen af som et lag.

2. Skrab forsigtigt kernerne ud med en
ske, og lad dem dryppe af med hove-
det nedad i en sigte.
Pil hvidlegene.
Vask og ter persillen.
Riv toastbredet i mindre stykker, og
kom det i en blender sammen med re-
sten af olien, hvidlag, persille, salt, pe-
ber og parmesan.
Hak alle ingredienserne fint.
Heeld fyldet i tomaterne.
Placer tomaterne i friturekurven.
Tilbered dem forst ved 180 °C i ca.
10 minutter og derefter ved 140 °C i
yderligere 5 minutter.

oo

VN

Tip: hvis du frituresteger tomaterne uden
l&g, bliver fyldet brunt og spredt p& toppen.
Hvis du leegger lag pé tomaterne, mens de
koger, forleenges tilberedningstiden med ca.
3 minutter, og fyldet forbliver bladt.



9.5 Falafel lavet af
kiksertemel

Ingredienser til 4 portioner
ANVISNING: vaer opmaerksom pd det

maksimale pé&fyldningsniveau. Frituresteg
evt. ad 2 omgange.

Ingredienser

240 g kikaertemel
240 ml vand

8 spiseskefulde  olivenolie

4 fed hvidleg
2 skalottelag

2 bundter persille

1 teskefuld salt

3 teskefulde spidskommen
1 teskefuld bagepulver

Lidt citronsaft

Tllberednmg
Vask og ter persillen, pluk bladene aof,
og hak dem meget fint.

2. Pil og skeer skalottelag og hvidlagsfed i
tern.

3. Bland persille, skalotteleg, hvidlag, kik-

zertemel, spidskommen, bagepulver og
salt.

4. Bring vandet i kog, og tilsset det grad-
vist til melblandingen. Arbejd det hele
sammen til en jaevn og relativt fast de;j.

5. Lad dejen hvile i 15 minutter.

6. Alt derefter 1 spiseskefuld olivenolie
og lidt citronsaft i.

7. Form dejen med vade haender fil kugler
pd sterrelse med en valngd, og laeg
dem ved siden af hinanden pé indsat-
sen i friturekurven.

8. Tilbered forst falaflerne ved 180 °C i
ca. 6 minutter. Tilbered dem derefter
ved 200 °C i yderligere 4 minutter.

9. Heeld nu 7 spiseskefulde olivenolie i en

sk&l, og vend forsigtigt falaflerne i den.

10. Laeg falaflerne tilbage i indsatsen, og
fritér dem ved 200 °C i ca. 6 minutter,
indtil de er gyldenbrune.

9.6 Laks i pakker

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

250 g kogefaste kartofler
100 g frisk spinat

1 skalotteleg

1 fed hvidleg

1 spiseskefuld  olivenolie

300 g laksefilet (uden skind)
1 persillekvist

1

basilikumkvist

1 spiseskefuld  kapers
2 spiseskefulde  bladt smer

1

ubehandlet lime

Salt, peber

Tilberedning

1.

© N

10.
11.

Skreel og vask kartoflerne, tilbered dem
i kogende, saltet vand, lad dem dryp-
pe af, og skeer dem i tynde skiver.
Rens og vask i mellemtiden spinaten,
og lad den dryppe godt of.

Pil skalotteleg og hvidleg, skaer dem i
smé tern, kom dem i en gryde med
olie, og sauter dem, til de er gennem-
sigtige.

Tilseet spinat, og sauter kort, indtil bla-
dene falder sammen. Tag derefter gry-
den af varmen, og stil den til side.
Skyl laksen, dup den ter, og skaer den i
to stykker.

Vask persille og basilikum, ryst dem ter-
re, og hak bladene fint.

Draen kapers, og hak dem groft.

A&lt kapers og hakkede krydderurter
sammen med smearret.

Vask limen i varmt vand, dup den ter,
og skaer den i skiver.

Laeg to store stykker bagepapir ud.
Leeg kartoffelskiverne i midten af hver,
og krydr med salt og peber. Leeg spinat
og laks ovenpd.

. Fordel kaperssmerret pa laksen, og top

med limeskiver.
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13. Fold papiret hen over ingredienserne,
luk godt til i siderne, og leeg pakkerne
ved siden af hinanden i friturekurven.

14. Tilbered ved 200 °C i ca. 20 minutter.

15. Fjern derefter papiret, og servér retten
med det samme.

9.7 Spyd med squash og
aubergine

Ingredienser til 4 portioner
ANVISNING: vzer opmaerksom pd det

maksimale p&fyldningsniveau. Frituresteg
evt. ad 2 omgange.

Ingredienser

V2 teskefuld peber

V2 teskefuld allehénde
V2 teskefuld koriander

V2 teskefuld
s teskefuld

terret timian
tarret oregano

1 teskefuld salt
50 ml olivenolie
2 auberginer
2 squash
2 log
Treespyd
Tilberedning
1. Bland krydderurter, krydderier og olie i
en skal.

2. Skaer squash og auberginer i 2 cm tyk-

ke skiver, og skaer lagene i kvarte.

3. Tilsaet grentsagerne til krydderi- og
olieblandingen.

4. St grentsagerne pd spyddene skiffe-
vis.

5. Tilbered spyddene ved 200 °C i
15 minutter. Vend spyddene halvveis
gennem tilberedningstiden.
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9.8 Minipizza med skinke
og rucola

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

1 pakke pizzadej

1 dése tomatpassata

200 g mozzarella

1 bundt rucola

100 g serranoskinke
Olivenolie

Salt, peber og oregano

Tilberedning

1. Rul pizzadejen ud pd et meldrysset

bord, og skeer rektangler ud, som er

1 ¢cm mindre hele vejen rundt end over-

fladen pa friturekurven.

Prik dejen let med en gaffel.

Skeer mozzarellaen i tynde skiver.

Pens| dejen med tomatpuréen, krydr

med salt, peber og oregano, og daek

med mozzarellastykkerne.

5. Bag pizzastykkerne efter hinanden i
portioner ved 180 °C i ca. 7 minutter.

6. Fordel serranoskinken oven pd stykker-
ne, og bag dem i yderligere 3-5 minut-
ter.

7. Naér pizzaen er let brun i kanterne, ta-
ges stykkerne ud, og der drysses med
skyllet rucola.

8. Dryp minipizzaerne med lidt oliven-
olie, og servér.

Mo

Tip: afhaengigt of dejens tykkelse skal piz-
zaen stege 1-2 minutter laengere eller korte-
re.



9.9 Marinerede
chickenwings

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

Ca. 8 kyllingevinger
1-2 teskefulde  salt

1-2 teskefulde  paprika

Ingredienser til marinade
6 spiseskefulde  solsikke- eller rapsolie
6 spiseskefulde  sed chilisauce

4 spiseskefulde  tomatketchup
4 spiseskefulde  eddike
1-2 teskefulde  chiliflager

Tilberedning

1. Bland alle ingredienserne til marinaden
sammen i en stor skdl.

2. leeg kyllingevingerne i skélen, og
bland dem med marinaden.

3. Llad kyllingestykkerne ligge i marina-
denica. 1 time.

4. Llaeg kyllingevingerne ved siden af hin-
anden i friturekurven, og indstil den il
190 °C og 15 minutter.

5. Vend kyllingevingerne, nér halvdelen
af tilberedningstiden er géet.

6. Tiek hen imod slutningen of tilbered-

ningstiden, om kyllingevingerne er fzer-

dige, og tag dem op, hvis du er
tilfreds.

Tip: hvis du vil have kyllingevingerne mere
sprade, kan du tilberede dem ved 200 °C
i yderligere 5 minutter.

9.10 Bledende
chokoladekage

Ingredienser til 8 smé& chokoladekager

ANVISNING: du kan tilberede 4 sma cho-

koladekager i samme arbejdsgang.

Ingredienser

75g mark chokolade
3 &g

759 smar

75¢g sukker

50¢g mel
Tilberedning

1. Hak chokoladen, og smelt den i et
vandbad.

2. Tilsaet smearret, og lad det ogsé smelte.

3. Pisk ag og sukker skummende.

4. Sigt mel over blandingen, og rer til en
glat dej.

5. Fold chokolade- og smerblandingen i.

6. Heeld dejen i muffinforme, og stil dem i
friturekurven. Szet den i det forvarmede
apparat.

7. Indstil temperaturen til 180 °C og tilbe-
redningstiden til 5-6 minutter.

8. Bag chokoladetarteletterne, og nyd
dem varme.



10. Rengoring

& FARE for forbrzending!
© Lad apparatet kele af, inden du flytter
eller renger det.

A FARE for elektrisk sted!

® Traek netstikket 10 ud af stikkontakten,
for du renger varmluftfrituregryden.

©® Varmluftfrituregryden mé ikke dyppes i
vand.

ADVARSEL mod materielle skader!
® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

ANVISNING: vaer opmaerksom pd, at der
efter afterring stadig kan vaere vanddréber i
hulrummene. Lad alle dele lufttarre helt.

Tilbehorsdele

¢ Fjern grove madrester.

e Friturekurven 5 kan rengeres i opvaske-
maskinen.

ANVISNING: du kan ogsé vaske disse

dele i h&nden med varmt vand og opvaske-

middel. Skyl grundigt efter med rent vand.

¢ Fastbraendte madrester skal farst leegges
i bled.

e Renger panden 9 i handen med varmt
vand og opvaskemiddel. Skyl grundigt
efter med rent vand.

¢ Lad dlle dele terre fuldsteendigt, inden
du laegger dem til side eller bruger dem

pé ny.

Hus

e Tor huset 1 af udvendigt med en fugtig
klud og en smule mildt rengeringsmid-

del.

® Tor effer med et viskestykke.
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Inderrum

1. Renger inderrummet med en bled
svamp, lidt vand og et mildt rengerings-
middel.

2. Ter efter flere gange med en fugtig mikro-
fiberklud, og skyl og vrid den af og til.

3. Tor efter med et viskestykke.

11. Opbevaring

* Inden du stiller varmluftfrituregryden til
opbevaring ...
... skal netstikket 10 traekkes ud,
... skal apparatet vaere afkelet, og
... alle dele skal vaere fuldsteendig terre.
e Vikl tilslutningsledningen 10 op pd ka-
beloprulningen 11.

12. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hjul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-
sindsamling. Det gaelder produktet og alt
tilbehar, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug af elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er veerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget aof

réstoffer og aflaste miljzet.

Emballage

Naér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pé de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.



13. Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du ferst g& den felgende tiekliste igen-

nem. Méske er der kun tale om et mindre pro-

blem, som du selv kan lzse.

14. Tekniske data

Model:

SHFD 2150 B1

Netspaending:

220-240V ~ 50 Hz

A FARE for elekirisk stad!
® Forseg under ingen omsteendigheder
selv at reparere apparatet.

Effektforbrug i sluk-

ket tilstand: <05 W
Automatisk skift til .
slukket tilstand: < 20 Min
Beskyttelsesklasse: ||

Effekt: 2150 W

Mulige arsager/

Feil foranstaltninger
Er stremforsyningen fil-
Virker ikke sluttete

Kontrollér tilslutningen.

Retterne er
endnu ikke
feerdige efter
den anbefale-

de tid

Var maengden for stor
eller stykkerne for tyk-
ke?

Var temperaturen eller
tilberedningstiden ind-
stillet for lavte

Kraftig reg-
og lugtudvik-
ling

Sidder der fedevarere-
ster p& varmeelemen-
tet 2, som braender p&
under opvarmningen?
Friturekurven 5 ma ikke
fyldes mere end til mar-

keringen MAX 4.

Visning of E1,
E2 eller E3

Apparatet varmer ikke
mere eller ikke laengere
varmt nok. Traek netstik-
ket ud i nogle minutter.
Hvis fejlen stadig vises,
skal apparatet repare-
res af en professionel.




Anvendte symboler

D

Beskyttelsesjord

S

Gepriifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

Med CE-maerkning erklaerer

HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan

genbruges. Materialet kan speci-

ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som

kan rengeres i opvaskemaskinen.

Med UKCA-mzerkningen erklzerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-

formiteten.

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.
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15. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler p& dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til saelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset af vores i efterfalgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter pd kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du fér dine penge igen. Denne
garantiydelse forudszetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstdet.

Hvis defekten er deekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forleenget som
falge af garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlab, er for
kundens regning.



Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien gaelder for materiale- eller fabriko-
tionsfejl.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normailt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, lyskilder eller dele, der er
fremstillet af glas.

Denne garanti daskker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt il formg-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anfarte anvis-
ninger i befjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformél og handlinger, der
frar&des i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgds.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmeessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert of vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter folgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 484648_2501
og kvitteringen som dokumentering for ke-
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden of din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

e Hyis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

e Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,

med vedhaeftning of kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opst&et.

P& www.lidl-service.com kan du downloade

denne og mange flere handbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé& Lidl-service-siden (www.lidlservice.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
484648 2501 &bne din betjeningsveijled-

ning.

Service-center

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 484648_2501

AN | .verander

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Apercu de l'appareil

hOWOWN -

0 00 NO WU

10
11
12

Corps de la friteuse
Elément chauffant (sur la partie supérieure de I'intérieur de I'appareil)
Ecran et panneau de commande
MAX Repére du niveau de remplissage maximal du panier & friture
(niveau de remplissage maximal : 5,2 litres)
Panier & friture
Protection contre le déverrouillage
Bouton de déverrouillage du panier & friture
Poignée du panier & friture
Sauteuse ; c'est ici qu'est collecté le liquide de cuisson
Céble de raccordement avec fiche secteur
Ecarteur avec enrouleur de cable
Orifice d'échappement d'air



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouvelle friteuse & air chaud.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

¢ Conservez le présent mode d'em-
ploi pour pouvoir le consulter
par la suite.

¢ Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle friteuse & air chaud |

Symboles sur I'appareil
Ce symbole indique de ne pas tou-
&cher la surface brilante.

QI? Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.
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2. Utilisation conforme

La friteuse & air chaud est congue pour cuire
des aliments dans de I'air trés chaud jusqu'a
une fempérature maximale de 200 °C.

La friteuse & air chaud est congue pour un
usage domestique. La friteuse & air chaud
doit étre utilisée uniquement & I'intérieur.
Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible
La friteuse & air chaud n'est pas congue pour
réchauffer des liquides.

3. C9nsigqes de
sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés, si

nécessaire, dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

®© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connais-
sance lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utili-
sation en toute sécurité de |'appareil et ont compris les risques
qui en résultent. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire |'entretien de I'appa-
reil sauf s'ils sont dgés de plus de 8 ans et surveillés.

®© L'appareil et le cable de raccordement doivent étre hors de por-
tée des enfants de moins de 8 ans.

® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.

® Ne touchez pas les piéces trés chaudes de I'appareil
& comme |'orifice d'échappement d'air sur la partie ar-
riére. Saisissez le panier & friture uniquement par la poi-
gnée.
®© De la vapeur trés chaude s'échappe de I'orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire
pour éviter les mises en danger.
® N'essuyez pas les éléments chauffants avec un chiffon humide.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.
© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit-déjeuner.
® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre
(voir « Nettoyage » & la page 64).



A DANGER pour les enfants !

O}

®

Veillez & ce que les enfants ne puissent
pas faire fomber la friteuse & air chaud
trés chaude (par ex. en tirant sur le
céble d'alimentation). Les brilures en-
gendrées peuvent étre mortelles |

Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceuxci
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER pour et provoqué

par les animaux domes-

tiques et d'élevage !
Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceuxi peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER pour les

oiseaux !
Les oiseaux respirent plus vite, I'air
dans leurs corps est diffusé autrement
que dans le corps humain et ils sont
beaucoup plus petits que les hommes.
C'est pourquoi il peut étre trés dange-
reux pour les oiseaux de respirer méme
de volumes de fumée minimes générés
lors de I'utilisation de I'appareil.
Lorsque vous utilisez I'appareil, des oi-
seaux doivent étre déplacés dans une
autre piece.

DANGER ! Risque

d'électrocution en raison

de I'humidité !
Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
L'appareil, le cable de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.
Si du liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
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teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remettre en service.

En cas de chute de 'appareil dans
I'eau, débranchez immédiatement la
fiche secteur avant de retirer I'appareil.
Dans ce cas, cessez d'utiliser 'appareil,
faites-le contréler par un atelier spéciali-
sé.

N'utilisez pas 'appareil avec des mains
mouillées.

DANGER ! Risque

d'électrocution !
Ne mettez pas |'appareil en service si
I'appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si I'ap-
pareil a subi une chute.
En cas d'utilisation d'une rallonge, celle-
ci doit étre adaptée aux caractéristiques
techniques de cet appareil.
Ne branchez pas I'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.
Disposez le cable de raccordement de fo-
con que personne ne puisse marcher des-
sus, se prendre dedans ou trébucher.
Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.
Lors de I'installation de I'appareil, veil-
lez & ce que le céble de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.
L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint avec
I'interrupteur marche/arrét. Pour ce faire,
débranchez la fiche secteur.



O}
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Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche secteur, jamais sur le céble de rac-
cordement.

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas |'appareil

- avant de nettoyer I'appareil

- en cas d'orage

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de |'article. Confiez les réparations uni-
quement & un atelier spécialisé ou au
centre de service.

DANGER ! Risque
" .

d'incendie !
Ne laissez jamais |'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché.
Surveillez toujours la friteuse a air
chaud quand elle est en marche. Vous
détecterez ainsi rapidement les pro-
blémes éventuels en détectant des
odeurs ou bruits inhabituels.
Ne couvrez jamais |'appareil et ne le
posez jamais sur des objets mous
(comme des serviettes de table).
Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de |'appareil.
N'utilisez pas la friteuse a air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
Faites fonctionner la friteuse & air chaud
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule
ou glisse.

©®

DANGER ! Risque de
brdlures !
Ne touchez pas les surfaces chaudes de
I'appareil et de l'intérieur de 'appareil.
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.
Laissez complétement refroidir I'appa-
reil avant de le neftoyer ou de le ranger.
Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celle-ci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

©®

Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. des
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Veillez & ce que les aliments n'entrent
pas en contact avec |'élément chauffant
brolant sur la partie supérieure de I'inté-
rieur de I'appareil et & ce qu'ils ne s'y
collent pas.

N'utilisez pas de détergent agressif ou
provoquant des rayures.

L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits
d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que cerfaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds en
plastique. Au besoin, placez un support
antidérapant sous |'appareil.



4. Eléments livrés

1 friteuse & air chaud

1 sauteuse 9

1 panier & friture 5

1 mode d'emploi complet
(disponible sur Internet)

1 notice succincte (jointe & I'appareil)

5. Mise en service

e Enlevez tout le matériel d'emballage.
En particulier, l'intérieur de I'ap-
pareil doit étre totalement
exempt de restes d'emballage
tels que des bouts de
polystyréne.

DANGER ! Risque

d'incendie !
Sur la partie arriére de |'appareil se situent
I'orifice d'échappement d'air 12 et I'écar-
teur 11. De la vapeur chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air pendant le
fonctionnement.

%
12 7
11 7‘ 8 —

©® Ne couvrez jamais |'orifice d'échappe-
ment d'air 12.

® N'utilisez pas la friteuse & air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
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© Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de I'appareil.

Figure A :

1. Sortez la sauteuse 9 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 8.

2. Faites glisser la protection contre le dé-
verrouillage 6 dans le sens de la fleche.

3. Appuyez sur le bouton 7 de déverrouil-
lage du panier et soulevez le panier &
friture 5 hors de la sauteuse 9.

REMARQUE : lors de la premiére utiliso-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de |'élément chauf-
fant 2. Il ne s'agit pas d'un défaut du pro-
duit. Veillez & assurer une cération
suffisante.

o Otez les films de protection et rubans
adhésifs de I'appareil, mais n'enlevez
pas la plaque signalétique qui se trouve
en dessous de 'appareil.

e Vérifiez que tous les accessoires soient
présents et en bon état.

¢ Nettoyez |'appareil et I'ensemble des ac-
cessoires avant la premiére utilisation
(voir « Nettoyage » & la page 64).

® Posez |'appareil sur une surface séche,
plane, antidérapante et résistante & la
chaleur.

® Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant correspondant aux in-
dications de la plaque signalétique.
Aprés avoir allumé 'appareil, la prise
de courant doit rester facilement acces-
sible.



6.

13 0

Vue d'ensemble du panneau de commande et
de I'écran

13 14 15 16 17 18

o

©® B8 e e

min '|9
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY J

21

Mise en marche/arrét

14 TEMP  Appuyer pour modifier la température, |'affichage clignote

15
16 °C

L'écran indique la température et le temps de cuisson
S'allume lorsque la température est affichée.

17 TIME  Appuyer pour modifier le temps de cuisson, I'affichage clignote

18 &
19 m
20
21

Fonction démarrage/pause
in S'allume lorsque le temps est affiché.

6 programmes (voir « Vue d'ensemble des programmes » & la page 58)

Bouton rotatif :

- appuyer pour ouvrir le menu de sélection des programmes. La DEL der-
riere REHEAT s'allume. Le fait de tourner le bouton permet d'appeler les
programmes. Le programme sélectionné est indiqué par sa DEL qui s'al-
lume.

- tourner pour modifier la température ou le temps, uniquement lorsque les
valeurs clignotent sur |'écran.



7. Les bases de la
friture

Préparation des aliments

e Tous les aliments & frire doivent étre aus-
si secs que possible. Séchez bien les ali-
ments & frire et/ou éliminez la glace s'il
s'agit d'aliments surgelés.

e Eliminez autant d'eau et de glace que
possible des aliments surgelés avant de
placer les aliments dans la friteuse & air
chaud.

¢ Dans le cas d'aliments panés, veillez &
ce que la panure adhére autant que
possible aux aliments & frire.

Temps et température de friture

®  Pour obtenir un résultat savoureux et sain,
vous devez respecter trés exactement les
données imprimées sur |'emballage
concernant la sélection de la température
et du temps de friture.

e Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

¢ |l ne faut pas remplir le panier & fri-
ture 5 au-deld du repére MAX 4.

¢ L'acrylamide est potentiellement cancé-
rigéne. Pour limiter autant que possible
la formation d'acrylamide, évitez un
trop fort brunissement.
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Pour un brunissement
homogéne '2

1: Secouer ou retourner toutes les
5 minutes.
2. Secouer ou refourner & mi-cuisson.

Si vous recherchez un brunissement homo-

géne des aliments (p. ex. des frites ou des

nuggets de poulet], secouezles 1 & 2 fois
pendant la friture.

1. Sortez la sauteuse 9 y compris le po-
nier & friture 5 du corps de la friteuse 1
en tirant la poignée 8 et secouez les in-
grédients. Lorsque vous les secouez,
veillez & ce que les frites se mélangent
bien et que les frites non cuites se trou-
vant vers |'intérieur parviennent vers
I'extérieur. La ventilation s'arréte auto-
matiquement lorsque vous retirez la sau-
teuse 9. L'écran 3 clignote.

2. Replacez la sauteuse @ y compris le pa-
nier & friture 5 dans I'appareil. Le pro-
cessus qui a été interrompu redémarre
automatiquement.

Cuisson

La pate ne doit en aucun cas étre versée
directement dans le panier & friture 5. Aprés
la préparation, versez la pate dans un
moule & géteau ou dans un autre moule ré-
sistant & la chaleur (p. ex. des petits moules
a muffins). Ensuite, placez ces moules conte-
nant la pate dans le panier & friture 5.

Informations portées sur
I'emballage

Si aucun temps de cuisson pour friteuses &
air chaud n'est indiqué sur I'emballage des
aliments surgelés, orientez-vous d'aprés les
temps pour les fours & chaleur fournante.



8. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !

® Pendant le fonctionnement, les surfaces
de 'appareil peuvent devenir chaudes.
Ne touchez pas les piéces trés chaudes
de |'appareil comme I'orifice d'échap-
pement d'air 12 sur la partie arriére.

©® Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir la sauteuse 9 et le po-
nier & friture 5.

© De la vapeur trés chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air 12 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.

© Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celleci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-
lisé sans panier & friture 5 |

8.1 Raccordement

électrique

® Une fois I'appareil installé, branchez la
fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant avec contact de protection corres-
pondant aux indications de la plaque
signalétique. Aprés avoir allumé I'appo-
reil, la prise de courant doit rester facile-
ment accessible.
- Un bref signal sonore retentit.

8.2 Mise en marche/arrét

*  Appuyez sur le bouton ¢y 13 pour mettre
I'appareil en marche & partir du mode
veille.

- Un bref signal sonore refentit.
- Toutes les DEL programme s'allument
briévement.

- La température préréglée 180 °C s'af-
fiche sur I'écran 3.
¢ En appuyant & nouveau sur le bouton
& 13, l'appareil peut-étre commuté en
mode veille & tout moment. Cela fonc-
tionne également lorsque les programmes
sont en cours d'exécution.

8.3 Commandes de base

Pour les points suivants, I'appareil est allu-

mé.

Appeler les programmes

*  Appuyez sur le bouton rotatif 21. La DEL
derriére REHEAT s'allume.

¢ Tournez le bouton rotatif jusqu'a ce que la
DEL du programme souhaité s'allume. Il est
alors sélectionné.

Moadifier la température

La température peut étre réglée de 60 &

200 °C par paliers de 5 degrés.

Appuyez sur le bouton TEMP 14. A
I'écran 3, I'affichage de la température
clignote.

* Tournez le bouton rotatif jusqu'a ce que la
température souhaitée s'affiche. Le cligno-
tement s'arréte environ 5 secondes aprés
avoir terminé le réglage. La nouvelle fem-
pérature est appliquée.

Moaodifier le temps

Le temps de cuisson peut étre réglé de 1 a

60 minutes par paliers d'une minute. (Dans

le programme DEHYDRATE, de 60 minutes

a 24 heures.)

*  Appuyez sur le bouton TIME 17. A
'écran, |'affichage de I'heure clignote.

* Tournez le bouton rotfatif jusqu'a ce que le
temps souhaité s'affiche. Le clignotement
s'arréte environ 5 secondes aprés avoir fer-
miné le réglage. Le nouveau temps est ap-

pliqué.



8.4 Utilisation des
programmes

REMARQUES :

e veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec |'élément chauf-
fant 2 chaud situé sur la partie supé-
rieure de I'intérieur de I'appareil et & ce
qu'ils ne s'y collent pas.

e FONCTION DEMARRAGE RAPIDE
Allumez I'appareil depuis le mode veille
& |'aide du bouton ¢) 13. En appuyant
sur le bouton @ 18, la cuisson démarre
a la température préréglée 180 °C et
pour le temps de cuisson préréglé
15 min.

L'appareil dispose de programmes préré-
glés pour certains aliments et modes de pré-
paration. Lorsque vous sélectionnez un
programme, vous pouvez également procé-
der & tout moment aux réglages suivants :

- Température (pas pour DEHYDRATE)

- Temps de cuisson

1. Préparez les aliments et déposezles
dans le panier & friture 5.

2. Placez le panier & friture 5 dans la sau-
teuse 9.

3. Insérez la sauteuse 9 dans le corps de
la friteuse 1.

4. Appuyez sur le bouton ¢) 13 pour la
mise en marche.

5. Appuyez une fois sur le bouton rota-
tif 21. La DEL derriére REHEAT s'al-
lume.

6. Tournez le bouton rotatif jusqu'd ce que
la DEL du programme souhaité s'allume.
L'écran affiche la durée pour le pro-
gramme sélectionné.

REMARQUE : pour modifier la tempéra-

ture, appuyez sur TEMP ; pour modifier le
temps, appuyez sur TIME. Tant que la vo-

leur correspondante clignote sur I'écran,

56 (FR)

vous pouvez la modifier en tournant le bou-
ton rotatif. Attendez environ 5 secondes
aprés avoir tourné le bouton. L'affichage ar-
réte de clignoter et la nouvelle valeur est ap-
pliquée.

7. Démarrez le processus de cuisson en
appuyant sur le bouton & 18. Le pro-
gramme démarre.

- L'écran affiche la durée de fonction-
nement restante.

- La température et la durée de fonc-
tionnement restante peuvent étre mo-
difiées, méme pendant que le
programme est en cours d'exécution.

8.5 Interrompre le

processus de cuisson

REMARQUES :

e 20 minutes aprés l'interruption du pro-
cessus de cuisson, |'appareil s'éteint.

¢ Une pause trop longue peut avoir un im-
pact négatif sur le résultat de la cuisson.

¢ Pendant le programme AIRFRY, un si-
gnal sonore retentit foutes les 5 minutes
pour vous rappeler de secouer ou de re-
tourner les frites.

Le processus de cuisson peut & tout moment
8tre inferrompu, p. ex. pour contréler le de-
gré de brunissement.

1. Sortez la sauteuse 9 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 8. L'appa-
reil s'arréte automatiquement lorsque
vous retirez la sauteuse 9.

L'écran clignote.

Le temps de cuisson est affiché.

Le ventilateur s'arréte jusqu'a ce que
la sauteuse 9 soit & nouveau insérée.

2. Replacez la sauteuse dans I'appareil.
L'appareil se rallume automatiquement
jusqu'd |'écoulement du temps de cuis-
son.



ou

1. Appuyez briévement sur le bouton
& 18 pour interrompre le processus de
cuisson.
- L'écran clignote.
- Le temps de cuisson est affiché.

2. Appuyez & nouveau sur le bouton démar-
rage/pause & 18 pour poursuivre le
processus de cuisson.

8.6 Fin du processus de
cuisson

® lorsque le programme est terming, un si-
gnal sonore retentit et I'écran affiche
End.

¢ Une surface résistante & la chaleur pour
la sauteuse 9 et le panier & friture 5
ainsi qu'une assiette ou un bol (éventuel-
lement préchauffés) sont nécessaires.

e Pour couper |'alimentation secteur de
I'appareil, débranchez la fiche sec-
teur 10 aprés utilisation.

1. Sortez la sauteuse 9 du corps de la fri-
teuse 1 en firant la poignée 8. Placez
la sauteuse 9 sur la surface résistante &
la chaleur.

2. Figure A : faites glisser la protection
contre le déverrouillage 6 dans le sens
de la fléche.

3. Appuyez sur le bouton 7 de déverrovuil-
lage du panier et soulevez le panier &
friture 5 hors de la sauteuse 9.

4. Placez le panier & friture 5 sur la sur-
face résistante & la chaleur. Mettez les
aliments dans |'assiette préparée / dans
le bol préparé.

5. Laissez refroidir I'appareil et I'acces-
soire avant de les nettoyer.

REMARQUE : si le degré de brunissement
- p. ex. - ne vous convenait toujours pas, il
est possible de modifier manuellement le
processus de cuisson. Réinsérez la sau-
teuse 9 avec le panier & friture 5 rempli
dans le corps de la friteuse 1 et redémarrez
le processus de cuisson. Contrélez le degré
de brunissement aprés quelques minutes.
Pour ce faire, il vous suffit de sortir la sau-
teuse 9 du corps de la friteuse 1 en tirant la
poignée 8 et de la réinsérer.




8.7 Vue d'ensemble des programmes

* le tableau suivant fournit des aides au réglage essentielles pour les aliments indiqués.

Température |Temps préréglé
Programme Utilisation préréglée (plage

(plage réglable) réglable)
REHEAT Réchauffage : 602_0%500 ( ligi;in)
ROAST Steaks, cotelettes (602—0(2)5(3:"@ (1 g%gﬂr:in)
BAKE Muffins, géteaux et patisseries (601—5(2)5(§:°C) (1 lségli;in)

DEHYDRATE E\eesnlg ?;?Lir;a/ssicgi:nfes;“— (temp'(ésr%tzcr:e fixe) (602m+i]ne LireQSA h)
PREHEAT | Préchauffage ( 602_0%500 . > 6"5“;“”)
AIRFRY  |Frites surgelées ' (601_9%5 Q) ( o i:ﬂn)

8.8 Tableau de cuisson

® les indications de températures et de temps de cuisson dans le tableau de cuisson sont
données 4 titre indicatif. La température et le temps peuvent diverger en fonction des ca-
ractéristiques, de la taille et de la quantité des aliments ainsi que de vos préférences.

Aliments o . Quantité Quantité
N C Minutes . .
a cuire optimale maximale
Frites’ 190 30-40 500 ¢ 1400 g
Cuisses de
soulef? 200 30 450 g 1000 g
Légumes? 180 15-30 400 g 1400 g
Petits pains . . . .
orécuits? 180 8 4 petits pains 6 petits pains
Muffins 150 18 4 muffins 9 muffins
Filetde | 209 16 100 g 500 g
saumon
Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Les chiffres en exposant 2 signifient :
! Secouer ou retourner toutes les 5 minutes. Pendant le programme AIRFRY,, un signal so-
nore retentit toutes les 5 minutes.

2
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. Secouer ou retourner & mi-cuisson.




9. Recettes

9.1 Mélange de frites a la

mayonnaise aux herbes

Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients pour la mayonnaise

1 jaune d'ceuf

1 cuillére & café  de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cuillere & café  de persil finement ha-
ché

1 cuillére & café  de cerfeuil finement ha-
ché

1 cuillere & café  de jus de citron
Sel, poivre

Ingrédients pour les frites

250g de patates douces

250g de pommes de terre &
chair ferme

2 cuilléres & soupe d'huile de tournesol

Préparation

1. Pour la mayonnaise aux herbes, ajou-
tez un jaune d'ceuf et la moutarde dans
un gobelet haut et mixez le tout au
mixeur plongeant.

2. Pendant le mixage, ajoutez I'huile en
un mince filet jusqu'a obtenir une
créme homogéne.

3. Ajoutez les herbes et assaisonnez avec
du sel, du poivre et du jus de citron.

4. Epluchez, lavez et séchez les pommes
de ferre et les patates douces.

5. Coupez les pommes de terre et les pa-
tates douces en batonnets d'environ
1 cm d'épaisseur, puis brassezles dans
un bol avec 'huile.

6. Remplissez les frites dans le panier &
friture. Veillez & respecter le niveau de
remplissage maximal. Il faudra éven-
tuellement faire deux fritures.

7. Réglez les valeurs sur 25 minutes et

200 °C.

8. Au bout de 15 minutes, réduisez la
température & 180 °C et secouez les
frites.

9. Salez les frites et servez-les avec la
mayonnaise aux herbes.

9.2 Roulés a la saucisse

Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

8 saucisses (p. ex. de
Francfort ou de Stras-
bourg)

1 paquet de péte fevilletée
Sel et poivre

2 cuilléres & soupe de moutarde

2 ceufs

Préparation

1. Abaissez la péte feuilletée au rouleau
sur un plan de travail fariné.

2. Découpez les saucisses en morceaux
de 4 cm de long.

3. Badigeonnez la pate fevilletée abais-
sée de moutarde et assaisonnezla
avec le sel et le poivre.

4. Découpez la péte en bandes de 3 cm
de large.

5. Enroulez les saucisses dans la péte
feuilletée en les laissant dépasser un
peu de chaque coté.

6. Battez les ceufs et badigeonnez la péte
fevilletée avec.

7. Appuyez fermement sur les extrémités
de la péte fevilletée pour bien la scel-
ler.

8. Placez les saucisses dans le panier &
friture. Veillez & respecter le niveau de
remplissage maximal. Il faudra éven-
tuellement faire deux fritures.

9. Faites cuire & 200 °C pendant env.
12 & 15 minutes en fonction de vos
préférences et du degré de brunisse-
ment souhaité.
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9.3 Camembert réti aux
airelles

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : vérifiez, tout au début, si
vous pouvez placer les 4 camemberts en-
tiers cote & cote dans le panier & friture. Si
ce n'est pas le cas, préparez les camem-
berts en 2 fritures.

Ingrédients

4 camemberts (de 150 g
chacun)

2 ceufs

2 cuilléres & soupe de créme
6 cuilléres & soupe de chapelure
4 cuilléres & soupe d'airelles en bocal
Sel et poivre a volonté

Préparation

1. Battez les ceufs avec la créme et assai-
sonnez avec le sel et le poivre.

2. Versez la chapelure dans une assiette
creuse.

3. Passez le camembert réfrigéré (entier
ou coupé en quatre) dans la prépara-
tion aux ceufs puis dans la chapelure
jusqu'a ce que la panure recouvre en-
tierement le fromage.

4. Faites cuire le camembert & 200 °C
pendant env. 5 & 10 minutes jusqu'd
ce qu'il soit bien doré.

5. Servez le camembert avec quelques ai-
relles.

9.4 Tomates farcies

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : selon la taille des tomates, il
se peut qu'elles ne rentrent pas toutes en
méme temps dans le panier & friture. Dans
ce cas, préparez les tomates restantes dans
une deuxiéme friture.
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Ingrédients
12 cuilléres & soupe d'huile d'olive

12 tomates de taille
moyenne

4 gousses d'ail

2 bouquets de persil plat

4 tranches de pain de mie (de taille
normale)

1 cuillere a café  de sel

4 pincées de poivre

80g de parmesan fraiche-
ment rdpé

Préparation

1. Lavez les tomates, équeutezles et dé-
coupez un petit chapeau sur le dessus.

2. Evidez délicatement la chair a I'aide

d'une cuillére et égouttez les tomates

téte en bas dans une passoire.

Epluchez l'ail.

Lavez le persil et séchezle.

Emiettez le pain de mie et placezle

dans le mixeur avec le reste d'huile,

I'ail, le persil, le sel, le poivre et le

parmesan.

6. Hachez finement tous les ingrédients.

7. Remplissez les tomates avec la farce.

8. Déposez les tomates dans le panier &
friture.

9. Cuisez-les ensuite & 180 °C pendant
env. 10 minutes, puis a 140 °C pen-
dant 5 minutes supplémentaires.

ko

Astuce : cuisez les fomates sans leur cha-
peau pour que la farce soit bien dorée et
croustillante.

Si vous ajoutez le chapeau sur les tomates
pendant la cuisson, le temps de cuisson aug-
mente d'env. 3 minutes et la farce ne dore
pas.



9.5 Falafels a la farine de
pois chiches

Ingrédients pour 4 portions
REMARQUE : veillez & respecter le niveau

de remplissage maximal. Il faudra éventuel-
lement faire 2 fritures.

Ingrédients

240 g de farine de pois
chiches

240 ml d'eau

8 cuilléres & soupe d'huile d'olive

4 gousses d'ail

2 échalotes

2 bouquets de persil

1 cuillere a café e sel

3 cuilléres a café  de cumin
1 cuillére & café  de levure chimique
Un peu de jus de citron

Préparation

1. Llavez et séchez le persil, détachez les
feuilles et hachez-les trés finement.

2. Epluchez I'échalote et les gousses d'ail
et coupezles en dés.

3. Mélangez le persil, I'échalote, I'ail, la
farine de pois chiches, le cumin, la le-
vure chimique et le sel.

4. Faites bouillir I'eau et ajoutez-la pro-
gressivement & la préparation & base
de farine. Travaillez le tout jusqu'a ob-
tenir une pate homogéne et relative-
ment ferme.

5. Laissez la péte reposer pendant
15 minutes.

6. Ajoutez ensuite 1 cuillére & soupe
d'huile d'olive et un peu de jus de ci-
tron et incorporez-les & la pate.

7. Avec les mains humides, formez des
boules de pate de la taille d'une noix
et déposez-les cote a cote sur l'insert
du panier a friture.

8. Faites cuire les falafels & 180 °C pen-
dant env. 6 minutes. Poursuivez ensuite

la cuisson & 200 °C pendant 4 minutes
supplémentaires.

9. Versez 7 cuilléres & soupe d'huile d'oli-
ve dans un saladier et roulez délicate-
ment les falafels dedans.

10. Redéposez les falafels sur I'insert et
faites-les frire & 200 °C pendant env.

6 minutes jusqu'a ce qu'elles soient
bien dorées.

9.6 Saumon en papillotes

Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients

250 g de pommes de terre &
chair ferme

100 g d'épinards frais

1 échalote

1 gousse d'ail

1 cuillére & soupe d'huile d'olive

300 g de filet de saumon (sans
peau)

1 branche de persil

1 branche de basilic

1 cuillére & soupe de capres

2 cuilléres & soupe de beurre ramolli

1 citron vert non traité
Sel, poivre

Préparation

1. Epluchez les pommes de terre, lavez-
les, faites-les bouillir dans de I'eau sa-
lée, égouttezles, puis découpezles en
tranches fines.

2. Entretemps, rincez les épinards et
égouttez-les bien.

3. Epluchez les échalotes et I'ail, coupez-
les en petits dés, versez-les dans une
casserole avec I'huile et faites-les suer
jusqu'a ce qu'ils soient translucides.

4. Ajoutez les épinards, cuisezles briéve-
ment jusqu'a ce que les feuilles se dé-
tachent. Retirez la casserole du feu et
réservez.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Rincez le saumon, tamponnez-le pour
le sécher et coupez-le en deux.

Lavez le persil et le basilic, secouez-les
pour les égoutter et hachez finement
les feuilles.

Egouttez les capres et hachez-les gros-
sierement.

Mélangez les capres et les herbes ha-
chées avec le beurre.

Lavez le citron vert & 'eau chaude, sé-
chez-le et découpez-le en tranches.
Préparez deux grands morceaux de po-
pier cuisson.

Déposez les pommes de terre au centre
de chacun d'entre eux et assaisonnez-
les avec le sel et le poivre. Déposez les
épinards et le saumon dessus.
Répartissez le beurre aux capres en
flocons sur le saumon et déposez les
tranches de citron vert dessus.

Repliez le papier sur les aliments, refer-
mez bien les cotés et déposez les papil-
lotes cote & cote dans le panier &
friture.

Cuisez & 200 °C pendant env.

20 minutes.

Retirez le papier cuisson et servez aus-
sitot.
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9.7 Brochettes courgette et
aubergine

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : veillez & respecter le niveau
de remplissage maximal. Il faudra éventuel-
lement faire 2 fritures.

Ingrédients

Vo cuillere & café
Vo cuillere & café
Y, cuillere & café
Vs cuillére & café
Vs cuillere & café

de poivre

de piment

de coriandre
de thym séché
d'origan séché

1 cuillere & café  de sel
50 ml d'huile d'olive
2 aubergines
2 courgettes
2 oignons

Pics en bois
Préparation

1. Mélangez les herbes, les épices et
I'huile dans un bol.

2. Coupez les courgettes et les aubergines
en rondelles de 2 cm d'épaisseur, cou-
pez les oignons en quatre quartiers.

3. Ajoutez les légumes au mélange
d'épices et d'huile.

4. Formez les brochettes en alternant les
légumes.

5. Cuisez les brochettes & 200 °C pen-
dant 15 minutes. Retournez les bro-
chettes & mi-cuisson.



9.8 Mini-pizzas au jambon
et d la roquette

Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients
1 paquet de péte & pizza
1 boite de coulis de fomates
200 g de mozzarella
1 bouquet de roquette
100 g de jambon Serrano
Huile d'olive
Sel, poivre et origan
Préparation

1. Abaissez la péte & pizza au rouleau
sur un plan de travail fariné et décou-
pez-la en rectangles 1 cm plus petits
que la surface du panier & friture.

2. Piquez délicatement la péte avec une
fourchette.

3. Coupez la mozzarella en fines
tranches.

4. Badigeonnez la pate de coulis de to-
mates, assaisonnez avec le sel, le
poivre et |'origan et déposez les
tranches de mozzarella sur le dessus.

5. Cuisez les mini-pizzas en petites quan-
tités I'un aprés I'autre & 180 °C pen-
dant env. 7 minutes.

6. Répartissez le jambon Serrano sur les
pizzas et faites cuire & nouveau pen-
dant 3 & 5 minutes.

7. Dés que les pizzas sont dorées sur les
cotés, retirez-les et garnissez-les de ro-
quette.

8. Arrosez les mini-pizzas d'un filet
d'huile d'olive et servez.

Astuce : en fonction de I'épaisseur de la
pate, faites cuire les pizzas 1 & 2 minutes de
plus ou de moins.

9.9 Ailes de poulet
marinées

Ingrédients pour 2 personnes

Ingrédients

Env. 8 ailes de poulet
1 & 2 cuilléres & café de sel

1 & 2 cuilléres & café de paprika

Ingrédients pour la marinade
6 cuilléres & soupe  d'huile de tournesol ou

de colza

6 cuilléres & soupe  de sauce Sweet'n Hot
Chili

4 cuilleres & soupe  de ketchup

4 cuilléres & soupe  de vinaigre

1 & 2 cuilléres & café de piment en flocons

Préparation

1. Mélangez tous les ingrédients de la
marinade dans un grand saladier.

2. Déposez les ailes de poulet dans le sa-
ladier et mélangez-les avec la mari-
nade.

3. Laissez les ailes de poulet mariner pen-
dant env. 1 heure.

4. Déposez les ailes de poulet cote & cote
dans le panier & friture et réglez le pa-
nier & friture sur 190 °C et 15 minutes.

5. Retournez les ailes de poulet & miuis-
son.

6. Alafin du temps de cuisson, vérifiez si
les ailes de poulet sont cuites et retirez-
les si vous étes satisfait.

Astuce : si vous aimez les ailes de poulet
plus croustillantes, vous pouvez prolonger la
cuisson & 200 °C pendant 5 minutes.



9.10 Petits fondants au
chocolat a cceur coulant

Ingrédients pour 8 petits fondants
REMARQUE : vous pouvez préparer

4 petits fondants & la fois en une seule fri-
ture.

Ingrédients

75¢g de chocolat noir
3 ceufs

75¢ de beurre

75¢g de sucre

50¢g de farine
Préparation

1. Hachez le chocolat en morceaux et
faites-le fondre au bain-marie.

2. Ajoutez le beurre et faites-le fondre.

3. Battez les ceufs et le sucre jusqu'a obte-
nir un mélange mousseux.

4. Tamisez la farine au-dessus du mé-
lange et mélangez jusqu'a obtenir une
péte lisse.

5. Incorporez le mélange beurre-chocolat.

6. Répartissez la pate dans des moules &
muffins et déposezles dans le panier &
friture. Placez ce dernier dans I'appa-
reil préchauffé.

7. Réglez la température sur 180 °C et le
temps de cuisson sur 5 & 6 minutes.

8. Faites cuire les petits fondants et dégus-
tezles chauds.

64 (FR)

10. Nettoyage

DANGER ! Risque de
brilures !
© Laissez refroidir I'appareil avant de le
déplacer ou de le nettoyer.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur 10 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse & air chaud.
© |l estinterdit de plonger la friteuse & air
chaud dans I'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez pas de détergent agressif ou
provoquant des rayures.

REMARQUE : veuillez noter qu'aprés le sé-
chage, il peut encore y avoir des gouttes
d'eau dans les cavités. Laissez sécher com-
plétement toutes les pieces & I'air libre.

Accessoires

® Retirez les restes d'aliments grossiers.

* le panier & friture 5 peut passer au lave-
vaisselle.

REMARQUE : ces piéces peuvent égale-
ment tre nettoyées & la main & l'eau
chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-
suite soigneusement & |'eau claire.

® Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.

* Nettoyez la sauteuse 9 & la main et &
I'eau chaude avec du produit vaisselle.
Rincez ensuite soigneusement & |'eau
claire.

* Llaissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser d nouveau.



Corps de la friteuse

e Essuyez |'extérieur du corps de la fri-
teuse 1 avec un chiffon humide et une
petite quantité de détergent doux.

e Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

1. Nettoyez l'intérieur de I'appareil &
I'aide d'une éponge douce, d'une petite
quantité d'eau et d'un détergent doux.

2. Essuyez & plusieurs reprises avec un chif-

fon humide en microfibres & rincer et a es-

sorer entre chaque essuyage.
3. Séchez ensuite avec un torchon.

11. Rangement

¢ Avant de ranger la friteuse & air
chaud ...
... il faut débrancher la fiche sec-
teur 10,
... l'appareil doit étre refroidi et
... foutes les pieces de la friteuse
doivent étre complétement séchées.
e Enroulez le céble de raccordement 10
autour de |'enrouleur de cable 11.

12. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s'applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger I'envi-
ronnement.

Emballage

Si vous souhaitez mettre I'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France

& F  MANUEL AT
S A DEPOSER DANS i3
LE BAC DE TRI il

FR

A DEPOSER A DEPOSER
B ENMAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil
se recycle oA d
hets.fr
aration ou le don de votre appareil !

Poi
Pri

X
ELEMENTS  Soae|

(3
2 LETRI BAC
@" + FACILE D’EMBALLAGE lﬁl

Séparez les é/éments avant de trier

R
2 | ELEMENTS o
ou @ D'EMBALLAGE  |O

Le produit est recyclable, soumis & la respon-
sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.
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13. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-

ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

14. Caractéristiques

techniques
Modéle : SHFD 2150 B1
Tension 220 - 240V ~ 50 Hz
secteur :

Puissance ab-

DANGER ! Risque sorbée en <05W

d'électrocution ! mode éteint :

® I|I\]':;;.sscxyt'.?lz en aucun cas de réparer Passage aufo-
appareil vous-meme. matique vers le |< 20 min

mode éteint :

Problé Cause possible/ Classe de |
robleme solution protection :

Puissance : 2150 W

Ne fonctionne
pas

L'alimentation élec-
trique est-elle établie
correctement 2
Vérifiez le branche-
ment.

Aprés écoule-
ment du femps
recomman-
dé, les ali-
ments ne sont
toujours pas
cuits

La quantité d'aliments
était-elle frop impor-
tante ou les morceaux
trop épais ¢

La température ou le
temps de cuisson
étaient-ils réglés trop
bas ¢

Des restes d'aliments
brolant lors du pré-

Il'y a un fort chauffage se trouventls

dégagement sur |'élément

de fumée et chauffant 2 2 Il ne faut

d'odeur pas remplir le panier &
friture 5 au-deld du re-
pere MAX 4.
L'appareil ne chauffe
plus ou pas assez. Dé-
branchez la fiche sec-

Affichage de teur pendant quelques

El, E2 0u E3 minutes. Si le probléme

s'affiche toujours, I'ap-
pareil doit étre réparé
par un professionnel.
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Symboles utilisés

Mise & la terre de protection

D

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrélée) : les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

S

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglemento-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner |'emballage en respectant
ﬂ I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp  |clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.

15. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d'achat. En

cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que |'appareil et la
preuve d'achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins dutilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 484648_2501 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

484648 2501.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 484648_2501



6—@- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

Behuizing
Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
Display en bedieningspaneel
MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de frituurmand
(de maximale vulhoogte is 5,2 liter)
Frituurmand
Ontgrendelingsbeveiliging
Toets voor het ontgrendelen van de frituurmand
Greep van de frituurmand
Pan; hier wordt de vloeistof van het bakken verzameld
Aansluitsnoer met stekker
Afstandhouder met kabelopwikkeling
Afvoerluchtopening



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

We feliciteren u met uw nieuwe heteluchtfri-
teuse.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
véor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing om er later informatie vit te
kunnen halen.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze gebruiksaanwijzing bij te
voegen. De gebruiksaanwijzing
maakt deel uit van het product.

We wensen u veel plezier met uw nieuwe
heteluchtfriteuse!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt u voor het
& aanraken van het hete oppervlak.

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

De heteluchtfriteuse is bedoeld voor het ga-
ren van levensmiddelen in hete lucht bij een
temperatuur tot maximaal 200 °C.

De heteluchffriteuse is ontworpen voor parti-
culiere huishoudens. De heteluchtfriteuse
mag vitsluitend in binnenruimten worden ge-
bruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik
De heteluchffriteuse is niet geschikt om vloei-
stoffen op te warmen.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waar-
schuwingen in deze gebruiksaanwijzing ge-
bruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.
AANWAUZING: situaties en bijzonderhe-
den waarop tijdens het gebruik van het ap-
paraat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

® Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Het apparaat mag niet door kinderen
worden gereinigd en onderhouden, tenzij ze ouder zijn dan
8 jaar en onder toezicht staan.

® Kinderen jonger dan 8 jaar moeten vit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.

® Bij verkeerd gebruik kan men verwondingen oplopen.

® Raak hete onderdelen van het apparaat, zoals de af-
& voerluchtopening aan de achterzijde, niet aan. Pak vit-
sluitend de greep van de frituurmand vast.

® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom uit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.

® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-
vaar te voorkomen.

® De verwarmingselementen mogen niet met een vochtige doek
worden afgenomen.

® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.

® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals ...
... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

commerciéle sectoren;

... in landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;
... in ontbijtpensions.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op
pagina 88) in acht.
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A GEVAAR voor kinderen!

O}

O}

Zorg ervoor dat kinderen de warme he-
teluchtfriteuse nooit naar beneden kun-
nen trekken (bijv. aan de stroomkabel).
Bij brandwonden bestaat levensgevaar!
Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

GEVAAR voor en door

huis- en gebruiksdieren!
Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elektrische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd vit de buurt
van elekirische apparaten.

A GEVAAR voor vogels!

O}

®

O}

Vogels halen sneller adem, verdelen de
lucht anders in hun lichaam en zijn dui-
delijk kleiner dan mensen. Daarom kan
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in
te ademen die tijdens het gebruik van
dit apparaat ontstaan. Wanneer u dit
apparaat gebruikt, dient u vogels naar
een andere kamer te brengen.

GEVAAR voor een elektri-

sche schok door vocht!
Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater.
Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren, voordat u het
weer in gebruik neemt.
Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker vit het stopcontact en haal het
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©®

apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
meer, maar laat het door een gespecia-
liseerd bedrijf controleren.

Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbare schade vertoont of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.
Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.
Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.
Leg het aansluitsnoer zodanig neer dat
niemand erop kan trappen, erachter blijft
hangen of erover kan struikelen.
Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met randaarde, waarvan de
spanning met de gegevens op het type-
plaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten verder goed
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.
Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



© Trek de stekker uit het stopcontact:
- na elk gebruik;
- wanneer er zich een storing voor-

doet;

- wanneer u het apparaat niet gebruikt;
- voordat u het apparaat reinigt;
- bij onweer.

©® Om gevaar te voorkomen, brengt u
geen veranderingen aan het artikel
aan. Laat reparaties alleen door een ge-
specialiseerd bedrijf of in het service-
center vitvoeren.

& GEVAAR - Brandgevaar!
Laat het aangesloten apparaat nooit
zonder toezicht achter.

® Laat de heteluchffriteuse tijdens het ge-
bruik nooit onbeheerd achter. Zo her-
kent u ongewone geuren of geluiden
tijdig waardoor eventuele problemen
voorkomen kunnen worden.

© Dek het apparaat nooit af en leg het
nooit op zachte voorwerpen (zoals bijv.
handdoeken) neer.

®© Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.

© Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

©® Gebruik de heteluchtfriteuse vitsluitend
op een vast, effen, slipvrij, droog en
niet-brandbaar werkblad om te voorko-
men dat ze omvalt of wegglijdt.

GEVAAR voor verwondin-
gen door verbranden!
© Raak de hete oppervlakken aan de bui-
tenkant of in de binnenruimte van het
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.
© Laat het apparaat volledig afkoelen,
voordat u het reinigt of opbergt.
® Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!

©®

®

Gebruik uitsluitend de originele accessoi-
res.

Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.
Let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement aan de bovenzijde
van de binnenruimte niet aanraken en
daar blijven vastplakken.

Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

4. Levering

1
1
1

heteluchtfriteuse
pan 9

frituurmand 5

1 volledige gebruiksaanwijzing

1

(op het internet)
beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)



5. Ingebruikname

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Met name de binnenruimte moet
volledig vrij zijn van verpak-
kingsresten, zoals styroporkrui-
mels.

& GEVAAR - Brandgevaar!

Aan de achterzijde van het apparaat be-
vindt zich de afvoerluchtopening 12 en de
afstandhouder 11. Tijdens het gebruik komt
hete stoom uit de afvoerluchtopening.

7

12

e

11
.
7

® Dek de afvoerluchtopening 12 nooit of.

©® Gebruik de hefeluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

© Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.
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Afbeelding A:

1. Trek de pan 9 aan de greep 8 uit de
behuizing 1.

2. Schuif de ontgrendelingsbeveiliging 6
in de richting van de pijl.

3. Druk op de toets 7 voor het ontgrende-
len van de frituurmand en trek de frituur-
mand 5 naar boven uit de pan 9.

AANWUZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat is aan de montagemiddelen aan
het verwarmingselement 2 te wijten en is
geen productfout. Zorg voor voldoende ven-
tilatie.

e Trek de beschermfolies en hechtstroken
van het apparaat af, maar verwijder
niet het typeplaatie aan de onderkant
van het apparaat.

¢ Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

® Reinig het apparaat en alle accessoires
alvorens het voor de eerste keer te ge-
bruiken (zie “Reinigen” op pagina 88).

® Plaats het apparaat op een droge, vlak-
ke, antislip, hittebestendige onder-
grond.

o Steek de stekker 10 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Het stopcontact moet
ook na het inschakelen goed bereik-
baar zijn.



6. Overzicht van het bedieningspaneel en display

13 14 15 16 17

18

13 &
14 TEMP
15

16 °C
17 TIME
18 ®
19 min
20

21

o

min ]9
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @® PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY j

21

In-/uvitschakelen

Indrukken om de temperatuur te veranderen, het display knippert

Display geeft de temperatuur en de gaartijd weer

Brandt, wanneer de temperatuur wordt weergegeven.
Indrukken om de gaartijd aan te passen, het display knippert

Functie start/pauze
Brandt, wanneer de tijd wordt weergegeven.

6 programma's (zie “Een overzicht van de programma's” op pagina 82)

Draairegelaar:

- indrukken om het programmakeuzemenu te openen. De ledlamp achter
REHEAT brandt. Door de knop te draaien kunt u het gewenste program-
ma vitkiezen. Aan de hand van de brandende ledlamp kunt u zien welk

programma u selecteert.

- draaien om de temperatuur of de tijd te veranderen (enkel wanneer die

waarden in het display knipperen).



7. Grondbeginselen
van het frituren

Voorbereiding van de
levensmiddelen

o Alle levensmiddelen moeten voor het fri-

turen zo droog mogelijk zijn. Droog de
te frituren etenswaren goed aof en ver-
wijder het ijs bij diepgevroren levens-
middelen.

e Verwijder bij diepvriesvoeding zoveel
water en ijs als mogelijk, voor u de le-
vensmiddelen in de heteluchtfriteuse
doet.

e Zorg er bij gepaneerde levensmiddelen
voor dat de paneermeelcoating zo
goed mogelijk hecht aan de etenswa-
ren.

Frituurtijd en -temperatuur

® Voor een lekker en gezond resultaat dient
u zich bij de keuze van de temperatuur
en de frituurtijd strikt aan de voorschriften
op de verpakking te houden.
Frituur altijd kleine hoeveelheden.
De frituurmand 5 mag niet hoger dan
de markering MAX 4 worden gevuld.

® Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u te
sterke bruinkleuring te vermijden.
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Voor een gelijkmatige bruining ' 2

1: Elke 5 minuten schudden of omdraaien.
2: Na de helft van de gaartijd schudden of
omdraaien.

Als een gelijkmatige bruining belangrijk is
(bijv. bij patat frites of kipnuggets), moeten
de levensmiddelen tijdens het frituren

1 - 2 keer worden geschud.

1. Trek de pan 9 en de frituurmand 5 aan
de greep 8 uit de behuizing 1 en schud
de ingrediénten. Zorg er tijdens het
schudden voor dat de patat frites goed
gemengd worden en dat de binnenste,
ongebakken frieten aan de buitenkant
terechtkomen. De ventilatie schakelt bij
het uitnemen van de pan 9 automatisch
vit. Het display 3 knippert.

2. Zetde pan 9 incl. fritturmand 5 terug
in het apparaat. Het onderbroken pro-
ces wordt automatisch weer gestart.

Bakken

Deeg mag nooit rechtstreeks in de frituur-
mand 5 worden gedaan. Na de voorberei-
ding doet u het deeg of beslag in een
bakvorm of een andere hittebestendige
vorm (bijv. muffinvormpjes). Die plaatst u
dan met het deeg in de frituurmand 5.

Verpakkingsgegevens

Als u op de verpakking van diepvriespro-
ducten geen gaartijden voor heteluchtfriteu-
ses vindt, kunt u de gaartijden voor
circulatieluchtovens gebruiken.



8. Bedienen

& GEVAAR voor brandwonden!

O}

O}

Tijdens het gebruik kunnen de opper-
vlakken van het apparaat heet worden.
Raak hete onderdelen van het appo-
raat, zoals de afvoerluchtopening 12
aan de achterzijde, niet aan.

Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om de pan 9 en de fritvurmand 5 vast
te pakken.

Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de afvoerluchtopening 12. Vermijd
contact met deze stoom.

Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

WAARSCHUWING voor materiéle
schade!

©

Het apparaat mag nooit zonder de fri-
tuurmand 5 worden gebruikt!

8.1

8.2

Stroomaansluiting

Wanneer het apparaat is opgesteld,
steekt u de stekker 10 in een stopcon-

tact met aardingscontacten dat overeen-

komt met de gegevens op het
typeplaatie. Het stopcontact moet ook
na het inschakelen goed bereikbaar
zijn.

- U hoort een kort geluidssignaal.

In-/uitschakelen

Druk op de toets ¢h 13 om het apparaat
vanuit stand-bymodus in te schakelen.

- U hoort een kort geluidssignaal.

- Alle programma-leds branden kort.
- De vooraf ingestelde temperatuur

180 °C wordt op het display 3 weer-

gegeven.

Door opnieuw op de toets ¢h 13 te druk-
ken, kunt u het apparaat op ieder moment
in de stand-bymodus zeften. Dit werkt ook
bij lopende programma's.

8.3 Basisbediening

Voor onderstaande aanwijzingen moet het
apparaat ingeschakeld zijn.
Programma starten

Druk op de draairegelaar 21. De ledlamp
achter REHEAT brandt.

Draai de draairegelaar tot de ledlamp van
het gewenste programma brandt - dan is
deze geselecteerd.

Temperatuur wijzigen

De temperatuur, met een bereik van 60 tot
200 °C, kan in stappen van 5 graden wor-
den ingesteld.

Druk op de toets TEMP 14. Op het dis-
play 3 knippert de temperatuur.

Draai de draairegelaar tot de gewenste
temperatuur wordt weergegeven. Het knip-
peren sfopt ongeveer 5 seconden nadat u
de temperatuur heeft ingesteld. Het appa-
raat werkt naar de nieuwe temperatuur
toe.

Tijd wijzigen

De baktijd, met een bereik van 1 tot

60 minuten, kan in stappen van 1 minuut
worden ingesteld. (In het programma
DEHYDRATE van 60 minuten tot en met
24 vur))

Druk op de toets TIME 17. Op het dis-
play knippert de fijd.

Draai de draciregelaar tot de gewenste
tijd wordt weergegeven. Het knipperen
stopt ongeveer 5 seconden nadat u de
temperatuur heeft ingesteld. De nieuwe tijd
wordt overgenomen.



8.4 Programma's
gebruiken

ingesteld. De display stopt dan met knippe-
ren, waarna de nieuwe waarde is overgeno-
men.

AANWUZINGEN:

e let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement 2 aan de bovenzijde
van de binnenruimte niet aanraken en
daar blijven vastplakken.

 SNELSTARTFUNCTIE
Schakel het apparaat vit de stand-bymo-
dus met de toets ¢» 13 in. Door op de
toets &) 18 te drukken, wordt het bakken
met de vooraf ingestelde femperatuur van
180 °C en de vooraf ingestelde baktijd
van 15 min gestart.

Voor een aantal levensmiddelen en typen

bereidingen beschikt het apparaat over

vooraf ingestelde programma's. Wanneer u

een programma kiest, kunt u bovendien al-

h|d de volgende instellingen uitvoeren:
Temperatuur (behalve bij DEHYDRATE)
Gaartijd

1. Bereid de levensmiddelen voor en doe

deze in de frituurmand 5.

Plaats de frituurmand 5 in de pan 9.

Schuif de pan 9 in de behuizing 1.

Druk op de toets ¢» 13 om het appa-

raat in te schakelen.

5. Druk één keer op de draairegelaar 21.
De ledlamp achter REHEAT brandt.

6. Draai de draairegelaar tot de led van
het gewenste programma brandt. Op
het display verschijnt de tijd voor het
gekozen programma.

Mo

AANWUZING: om de temperatuur aan te

passen, drukt u op TEMP. Wilt u de tijd wij-

zigen, dan drukt u op TIME. Zolang de be-
treffende waarde in het display knippert,
kunt u deze aanpassen door de draairege-
laar te draaien. Wacht ongeveer

5 seconden nadat u de juiste waarde heeft
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7. Start het gaarproces door de toets

& 18 in te drukken. Het programma

wordt gestart.

- Op het display verschijnt de restloop-
tijd.

- Temperatuur en restlooptijd kunnen
ook tijdens het lopende programma
worden gewijzigd.

8.5 Gaarproces
onderbreken

AANWUZINGEN:

® 20 minuten na het onderbreken van het
gaarproces zet het apparaat zichzelf in
de vitmodus.

® Een te lange pauze kan namelijk een
zeer negatieve invloed hebben op het
gaarresultaat.

® Bij het programma AIRFRY weerklinkt
om de 5 minuten een geluidssignaal om
u eraan te herinneren de patat frites te
schudden of om te draaien.

U kunt het gaarproces altijd onderbreken,
bijv. om de mate van bruining te controle-
ren.

1. Trek de pan 9 aan de greep 8 uit de
behuizing 1. Het apparaat schakelt bij
het uitnemen van de pan 9 automatisch
uit.

- Het display knippert.

- De gaartijd wordt weergegeven.

- De ventilator stopt tot de pan 9 weer
is teruggeplaatst.

2. Plaats de pan weer in het apparaat. Het
apparaat schakelt automatisch weer in
tot de gaartijd is afgelopen.



of

. Druk kort op de toets @ 18 om het
gaarproces fe onderbreken.

- Het display knippert.

- De gaartijd wordt weergegeven.

. Druk opnieuw op de toets start/pauze
€ 18 om het gaarproces voort te zet-
ten.

8.6 Einde van het

gaarproces

Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, hoort u een ge-
luidssignaal en ziet u End in het display
verschijnen.

U hebt een hittebestendige ondergrond
voor de pan 9 en de frituurmand 5 no-
dig, en een bord of een schaal (evt.
voorverwarmd).

Om de stroomtoevoer naar het appa-
raat te verbreken, dient u na gebruik de
stekker 10 uit het stopcontact te trekken.

. Trek de pan 9 aan de greep 8 uit de
behuizing 1. Plaats de pan 9 op de hit-
tebestendige ondergrond.

. Afbeelding A: schuif de onfgrende-
lingsbeveiliging 6 in de richting van de
pijl.

. Druk op de toets 7 voor het ontgrende-
len van de frituurmand en trek de frituur-
mand 5 naar boven uit de pan 9.

. Plaats de frituurmand 5 op de hittebe-
stendige ondergrond. Doe de gerechten
in het voorbereide bord / de voorberei-
de schaal.

. Laat het apparaat en de accessoires af-
koelen voordat u deze reinigt.

AANWUZING: als bijvoorbeeld de mate
van bruining nog niet voldoet aan uw wens,
dan kunt u het gaarproces handmatig veran-
deren. Schuif de pan 9 met de gevulde fri-
tuurmand 5 weer in de behuizing 1 en start
opnieuw met het gaarproces. Controleer de
mate van bruining na een paar minuten.
Trek de pan 9 daarvoor aan de greep 8 ge-
woon uit de behuizing 1 en plaats deze
daarna weer terug.




8.7 Een overzicht van de programma's

¢ In de volgende tabel staan fundamentele instelhulpmiddelen voor de vermelde levens-
middelen.

Vooraf ingestel-| Vooraf inge-
Programma Gebruik de(::zgli':;:ur (?:leslt:fb::ili:r
bereik) bereik)
REHEAT  Opwarmen (602_0%5@ ( 1568“&”)
ROAST  |Biefstukken/koteletten (602—08(;(?°C) (1 E%gir:in)
BAKE Muffins, gebak en bakproducten (601—52(':(():°C) (1 1%81?:“”)
DEHYDRATE lc-ier\cl)zr:nm(is:;ierl:;]n(jZ};)ypchDr:rr:‘]L{,s) (vaste ?e%;irctuur) (60 m?nu—U r24 u.)
PREHEAT |Voorverwarmen (602—0200(3:‘@) (1 _56%ir;ﬂn)
AIRFRY | Diepvriesfrieten' (601_92(;5 Q| o in'lin)

8.8 Gaartabel

* De gegevens voor temperaturen en tijden in de gaartabel zijn richtwaarden. Afhanke-
lijk van de gesteldheid, de grootte en de hoeveelheid van de levensmiddelen, evenals
hun smaak kunnen de temperatuur en tijd afwijken.

Te garen °C Minuten Optimale. Maximalg

levensmiddel hoeveelheid | hoeveelheid
Friet! 190 30-40 500 g 1400 g
Kippenbouten? 200 30 450 g 1000 g
Groente? 180 15-30 400 g 1400 g
Afbakbroodijes? 180 8 4 stuks 6 stuks
Muffins 150 18 4 stuks 9 stuks
Zalmfilet 200 16 100 g 500 g
Biefstuk? 200 5-20 100 g 500 ¢

De verwijzingen ' betekenen:

': Elke 5 minuten schudden of omdraaien. Bij het programma AIRFRY weerklinkt ter herin-
nering om de 5 minuten een geluidssignaal.

2: Na de helft van de gaartijd schudden of omdraaien.
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9. Recepten

9.1 Gemengde patat frites

met kruidenmayonaise

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten voor de mayonaise

1 eierdooier
1 theelepel mosterd
125 ml zonnebloemolie

1 theelepel fiingehakte peterselie
1 theelepel fiingehakte kervel
1 theelepel citroensap

Zout, peper

Ingrediénten voor de patat frites

250 ¢ zoete aardappelen

250 g vastkokende aardappelen
2 eetlepels zonnebloemolie
Bereiding

1. Om de kruidenmayonaise te maken,
doet u de eierdooier en mosterd in een
hoge beker en mengt u het mengsel
met een staafmixer.

2. Giet tijdens het mengen de olie er lang-
zaam bij tot er een romig, homogeen
mengsel ontstaat.

3. Voeg kruiden toe en breng op smaak met
zout, peper en citroensap.

4. Schil de aardappelen en zoete aardap-
pelen, was ze en dep ze droog.

5. Snijd de aardappelen en zoete aardap-
pelen in reepjes van ongeveer 1 cm dik
en meng ze met de olie in een schaal.

6. Doe de patat frites in de frituurmand.
Let op de maximale vulhoogte. Indien
nodig frituurt u het in twee keer.

7. Stel de waarden 25 minuten en
200 °Cin.

8. Verlaag de temperatuur na 15 minuten
tot 180 °C en schud de patat frites
goed om.

9. Zout de patat frites en serveer met de
kruidenmayonaise.

9.2 Saucijzenbroodjes

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

8 worstjes (bijv. Frankfurter
of Weense worsties)

1 pak bladerdeeg
Zout en peper

2 eetlepels mosterd

2 eieren

Bereiding

1. Rol het bladerdeeg op een met bloem

bestoven werkblad uit.

2. Snijd de worstjes in 4 cm lange stukjes.

3. Bestrijk het vitgerolde bladerdeeg met
mosterd en breng het op smaak met pe-
per en zout.

4. Snijd het deeg in 3 cm brede reepjes.

5. Wikkel de worstjes in het bladerdeeg
zodat ze aan de zijkanten iets vitste-
ken.

6. Klop de eieren los en bestrijk het bla-
derdeeg ermee.

7. Druk de uiteinden van het bladerdeeg
stevig aan.

8. Doe de worstjes in de frituurmand. Let
op de maximale vulhoogte. Indien no-
dig frituurt u het in twee keer.

9. Naar smaak en mate van bruining bij

200 °C ca. 12 - 15 minuten uitbakken.



9.3 Gebakken camembert
met veenbessen

Ingrediénten voor 4 porties

AANWUWUZING: controleer helemaal aan

het begin of de 4 camemberts heel naast el-

kaar in het fritturmandje passen. Anders
kunt u de camemberts in 2 keer frituren.

Ingrediénten

4 camemberts (elk fot maxi-
maal 150 g)

2 eieren

2 eetlepels slagroom

6 eetlepels paneermeel

4 eetlepels veenbessen uit een pot

Naar wens zout en peper

Bereiding

1. Klop de eieren los met de slagroom en

breng ze op smaak met peper en zout.

2. Doe het paneermeel in een diep bord.

3. Trek de afgekoelde camembert (in zijn
geheel of in vieren) door het eimengsel
en rol deze vervolgens door het pa-
neermeel tot het paneermeel de kaas
strak omhult.

4. De stukken camembert bij 200 °C
ca. 5 - 10 minuten goudbruin uitbak-
ken.

5. Serveer de camembert met enkele
veenbessen.
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9.4 Gevulde tomaten

Ingrediénten voor 4 porties

AANWUZING: cfhankelijk van de grootte
van de tomaten kan het zijn dat ze niet alle-
maal tegelijk in de frituurmand passen. Doe
het in dat geval nog een keer over met de
resterende tomaten.

Ingrediénten

12 eetlepels  olijfolie

12 middelgrote tomaten
4 teentjes knoflook

2 bosje gladde peterselie

4 plakjes geroosterd brood (normaal
formaat)

1 theelepel zout

4 snufje peper

80 g vers geraspte Parmezaan-
se kaas

Bereldmg

Was de tomaten, verwijder de steeltjes
en snij het topje eraf.
2. Schep de vruchten er voorzichtig met
een lepel vit en laat het ondersteboven
in een zeef vitlekken.
Pel de knoflook.
Was de peterselie en droog deze.
Verscheur nu het geroosterde brood en
plaats deze in een blender met de res-
terende olie, knoflook, peterselie, zout,
peper en Parmezaanse kaas.
Alle ingrediénten fijnmaken.
Doe de vulling in de tomaten.
Leg de tomaten in de frituurmand.
Eerst op 180 °C voor ca. 10 minuten,
vervolgens op 140 °C nog 5 minuten
gaar laten worden.

oo
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Tip: bij het zonder topje garen van de foma-
ten wordt de vulling aan de bovenkant bruin
en knapperig.

Als u tijdens het garen de topjes op de toma-
ten plaatst, wordt de gaartijd met ongeveer
3 minuten verlengd en blijft de vulling zacht.



9.5 Falafel van
kikkererwtenmeel

Ingrediénten voor 4 porties
AANWUZING: let op de maximale vul-

hoogte. Indien nodig frituurt u het in twee
keer.

Ingrediénten

240 g kikkererwtenmeel
240 ml water

8 eetlepels olijfolie

4 teentjes knoflook
2 sjalotten

2 bosjes peterselie

1 theelepel zout

3 theelepels  komijn

1 theelepel bakpoeder
Een beetje citroensap

Bereiding

1. Was en droog de peterselie, pluk de
blaadjes eraf en hak ze zeer fijn.

2. Pel en snipper de sjalot en de teentjes
knoflook en snijdt ze in dobbelsteen-
ties.

3. Peterselie, sjalotten, knoflook, kikker-
erwtenmeel, komijn, bakpoeder en
zout met elkaar vermengen.

4. Breng water aan de kook en voeg het
geleidelijk aan het meelmengsel toe.

Verwerk alles tot een gelijkmatig en re-

latief stevig deeg.

5. Llaat het deeg 15 minuten rusten.

6. Kneed er vervolgens 1 eetlepel olijfolie
en een beetje citroensap door.

7. Vorm met natte handen balletjes van
het deeg ter grootte van een walnoot
en plaats deze naast elkaar op het in-
zetstuk van de frituurmand.

8. Laat de falafel eerst bij 180 °C gedu-
rende ca. 6 minuten garen. Vervolgens
op 200 °C nog 4 minuten gaar laten
worden.

9. Doe nu 7 eetlepels olijfolie in een
schaal en schep de falafel er voorzich-
tig doorheen.

10. Leg de falafels terug op het inzetstuk en
frituur ze op 200 °C gedurende ca.

6 minuten, tot ze goudbruin zijn.

9.6 Zalm in pakjes

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

250 g vastkokende aardappelen

100 g verse spinazie

1 sjalot

1 teentje knoflook

1 eetlepel olijfolie

300 g zalmfilet (zonder huid)

1 takje peterselie

1 takje basilicum

1 eetlepel kappertjes

2 eetlepels zachte boter

1 onbehandelde limoen
Zout, peper

Bere:dmg

Schil de aardappelen, was ze, kook ze
in kokend gezouten water, laat ze uit-
lekken en snijd ze in dunne plakjes.

2. Mack intussen de spinazie schoon,
was deze en goed uit laten lekken.

3. Pel de sjalotjes en de knoflook, snijd ze
in kleine blokjes, plaats ze in een pan
met de olie en bak ze tot ze glazig
zijn.

4. Voeg de spinazie toe en bak deze kort
tot de bladeren slinken. Haal vervol-
gens de pan van het vuur en zet hem
opzij.

5. Spoel de zalm af, dep hem droog en
snijd hem in twee stukken.

6. Was de peterselie en basilicum, schud
ze droog en hak de blaadjes fijn.

Laat de kappertjes vitlekken en hak ze
grof.
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8. Kneed de kappertjes en gehakte krui-
den met de boter.

9. Was de limoen met heet water, dep
hem droog en snijd hem in plakjes.

10. Leg twee grote stukken bakpapier neer.

11. leg de aardappelschijfies in het mid-
den en bestrooi ze met peper en zout.
Leg de spinazie en zalm erop.

12. Verdeel de kappertjesboter in vlokken
over de zalm en beleg deze met schijf-
ies limoen.

13. Vouw het papier over de ingrediénten,
sluit de zijkanten goed dicht en plaats
de pakjes naast elkaar in de frituur-
mand.

14. Op 200 °C gedurende ca. 20 minuten
laten garen.

15. Verwijder vervolgens het papier en ser-

veer het gerecht onmiddellijk.

9.7 Spiesjes van courgette
en aubergine

Ingrediénten voor 4 porties
AANWUZING: let op de maximale vul-

hoogte. Indien nodig frituurt u het in twee
keer.

Ingrediénten

Y2 theelepel peper

Y2 theelepel piment

Y2 theelepel koriander

Y2 theelepel gedroogde tijm
V2 theelepel gedroogde oregano
1 theelepel zout

50 ml olijfolie

2 aubergines

2 courgettes

2 vien

Houten spiesjes
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Bereldmg

Meng de kruiden, specerijen en olie in

een schaal.

Snijd de courgettes en aubergines in

2 cm dikke plakjes en snijd de uvien in

vieren.

3. Voeg de groenten toe aan het kruiden-
en oliemengsel.

4. Wissel de groenten af op de spiesies.

5. Laat de spiesjes gedurende 15 minuten
op 200 °C garen. Na de helft van de
baktijd draai de spiesjes.

N

9.8 Minipizza met ham en
rucola

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

1 pak pizzadeeg

1 blik gezeefde tomaten

200 g mozzarella

1 bosje rucola

100 g Serranoham
Olijfolie

Zout, peper en oregano

Bereiding

1. Rol het pizzadeeg uit op een met

bloem bestoven werkblad en steek er

rechthoeken uit die 1 cm kleiner zijn

dan de oppervlakte van de frituur-

mand.

Prik lichtjes in het deeg met een vork.

Snijd de mozzarella in dunne plakies.

Bestrijk het deeg met de gezeefde to-

maten, breng het op smaak met zout,

peper en oregano en beleg het met de

plakjes mozzarella.

5. Bak de pizzastukken in porties op
180 °C gedurende ca. 7 minuten.

6. Verdeel de Serranoham over de stuk-
ken en bak ze nog eens 3 - 5 minuten.

7. Wanneer de pizza aan de randen licht
bruin wordt, verwijdert u de stukken en
verdeelt u de gewassen rucola erover.

howd



8. Besprenkel de minipizza's met een be-
efie olijfolie en serveer ze.

Tip: al naar gelang de dikte van het deeg
heeft de pizza 1 - 2 minuten langer of korter
nodig.

9.9 Gemarineerde
chickenwings

Ingrediénten voor 2 personen

Ingrediénten
Ca. 8 kippenvleugels
1 - 2 theelepels zout

1 - 2 theelepels paprika

Ingrediénten voor de marinade

6 eetlepels zonnebloem- of koolzaad-
olie

6 eetlepels Sweet'n Hot chilisaus

4 eetlepels tomatenketchup

4 eetlepels azijn

1 - 2 theelepels chiliviokken

Bereiding

1. Vermeng alle marinade-ingrediénten in
een grote schaal.

2. Voeg de kippenvleugels toe aan de
schaal en vermeng ze met de marina-
de.

3. Llaat de stukken kip ongeveer 1 uur in
de marinade trekken.

4. leg de kippenvleugels naast elkaar in
de frituurmand en stel deze in op
190 °C en 15 minuten in.

5. Draai de kippenvleugels na de helft
van de baktijd om.

6. Controleer de kippenvleugels aan het
einde van de baktijd en haal ze eruit
als u fevreden bent.

Tip: tip Wie de kippenvleugels graag knap-

periger wil, kan ze vervolgens op 200 °C
nog 5 minuten verder laten garen.

9.10 Chocoladetaartjes met
zachte kern

Ingrediénten voor 8 taartjes

AANWUZING: u kunt in één keer
4 taartjes bereiden.

Ingrediénten

759 pure chocolade
3 eieren

759 boter

75¢g suiker

50¢g bloem
Bereiding

1. Hak de chocolade fijn en smelt hem in
een waterbad.

2. Voeg de boter toe en laat ook deze
smelten.

3. Klop de eieren en suiker schuimig.

4. Zeef de bloem over het mengsel en
roer fot een glad deeg.

5. Spatel het chocolade-botermengsel er-
doorheen.

6. Giet het beslag in muffinvormpjes en
plaats ze in de frituurmand. Plaats dit
in het voorverwarmde apparaat.

7. Stel de temperatuur op 180 °C en de
gaartijd op 5 - 6 minuten in.

8. Bak de chocoladetaarties en geniet er
warm van.



10. Reinigen

& GEVAAR voor brandwonden!
© Laat het apparaat afkoelen voordat u
dit verplaatst of reinigt.

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 10 uit het stopcontact
voordat u de heteluchtfriteuse reinigt.
© De heteluchtfriteuse mag niet in water
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

AANWUZING: let erop dat er na het af-
drogen nog waterdruppels in holle ruimtes
kunnen zitten. Laat alle onderdelen volledig
aan de lucht drogen.

Accessoires
* Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

¢ De fritturmand 5 mag in de vaatwasmo-

chine.

AANWUWZING: u kunt deze onderdelen

ook met de hand met warm water en afwas-

middel afwassen. Spoel grondig met schoon
water na.

*  Week ingebrande voedselresten van te-
voren in.

® Reinig de pan 9 met de hand met warm
water en afwasmiddel. Spoel grondig
met schoon water na.

¢ laat alle onderdelen volledig drogen
voordat u ze opbergt of opnieuw ge-

bruikt.
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Behvizing

® Veeg de behuizing 1 aan de buitenzij-
de af met een bevochtigde doek met
een beetje mild schoonmaakmiddel.

¢ Droog deze af met een theedoek.

Binnenruimte

1. Reinig de binnenruimte met een zachte
spons, een beetje water en mild schoon-
maakmiddel.

2. Wis meerdere keren met een vochtige mi-
crovezeldoek na, die u tussendoor uit-
spoelt en uvitwringt.

3. Droog deze af met een theedoek.

11. Bewaren

¢ Voor u de heteluchtfriteuse opbergt ...
.. moet de stekker 10 uit het stopcon-
tact worden getrokken,
.. moet het apparaat afgekoeld zijn; en
.. moeten alle onderdelen volledig
droog zijn.
e Wikkel het aansluitsnoer 10 rond de
kabelopwikkeling 11.



12. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide
producten mogen niet met het normale huis-
vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elekiri-
sche en elekironische apparaten worden af-
gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

13. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Storing Mogelijke oorzaken/

maatregelen
® Isde stroomvoorziening
2
Geen functie gewaarborgd? .
¢ Controleer de aanslui-
ting.

* Was de hoeveelheid te

Gerechten na groot of waren de stuk-

de aanbevo- ken te dik@
len tijd nog |® Was de temperatuur of
niet klaar de baktijd te laag inge-

steld?

® Zijn er levensmiddelres-
ten aanwezig op het
verwarmingselement 2
die bij het opwarmen
verbranden? De frituur-
mand 5 mag niet hoger
dan de markering
MAX 4 worden ge-
vuld.

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

® Hetapparaat warm niet
meer (warm genoeg)
op. Trek de stekker voor
een paar minuten uit
Weergave het stopcontact. Als de
van E1, E2 of
foutcode daarna nog
E3 S
steeds te zien is, moet
het apparaat door een
deskundig persoon wor-
den gerepareerd.
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14. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

Model:

SHFD 2150 B1

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

Veiligheidsaarde

Verbruik in uit-

stand: =05W
automatische wis- .
sel naar vitstand: |~ 20 min
Beschermings- |

klasse:

Vermogen: 2150 W

Gepriifte Sicherheit (geteste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).
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Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.



15.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garanﬁevoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.

Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 484648 2501 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

* Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatije, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 484648_2501
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 484648_2501
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A®® | cverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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Emokomrnon

MAX

MepiBAnua

AvTtioTaon (oTnv €mavw TTAEUPd TOU E0WTEPIKOU XWPOU)
006vn kai 1Tedio xeIpIouoU

2nuad yia Tn PéyioTn oTAbun TTARPWONG Tou KaAabiou TnyaviopaTog
(n péyioTn oT1a0UN TTARPWONG gival 5,2 Aitpa)

KaAdBi Tnyaviopatog

Ac@dAcia

MAAKTPO yia atTac@dAion Tou KaAaBiou TnyaviopaTog
Aapr Tou KaAaBioU Thyaviopatog

Tnyavi, edw padevetal To uypd atrd 10 YACIUO

KaAwdio NAEKTPIKAG oUVOEDNG UE PIG TPOPOBOTiag
AtrooTaTng pe didragn mepiEANigNG KaAwdiou

Avolyua e§6dou aépa
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

uyxapnTApia yia TNV ayopd TngG véag oag
@pITélag Bepuol agpa.

Na Tov ao@aAr] xeipIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO CUVOAO duvaTOTHTWY
TOU:

* [Mpiv amwé Tnv mpwTn B€0on o€ Acl-
Toupyia, S10BACTE TTIPOCEKTIKA QUTEG
TIg 0dnyieg XpARong.

¢ TnpAOTE OTTWOBNTIOTE TIG UTTOBEISEIG
aoc@aleiag!

¢ H xprion Tng oUOKEUNG EMITPETTETAI
HOVO UE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
TAI OTIG TTOPOUOEG 0BNnyYieg XpRong.

¢ ®uAdsTe autég TIg 0dnyieg XpARong
YIO HETETTEITA AVOQOPU.

* Av XpelaoTEi va TTAPOSWOETE TN OU-
OKEUN O€ TPIiTOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTapoUceg odnyieg XpnRong.
O1 08nyigg xprong amoreAolv ava-
OO TTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>0G EUXOPOOTE VA aTTOAQUOETE TN XPNON
NG véag aag epITECag Beppou aépal

2U0uBoAa orn ouokeun
To oupBoAo auté oag TpoeIdoTrolE]
A VO UNV OKOUMTTATE TNV KOUTA £TTI-
paveia.
Il To cUuBoAo anuaivel TTwG Ta UAIKG
Qf ME TN ofpavon autr] dev HETABAN-

Aouv oUTE TN yeuon oUTe TNV OGN
TWV TPOYIiwWV.
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2. Evoéedeiyuévn xpnon

H @piTéla Bepuou aépa TTpoopileTal yia 1o
payeipepa TPOPidwY o€ KauTd aépa o€ Bep-
Hokpaaieg pExpl To avwtepo 200 °C.

H @pitéla Bepuou aépa gival oxediaopévn
yia oikiaki xprion. H xprion 1ng ¢pitédag
OepuoU aépa ETITPETTETAI HOVO € ECWTEPI-
KOUG XWPOUG.

ATtrayopeUeTal n Xprion TnG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauevouegvn kakn xpnon
H @piTéla Beppol agpa dev ival KATGAANAN
yla TO ZEOTAUA UYPWV.

3. Ymodciésic aocpaAciag

lMposidomoInoeic
211G TTapouoeg odnyieg xpriong Xpnoiyo-
TTOI0UVTAI, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol aKOAOUBEG
TTPOEIBOTTIOINCEIG:
KINAYNOZ! MeydAog kivduvog: n
Mn TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINCNG
pTTopEi va odnynoel o BAARES TNG
OWUOTIKAG AKEPAIOTNTAG KAl TNG
Qwng.
MPOEIAOMOIHZH! MéTpiog kivouvog: n
MN THPNON TNG TTPOEIBOTIOINCNG UTTOPE Va
TTIPOKAAEDEI TPAUNATICUOUG 1] COBAPES UAI-
KEG CnIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un TApnon
TNG TTPOEIBOTTOINONG UTTOPEI VO TTPOKAAEDEI
eAa@pPOUG TpauPaTIoOPoUG i UNIKEG NUIEG.
YNOAEI=H: 6¢uaTta kai I81aITEpOTNTEG TTOU
TPETTEl va AapBAveTe uTTOWn OTaV XEIPile-
OTE Tr OUOKEUN).



Oodnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia
® H ouokeur auTh PTTopEi va XpnoioTroinei ammo aidid nAikiag
avw Twv 8 £TWV, KABWG Kal aTTO ATOUA JE HEIWPEVEG CWHATIKEG,
aloONTAPIES 1 BIAVONTIKES IKAVOTNTEG /KAl ATTO ATONA XWPIG
guTTEIpia f/Kal yvwaon pévo edv emPBAETTOVTAI 1] KABOdnyouvTal
Y10 TRV aO0QOAR XPriON TNG CUCKEUNG KAl £XOUV KATAVONOEI TOUG
KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPON TNG CUOKEUNRG auTnc. H ouokeun
OEV EMTPETTETAI VA XPNOIYOTTOIEITAI ATTO TA TTAIBIA WG TTAIXVIOI.
Aev emTPETTETAI O KABAPIOWOS Kal N ouvTpnon XprRoTn ammoé
TTaIdId, EKTOG Kal av €ival Avw Twv 8 ETWV Kal ETTOTITEVOVTA.
© KpaTtAoTE HOKPIA aTTd TN CUOKEUN Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong Ta TTaIdIA NAIKIOG KATW TwV 8 ETWV.
© Ze repiTrTwon AavBaouEvwy XpHoewV UTTOPE va TTPOKANBouv
TPAUUATIOWOI.
® Mnv aKOUUTTATE T KAUTA JEPN TNG CUOKEUNG OTTWG TT.X.
A TO Avolypa €000V aEpa OoTNV oW TTAEUPA. AKOUUTTATE
TO KOAAOI Tnyaviopatog poévo atrd mn Aapn).
® Katd 1o Tnydvioua diageuyel atro 1o dvolyua €€6dou aépa Kau-
TOC aTUOG. Mn BddleTe Ta XépIa OTOV ATHO.
©® Orav utrooTei BAGPRN 10 KAAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUCKEUNG QU-
TAG, QTTAITEITAI N AVTIKATAOTACN ATTO TOV KATOOKEUAOTA A atTd
T0 0€pPIG A ATTO KATTOIO ATOMO PE TTAPOUOIa TTPOCOVTA, WOTE VA
atrogpeuxBouv ol Kivduvol.
© AtrayopeUeTal 0 KABAPIOPAOG TWV AVTIOTACEWV PE BPEYUEVO TTAVI.
® H ouokeur auTr) dev TTpoopiCeTal yia Trn AEIToupyia e EEWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN ) ME EEXWPIOTO oUCTNUA THAEXEIPICUOU.
®© AuTr n ocuokeun TTPOOPICETAI ETTIONG YIA XPAOTN O€ VOIKOKUPIA KAl
O€ OUVONKEG TTOPOUOIEG JE AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG YIA TTA-
paéaypa
. O€ Koqueg TIPOCWTTIKOU KATAOTANATWY, YPAPEiWV Kal AA-
AWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
... OE QYPOIKIEG,
.. aTTo TTEAATEG EEVODOXEIWYV, TTAVOOXEIWV Kal GAAWY Xwpwv dla-
Hovn,
. O€ TTAVOIOV JE TTPWIVO.
® /\GBETE uTTOWN TO KEPAAAIO yIa TOoV KaBaploud (BAETTE “Kabapi-
OMOG” ogAida 112).
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A KINAYNOZ yia raidia!

O}

®povrioTe WOTE Ta TTAIBIG VA UNV UTTO-
pouv TTOTE va TPARAEoUV TNV KauTr @pI-
T€Ca Beppol agpa TTPog Ta KATW (TT.X.
o116 TO KaAWwdIo TpoPodoaiag). Ta
eykavpaTa gival emmkivouva yia 1n dwr!
Ta uNikd cuokeuaaiag Oev gival TTaIdIKO
Traixvidl. Ta Taudid amayopeueTal va
TTAiCOUV PE TIG TTAAOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtatal kivduvog acpuéiag.

KINAYNOZ yia kai amo karol-

Kid1a kai {wa skusrdAAsuong!
Ol NAEKTPIKEG OUOKEUEG UTTOPET VO
atroTeAéoouV TTNyr KIVOUVWY YIa KOTOI-
Kidla kai {wa ekueTdAAeuong. Ta {wa
JTTOPEl EKTOG AUTOU Va TTPOKAAECOUV
{nuia otn cuokeun. MNa Tov Adyo autd
TIPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
HOKpPIG atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

A KINAYNOZ yia mouMid!

®

Ta TouAIG avaTTvéouv TTIo Ypryopa, Oi-
auoIpalouv JIOPOPETIKA TOV aépa OTO
OWa Toug Kal gival TTOAU PIKpOTEPQ
atré Tov avBpwTtro. Mtopei eTTopévwg
va gival TToAU €TTIKIVOUVO yia Ta TTOUAIG
Va €I0TTVEUCOUV OKOUN Kal EAAXIOTEG
TTO0OTNTEG KATTVOU TTOU dnuIoupyoU-
VTal KOTA TN AEIToupyia auThg TG Ou-
okeung. OTav xpnoIYOTIOIEITE QUTH TN
OUOKEUN Oa TTPETTEI VO ETOQEPETE TA
TTOUAIG 0€ KATTOI0 GAAO DWATIO.

KINAYNOZX nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!
[MNpooTatéyTe T CUOKEUN ATTO UYypaTia
Kal vePO TTou OTACEl 1] WekAZeTal.
Atrayopeuetal n BUBIoN TNG CUOKEUNG,
TOU KOAWdIiou NAEKTPIKAG oUVOEONG Kal
TOU @IG TPOPOdOGiag o€ vepd 1 GAAa
uypd.
2€ TTEPITITWON TTOU EIOXWPNOEI UYPO
OTn OUCKEUR, AQaIpECTE AUECWG TO PIG
TPpOopodoaTiag. Mpiv atrd TNV €K VEOU

98 GPR

©

0éon o€ Aeitoupyia avaBéoTe Tov €Aey-
XO TG OUOKEUAG.

2.€ TTEPITITWON TTOU N CUCKEUR TTECEI
Héoa OTO VEPD, ATTOOUVOEDTE APECWGS
TO QIG TPOYOBOUTIAG KAl PHETA POVO
BydaATe Tn ocuokeun aTod TO vePOS. Av
OupBei KATI TETOIO0, PN XPNOIUOTIOIEITE
TIAéOV TN OUOKEUR, TTApA dWOTE TN YIa
EAeyX0 O¢€ éva CEIBIKEUPEVO KEVTPO
ETTIOKEUWV.

Mn xelpiCeaTe TN GUOKEUN PE Bpeyuéva
XépIa.

A KINAYNOZX nAekrpomAnéiag!

©®

Mn B€1eTe TN OUOKEUN O€ AsIToupyia, av n
idla n ouokeun A To KAAWBIO NAEKTPIKAG
ouvdeoNG TTAPOUCIAZOUV EPPAVEIS -
MIEG A OV N CUOKEUT) £XEI TIPONYOUNEVWG
TETEI KATW.

Edv xpnoiyotroigite KAAWBIO TTPOEKTA-
ong, TTIPETTEI VA ETTOPKET yIA TA TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKA QUTAG TNG CUCKEUNG.
Mn ocuvdéeTe TN CUOKEUR O€ TTOAUTTPI-
€o. Kari 1éto10 Ba pu1TOpoUcE va TTPOKO-
Aéoel uTTEPPOPTWON.

MepdoTe 10 KAAWDIO NAEKTPIKNG OUVOE-
ongG UE TEToloV TPATTO, LWOTE VA PNV UTTdp-
X€l Kivduvog va To TTOTACEI KAVEiG, va
EUTTAQKEI O€ QUTO A va OKOVTAWEI ETTAVW
TOU.

2UVOEETE TO QIG TPOPODOGIAG JOVO OE
KOTAAANAQ eykateaTnuévn, TTPocoRdoi-
un Tpifa oouko, TNG OTToIaG N TAoN
QVTIOTOIXEI OTNV TACN TTOU avaypAa@eTal
oTnV Tvakida TutTou. H Tpida TTpéTTel
va guveyicel va gival TTpooBAaaiun ako-
MN Kai Yetd tn ouvdean.

PpovTioTe WATE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG oUvOEONG VA NV UTTooTEl {NUIEG
atmd aiXUNPEG aKUEG A KAUTA onpeia.
Mnv TUAiyeTe TO KAAWSIO NAEKTPIKAG
ouvdeong yupw atrd Tn OUCKEUN.
Katd tnv ToTmoB£TNon Tng GUOKEUNG
PPOVTIOTE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG



ouUvdEONG VA PNV HAYKWOEl i} UTTOOTEI

ouveAIyn.

AKOUN Kal JETA TNV ATTEVEPYOTTOINCN N

OUOKeUN B¢V gival EVTEAWG OTTOUOVWE-

vn atro 10 NAEKTPIKO dikTuo. MNa va 10

ETMTUXETE QUTO, ATTOOUVOEDTE TO QIS TPO-

podooiag atd Tnv Tpia.

[Na va ByaAeTe 10 QIG TPpOPOdOTiag aTrd

TNV TTPIa, TPaBATE TTAVTA aTTO TO PIG

Tpopodoaiag, TToTé atrd T0 KAAWSIO

NAEKTPIKAG oUVOEDNG.

ATTOOUVOEDTE TO QIG TPOPODOTIAg aTrd

v TIpia:

- MeTd atrd KABe xprion

- O€ TIEPITITWOTN TTOU TTAPOUCIACTEN
BAGBN

- OTav deV XPNOIKOTIOIEITE TN GUOKEUN

- TIPIV OTTO TOV KABAPIOUO TNG CUCKEU-
ng

- O€ TTEPITITWON KATAYidag

Mpog atrouyr| KIVOUVWY, unv TTpayua-

TOTTOIEITE GAAQYEG OTO TTPOIOV. AvaBé-

OTE TIG ETTIOKEVEG O€ ECEIDIKEUPEVO

KEVTPO ETTIOKEUWV I OTO KEVTPO TEPPIG.

& KINAYNOZ mrupkayidag!

O}

O}

MoT€ unv a@AVETE TN CUOKEUR OUVOE-
Oepévn XWPIG va TNV TTAPAKOAOUBEITE.
Emmitnpeite Travta TN @pItéda Bepuou
aépa Kata TN Acimroupyia. ‘ETol 6a ava-
YVWPIOETE VWPIG aouvnBIOTEG HUPpW-
d1€6 1] acuvnBioToug BopuURoug Kai
TUXOV TTpoBAARuaTa.

Mnv KaAUTITETE TTOTE TN CUOKEUN 1) INV
TNV ATTOBETETE TTOTE O€ MAAAKA QVTIKEI-
Meva (TT.X. O€ TIETOETEG).

BeBaiwBeite o1 uTtdpyel EAEUBEPOG XW-
POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.

Mn xpnoipoTroigite TN QPITECa Beppol
aépa akpIBWG KATW atrd KpePAoTA pa-
@10, TTPICEG TOIXOU Kal KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XapTI& A TTapOpoIa EUQAEKTA
QVTIKEIPEVO.

JAN

®© MnV OKOUMTTATE TIG KAUTEG ETTIQAVEIEG

© Aeitoupyeite Tn @piTéa Beppol agpa

QATTOKAEIOTIKA Kal JOVO o€ pia oTabepr,
eTTiTTedn, avTioAiodNTIKY, OTEYVH Kal un
€UQAEKTN ETTIPAVEID EPYOTIAG, YIA VA
ATTOPUYETE EVOEXOUEVN AVATPOTIN A
oAigBnon Tne.

KINAYNOZ rpauuariouou
amo éykauual

TNG CUOKEUAG KAl TOU ECWTEPIKOU XW-
pou. XpnoiyoTroinoTe yavTia ¢oupvou
) TTavid koudivag.

AQACTE TN GUOKEUN VA KPUWOEI TTAN-
pPWG, TTPOTOU TNV KaBapioeTe A aTrodn-
KEUOETE.

Mn UETAKIVEITE 1) HETOPEPETE T PPITECT
Beppol aépa, 600 eival EVEPYOTTOINUE-
vn.

TMPOEIAOINOIHZH yi1a uAikég {nuiég!
© XpnoIPoTToIEiTE JOVO YVroIa EEAPTHUATAL.
®© Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUT TTOTE

TIAVW O€ KAUTEG ETTIQPAVEIES (TT.X. PATIO
Koudivag) | kovTa o€ TTNYEG BepudTNTAG
1 avoIXTA QWTId.

Mpooégte woTe Ta aynTd va unv
QAKOUUTTOUV TNV KOUTH aQvTigTacon oTnv
ETTAVW TTAEUPA TOU ECWTEPIKOU XWPOU
KOl KOANAOOUV EKEi.

Mn XpnoIUOTTOIEITE QIXUNPEA HECT K-
BapiouoU 1 Yéoa KaBapIGHOU TTOU Xa-
pPAooouy.

H ouokeun d106€Ter avtioAioBNTIKG
TTAQOTIKG TTodapdKia. ETreidr) Ta £mi-
TTAQ gival eTTevOedUpEVA PE PIa HEYAAN
TTOIKIAIQ BEPVIKIWV KOl TTAOCTIKWY Kal
uttoBdAAovTal o€ eTTeepyaaia e dla-
POPETIKA PETQ PPOVTIOAG, OEV PTTOPET
va aTTOKAEIOTEN TEAEIWG, OTI KATTOIQ ATTO
QAUTA T UNIKG TTEPIEXOUV GUOTATIKA, TO
oTToia YTTOPOUV va TTPocBAAAouv Kal
VO QOUCKWOOUV Ta TTAACTIKA TTodapd-
KIa. TOTTOBETOTE EVOEXOUEVWG HIa
avTioANigBnTIkr Bdon KATw atrd TN CU-
OKEuUn.
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@pITEda Beppou aépa
Tnyavi 9
KaAdB1 Tnyavioparog 5
TAfpeIg 0dnyieg Xprong
(oT0 d10diKTUO)
1 olUvTopeg 0dnyieg (ouvodelouv Tn Gu-
OKEUR)

4. 2uvoAo mapadoong
1
1
1
1

5. 0©éon oc Asitoupyia

*  AgaipéoTte 6Aa TO UAIKG CUOKEUATIAG.
I3iwg 0 ECWTEPIKOG XWPOG TTPETTEI
va gival amroAUTwG £AelBepOG aTTO
UTTOAEIMPOTO CUCKEUATIOG OTTWG YIa
TMaPASeIypa KOpUATIa QEAIJOA.

& KINAYNOZ mrupkayidg!

21NV TTicw TTAEUPA TNG CUOKEUNG UTTAPXEI
TO Avolypa £€6dou aépa 12 kal 0 aTrooTd-
NG 11. AT 10 dvolypa €€6dou aépa dia-
@euyel Katd TN Asitoupyia KauTég aTPOG.

7
12 7
1" 7‘ 8 —

® Mnv KaAUTITETE TTOTE TO Avolyua £600U
aépa 12.

® Mn xpnoigoTtroleite TN @PITECD BepuoU
aépa akpIBWG KATW atd KpeEPAoTA pa-
@10, TTPICEC TOIXOU Kal KOVTA O€ KOUPTi-
VEG, XAPTI& ) TTApOUOoIa EUPAEKTA
QVTIKEIPEVO.
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© BeBaiwBeite 0TI UTTAPYXEI EAEUBEPOG XW-

POG 0€ OAEG TIG TTAEUPEG Kal TTAVW aTTo
TN OUOKEUN.

Eikova A:

1.

2.

3.

ATTOPOKPUVETE TO TNYAvI 9 aTd Tn Aa-
Br) 8 amd 1o TepiBAnua 1.

>UpeTte TNV aopdAcia 6 pe Tn Qopd Tou
BéAoug.

[MNaTAoTE TO TTAAKTPO 7 yIa TNV amac@d-
Aion Tou kaAaBioU TnyaviopaTtog Kai
QVAONKWOTE TO KAAGBI Tnyaviopatog 5
o1ro 70 TNYAVI 9.

YMNOAEIZH: katd tTnv TpwTn Acitoupyia
PTTOpPEl va UTTAPEEl YO JIKPT TTOoOTNTA KO-
TTVoU Kal eAa@pid dnuioupyia oopAg. Autd
o@eiAeTal 0T UAIKG OUVOPUOAGYNONG OTnv
avTioTaon 2 kai dev TTPOKEITAl YIa OPAAUA
Tapaywyng. PpovTioTe yia £TTAPK agpl-
Ouo6 TOU XWwpou.

AaipéaTe TIG PePBpdveg TTpoaTaciag
Kal TIG aUTOKOAANTEG TaIvieg atrd Th Ou-
OKEUN, Ox1 OJwG TNV TTivakida TUTToU
OTNV KATw TTAEUPd TNG CUCKEUAG.
EAéy&re av utradpyouv Kai gival aBikTa
OAa Ta eapTtrpara.

KaBapioTe Tn ouokeur kal 6Aa Ta e€ap-
TAMATA TTPIV aTTO TV TTPWTN XPHoN
(BAETTe “KaBapiopog” oeAida 112).
TotroBeTrOTE TN CUCKEUN TTAVW O€ JIa
OTEYVN, ETTITTEDN, AVTIOAIGONTIKA KOl
BepuodvToxn Baon.

TotroBetr|oTE TO PIG TPOPOdOTiag 10 o€
Hia TTpida TTou avTIOTOIXE OTO OTOIXEID
TTOU avaypda@ovTal oTnV TTIvakida TU-
TTou. H TTpida TTpéTTEl VO ouveyidel va ei-
vail TTPocRAciun Kal HETA TNV
gvepyotroinon.



13
14

15

16
17

18
19
20
21

Emiokorrnon mediou xeipiouou kai oéovng
13 14 15 16 17 18
°Cc
D6 aEp’e amm’e min l 9
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ @® AIRFRY j
|
21
[0) Evepyotroinon/atrevepyotroinon
TEMP [latAorTe, yia va pmmopéaete va aAAGEeTe Tn Beppokpaaia, n évoeign avafo-
oBRAvel
>1nv 086vn epavifovTal ol TIUEG TNG BEPUOKPATIag Kal TOU XPOVOU Payel-
péparog
°C AvdaBel, étav epgaviletal n Bepuokpaacia.
TIME MatroTe, yia va pmropéaeTte va aAAGEETE TOV XPOVO PAYEIPEPATOG, N EVOEIEN
avapoofrvel
D) Nermoupyia évapéng/mavon
min AvdéBel, 6Tav epgaviletal o xpovog.
6 Tpoypdupata (BAETTe “Ta TTpoypdupaTa pe pia patid” oehida 106)
MepioTPOPIKOG BIOKOTITNG:

- TIATACOTE, YIO VO QVOIEETE TO PEVOU YIa TNV ETTIAOYR TTPOYPAUUATOG. TO
LED triow a6 to REHEAT avdaBel. Me 1TepioTpo®r avoiyouv Ta TTpo-
ypauuara. To avappévo LED &eixvel To etmAeypévo TTpdypauua.

- TTEPIOTPEWTE, YIa va GAAGEETE TN Bepokpaaia f Tov xpdvo, pévo otav
avapoafrivouv ol TIyEG aTnv 084vn.
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7. Mikpog odnyog
Tnyaviouarog

lposroipacgia Twv TpoQiwv

*  OAa 1a Tpd@Iua TTPETTEN VA gival 600 TO
duvaTdv TTI0 GTEYVA YIA TO TNYAVIOUA.
2TEYVWOTE TO UAIKO TnyaviopaTtog i
QQAIPECTE TOV TTAYO OTTO TO KATEWUY-
péva TPOPIUA.

* EAdv €ival KaTeWuyuéva, aTTOPOKPUVETE
600 TO duvaTOV TTEPICTOTEPO VEPOD N
TTayo, TTPIV TOTTOBETACETE TO TPOPILO
oTn epITéa Beppou agpa.

* 270 TTAVAPIOPEVA TPOPIPA PPOVTIOTE
WOoTE TO TTAVAPIoHA Va gival 660 To du-
vaTo TTI0 OTaBEPS TTAVW OTO UAIKO TNn-
yavioparog.

Xpovog tnyaviouarog kai

Ospuokpacia rnyavioparog

* [1a vOOTIUO KOl UYIEIVO OTTOTEAECHA TTPE-
TTEl, KOTA TNV €TTIAOYT TNG BEpoKpaTiag
Kal TOU XpOVOU TNyaviopaTog, va TNPEiTe
Je peydAn akpifeia Tig odnyieg TN GU-
oKeuaoia.

e TnyaviCete HOVO PIKPEG TTOOOTNTEG
KABe popd.

e Agv eMTPETTETAI VA YEUICETE TO KAAGO!
Tnyaviopatog 5 TepIoodTEPO aTrd TO
onuad MAX 4.

* To akpuAauidio evoéxeTal va gival Kap-
Kivoyoévo. Na va dlatnproeTe To oxnNua-
TIOMO akpuAapidiou 600 10 duvaTdv
XOMNASTEPQ, ATTOPEUYETE TO TTOAU £VTO-
VO podioua.

Ta éva opoidépopeo pédioua '?

1: AvaKIveite 1) yupileTe KGBe 5 AeTITd.
2 MeTd TO IOO TOU XPOVOU HOYEIPEUATOG
QAVOKIVAOTE 1) YUPIOTE.
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Edv BéAeTe va £xouv Ta TPO@IPA (TT.X. TTATA-

TEG TNYAVNTEG ) KOTOUTTOUKIEG) £Va OHOIO-

HOP@O POBICHA, TTPETTEI VO TA OVAKIVIOETE

1 - 2x katd Tn dladikacia TNyaviouaTog.

1. AtopokpUveTe TO TNYAvi 9 padi e 10
KaAGBI Tnyaviopartog 5 atmé ) Aapr) 8
aTTo TO TTEPIBANMA 1 KAl AVAKIVIOTE TO
ouoTaTikd. MpooéxeTe KATA TNV AVOKI-
vNon WOTE VO aVAKATEUTOUV KAA& Ol
TNyavnTéG TTATATEG KAl Ol AWNTEG TTOTA-
TEG TTOU €ival yéoa va KaTaARgouv €Ew.
O agpIoudG aTrevePYOTTOIEITAI QUTOUA-
Ta HOAIG apaipETeTE TO TNYAvI 9. H 006-
vn 3 avapBooBAvel.

2. TomoBetioTe TO TNYAVI 9 padi ye 10 Ka-
AG61 Tnyavioparog 5 Eava otn ou-
okeun. H diadikaaoia TTou €x€1 SIOKOTTE,
apxicer Eava autéuaTa.

Yrioiuo

Ze KOpio TEPITITWON JEV ETITPETTETAI VO
pixvere CUPN kateuBeiav aTo KAAGOI TNyavi-
oparog 5. Metd Tnv TTpogToIyacia, pigTe TN
Cupn o€ pia eépua r; GAAN Beppodvtoxn
@Oppa (Tr.X. opudkia pa@iv). TorroBeTh-
OTE TN PETA WE TN CUPN OTO KOAGOI Tnyavi-
opaTog 5.

TAnpogopiss ouoksvaagiag

Edv dev Bpeite 0TN OUOKEUATIQ KATEWUYUE-
VWV TTPOIOVTWYV XPOVOUG HAYEIPEPATOS YIa
PpITECEG Beppol agpa, akoAouBAaTE TOUg
XPOVOUG YIa TOUG oUpVoUG UE aépa.



8. Xeipiouog

& KINAYNOZ gykaupdtwv!

© Katd mn AsiToupyia evoéxeTal va ava-
TITUXB0oUV uWPnAég Beppokpaacieg OTIG
ETMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG. Mnv akou-
MTTATE TA KOUTA PEPN TNG OUCKEUNG
OTTWG T1.X. TO Avolypa £€60ou aépa 12
oTnVv Tiow TTAEUpd.

® XpnoiyotroifoTe yavTia @oupvou A Ta-
VId Koudivag yia va TTIAVETE To Tnydvi 9
Kal To KaAaBI TnyaviopaTtog 5.

® Katd 10 TRYavioua diagelyel ato To
avolypa £€6dou aépa 12 KauTodg aTPoG.
Mn Bdacete Ta xépia oTOV ATUO.

© Mn YETOKIVEITE A HETAPEPETE TN PPITEC
BepuoU aépa, 600 eival EvEPYOTTOINUE-
vn.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

© Agv eMTPETTETAI OE KAMIQ TTEPITITWON
va XPNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN XWPIG
KaAG6I Tnyavioparog 5!

8.1

*  A@oU TOTTOBETAOETE TN CUCKEUN, TOTTO-
BetroTe TO QI TpoYodoaiag 10 o€ yia
TTPia GOUKO TTOU GUUQPWVEI PE T OTOI-
X€Eia TTou avaypd@ovTal oTnv TTvakida
TUTTOU. H TTpila TTpéTTEl VA OoUuvEyiCel va
gival TTpooBdoiun Kal JETE TNV EVEPYO-
Troinon.

- AkouyeTal €va gUVTOUO NXNTIKO Of)-
pa.

2U0vdeon psuuarog

8.2 Evepyomoinon/

amevepyorroinon

« MaroTe 10 TTARKTPO () 13, yIa va evepyo-
TTOIOETE TN OUOKEUI 11O TN A€IToupyia
QVAPOV|G.

- Akouyetal éva oUVTOoPo NXNTIKO ONR-
ga.

- OAa 1a LED mrpoypduparog avaBouv
yia Aiyo.

- H mpoemiAeypévn Bepuokpaaia
180 °C eugaviCetal otnv 086vn 3.

*  Narwvrag Eava To ARKTPo ) 13, PTTo-
peite va BETETE avd TTAOQ OTIYWN TN OU-
OKeun oTn Asiroupyia avapovAg. Auté
Aeiroupyei Kail atré TTPoypAuHaATa TToU
ekTeAOUVTAL.

8.3

Ma Ta ak6AouBa onueia IoxUouv Ta €AG: N

OUOKEUN gival evepyoTToinuévn.

Avolyua TTpoypapHATWV

» [atAoTe TOV TTEPIOTPOPIKG DIOKOTITN 21.
To LED mriow o1é to REHEAT avdpel.

*  lNepioTpéWTe TOV TIEPICTPOPIKS SIOKATTTN,
MEXP! va avawel To LED Tou emBupunTou
TTPOYPAPUOTOG — TOTE €ival ETTIAEYHEVO.

AAAayn Bepuokpaaciag

Mrropeite va puBpieTe Tn Bepuokpagia o€

Bnpam 5 BaBpwv petagu 60 kai 200 °C.
Mamote 10 TARKTPO TEMP 14. XTnv
086vn 3 avaBoofrvel n Bepuokpaaia.

o [leploTPEWTE TOV TTEPICTPOPIKO DIOKOTTTN,
MEXPI VO eP@avIoTE N emBuunTr Beppo-
kpaaia. To avaBéoBnoua oTapardel
Tep. 5 deutepOAeTTTa PETA TN PUBMION. H
vEa BEPUOKPOTIa £XEI EPAPUOTTEI.

AAAayR xpévou

Mrtropeite va puBpileTte Tov Xpbdvo payelpé-

patog o€ BAuaTa Tou 1 AeTTToU PETAgU 1 kal

60 AetrTwv. (210 TTPOYpauua DEHYDRATE

atré 60 AeTiTd £wg 24 WpEG.)

» TMatAoTe 10 TARKTPO TIME 17. TNV 006-
vn avaBoofrvel o Xpovog.

o [leploTPEWTE TOV TTEPICTPOPIKO DIOKOTTTN,
MEXPI VO EUQAVIOTET 0 ETMBUPNTOG XPOVOG.
To avaBéoBnoua oTauatdel
mep. 5 deutepdAeTITa PETA TN PUBMICN. O
VEOG XPOVOG £XEI EQAPUOCTEI.

Baoiko¢ xeipiouos
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8.4 Xpron mpoypauudrwyv

5 deutepoOAettTa. H évdeiEn oTapatdel va
avafBooBrvel Kal epapuodeTal n véa TiPr.

YMNOAEIZEIZ:

* [poocégte woTe Ta @ayntd va pnv
QKOUMTTOUV TNV KAUTH avTiotaon 2
oTnV €Mavw TTAEUPd TOU ECWTEPIKOU
XWPOU KAl KOANAOOUV EKEI.

*  AEITOYPIIA TPHFOPHZ ENAP=HX
EvepyotroifoTe Tn cuokeur] atmd Tn Ael-
Toupyia avapovrg ye 1o TTARKTpo ¢ 13.
MatwvTag 1o TARKTPO & 18 apyxilel To
Jayeipepa Pe TNV TTPOETIAEYUEVN BEpO-
Kpaaoia 180 °C Kal ToV TTPOETTIAEYUEVO
XPOvo payeipéuarog 15 min.

MNa ké&moia Tpd@IPa Kal TPOTTOUG TTapa-
OKEUNG, N OUCKEUN OI00£TEl TIPOPUBUIOUE-
va TrpoypdupaTa. OTav eTTIAEYETE éva
TIPOYPAMMA, UTTOPEITE VA TTPAYHOTOTTOIEITE
ava TTaoa oTIyPn TIS akOAouBeg pubpioeig:
- O¢ppokpacia (6x1 ce DEHYDRATE)

- Xpovog payeipéPaTog

1. TlpoeToiydoTe Ta TPOPIPA Kal PIETE TA
OTO KaAGO! Tnyavioparog 5.

2. TomoBeTAOTE TO KOAGO! TNYQVioUQ-

T0G 5 01O TNYAVI 9.

Eigdyete 10 TNYAVI 9 OTO TrEPiAnpa 1.

4. Tia evepyoTtroinon, TTATAOTE TO TTARKTPO
& 13.

5. TlatAoTe pia gopd Tov TTEPIOTPOPIKS OI-
akoTTn 21. To LED Triow amé 10
REHEAT avdel.

6. lMepioTpEWTE TOV TTEPIOTPOPIKS BIOKO-
TN, YEXP!I va avayel 1o LED yia 1o eTmi-
Buunté TTPOYPAUMa. ZTnNV 086vn
EPQAVICETAl O XPOVOG YIa TO ETTIAEYUEVO
TTPOYPANMA.

w

YMOAEI=H: yia aAAayr Tng Bepuokpaaiog
mrarrjote TEMP, yia aAAayr) Tou xpovou Tra-
tHoTe TIME. Oco avaBoofrvel n avriotoixn
TINA 0TNV 006VN, UTTOPEITE VO TNV OAAGCETE
TTEPIOTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPOPIKO BIOKO-

TTN. META TNV TTEPIOTPOPN TTEPIPMEVETE TTEP.
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7. ApyioTte Tn dladikaaia payeipéPaTog
TTATWVTag To TARKTPO &M 18. To TTPo-
YPOUUO EKKIVEITAL.

- ZTnv 086vn eu@avigeTal n UTTOAEITTO-
pevn diIGpKela AsIToupyiag.

- Mrmropeite va aANGCeTe TN Beppokpa-
oia Kal TNV UTTOAEITTOPEVN BIAPKEIX
AerToupyiag akdpn Kal KaTd TNV €KTE-
Aeon Tou TTpoypAPUATOG.

8.5 Aiakomn Siadikaciag
HayEgIpéuarog
YMNOAEIZEIZ:

o 20 AeTrtd peta N diokoTrr TNG dladiKa-
oiog YayeIpEPaTog, N CUOKEUN TiBeTal
o€ AsIToupyia atrevepyoTToinong.

e Mia uttepPoAiké peydAn TTavon YTropei
va eTTNPEACEl TTOAU apvnTIKA TO ATTOTE-
Aeopa TOU payEIpEPATOG.

+ Z1o mpoypappa AIRFRY akouyetal
KABe 5 AeTTTd £va NXNTIKO Orua, yia va
oag uTtrevBupilel va avaKIVAOETE 1 va
YUPIOETE TIG TTOTATEG TNYAVNTEG.

Mrtropeite va dIakOTITETE avd TTAoa OTIYUA
Tn dladikaoia payeipéuarog, .x. yia va
eAéyEeTe TO pOOIoUQ.

1. AtopokpUveTe TO TNYAvi 9 atd Tn Aa-
B 8 amrd 1o TepiBAnua 1. H ouokeun
OTTEVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA HOAIG agal-
péoeTe 1O TNYAVI 9.

- H 06dvn avaBoaoBrvel.

- Epogaviletal o Xpovog payeipéuaTog.

- O aveyIoTAPag oTapaTdel, HEXPI VO
elodyete Eavd 1o Tnydvi 9.

2. TomoBeTAOTE TO TNYAVI {OVA OTN OU-
okeur). H ouokeun evepyoTroigital {ava
auTtépaTta PEXPI TNV TTapEAEUCN TOU
XPOVOU PayeIPEPATOG.



n
1. MotAoTte oUvTopa TO TIARKTPO &M 18,
yia va dlokoweTe T dladikagia payeipg-
paTog.
- H 086vn avaBoofrvel.
- Epgaviletal 0 Xpdvog payeipEPaTog.
2. MarAoTe Eava 1o TTAAKTPO évapéng/mau-
on & 18, yia va ouvexioete Tn diadika-
oia yayeipéuaTog.

8.6 TéAog tn¢ diadikaoiag

HayEIpéuarog

*  Otav ekTEAEOTEI TO TTPOYPAPPA HEXPI
TO TEAOG, AKOUYETAI £va NXNTIKO ONUa
Kal aTnv 006vn epgaviletal End.

»  XpeldgeoTe pia Beppodvroxn Baon yia
TO TNYAVI 9 Kal TO KAAGBI Tnyavioua-
T0G 5 KABWG Kal €va MATo A £va PTToA
(evOexouévwg TTPOBEPUATEVO).

* Tla va atmroouvOECETE TN CUOKEUN aTTd
TO NAEKTPIKO pelpa, TPABAETE HeTd TN
xpron 1o @Ig Tpogodoaiag 10.

1. ATTopOKpUVETE TO TNYAVI 9 a1d TN Aa-
Br) 8 atrd 10 TrEPIBANUa 1. ToTToBEeTrOTE
TO TNYAvl 9 Tavw oTn BeppodvToxn Pa-
an.

2. Eikova A: oUpeTe TNV ao@AAeia 6 pe Tn
@opd Tou BEAoUG.

3. TartAoTe 1O TTANKTPO 7 yIa TNV aTTa0PA-
Aion Tou kKaAaBioU ThyaviopaTtog Kai
QavVOONKWOTE To KAAGBI TnyaviopaTog 5
atré 10 TNydvi 9.

4. TotmoBeTAOTE TO KOAGO! TNyavioua-

106 5 TAvw oTn BepuodvToxn Baon.
Pigte Ta TPO@IUO OTO TTPOETOINOTHEVO
TMATO / OTO TTPOETOINATPEVO UTTOA.

5. A@nAOTE TN GUOKEUR Kal To €ApTnUa va

KPUWOoouyV, TTpIV Ta KOBapPIoETE.

YMOAEI=H: €dv 11.X. T0 podioya dev eival
TO EMOUPNTO, PTTOPEITE VO OANAEETE XEIPO-
Kivnta Tn diadikacia payeipépartog. Eiodye-
TE TO TNYAVI 9 PE TO YEUATO KAAGOI
Tnyavioparog 5 Eava ato epifAnua 1 kai
apxiote Eavd tn diadikacia JayEIPEPOTOG.
EAEyETe petd amd Aiya Aetrtd To pddiopa.
TpapngTe yia autdv Tov OKOTTO aTTAd TO TN-
yévi 9 atré T AaBn) 8 amrd 1o mepifAnua 1
Kal TOTTOBETAOTE TO EQvA.
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8.7 Ta mpoypduuara us pia yarid

*  ZTov aKOAouBo TTivaka ava@épovtal Bacikég Bonbeieg pUBPIoNG yia Ta avagepOueVa
TPOPIUQ.

MpopuBuiocuévn | MpopuBpiopévog
. . 0gpuokpacia XPOVOG (AeTrTd)
fpoypappa Xpnon (puBpIgouEVN (puBpIZOuEVN
mEPIOXN) TEPIOXN)
. 200 °C 15 Aemrtd
REHEAT |©¢puavan (60 — 200 °C) (1 = 60 AeTrTd)
. . 200 °C 20 AeTTTd
ROAST MTTpIlOAEG, KOTOAETEG (60 — 200 °C) (1 — 60 AeTrTd)
BAKE Maaeiv, yAuKa Kai €idn apToTToli- 150 °C 18 AemrTa
ag Kal {axopOTTAQCTIKAG (60 — 200 °C) (1 — 60 AettT(Y)
Aoguypavon/ ammoipavon Tpo- 60 °C 2 Wpeg
DEHYDRATE | @ipwv (dapdoknva / QETEG Yn- (oToBepn (60 AeTr16 —
Aou) Bepuokpacia) 24 wpeg)
. 200 °C 5 Aemrté
PREHEAT | lpobéppavon (60-200°C) | (1 —60 Aetrid)
Kartewuypéveg matdreg Tnyavn- 190 °C 30 AetrTd
AIRFRY 1é¢" (60 — 200 °C) (1 —60 Aetrrd)

8.8 [llivakag¢ paysipéuarog

» Ta oToixeia yia BepPokpaaieg Kal XpOVOUG HAYEIPEPATOG OTOV TTIVOKA PAYEIPEUATOG
atroTeAoUV evOEIKTIKEG TIHEG. Avaloya pe Tn ouoTaon, To YéyeBog Kal TV TToooTNTA
TWV TPOYINWV KABWG KAl TV TTPOTINNCT) 0ag, EVOEXETal va dlagEépel n Bepuokpaacia

Kal 0 Xpoévog.
YAik6 payeipéuarog °C Aemrtd | I3avik ToodTNTA | HEYIOTN TTOGOTNTA
Tnyavnrég Tardareg’ 190 | 30-40 500 g 1400 g
MToUTI KOTGTTOUAOU? 200 30 450 g 1000 g
Aaxavika? 180 | 15-30 400 g 1400 g
Ywpdkia katewuypéva? | 180 8 4 Tepayia 6 Tepdyia
Magiv 150 18 4 tepbyia 9 Tepdyia
DIAETO coAopoU 200 16 100 g 500 g
MTrpIZoAa® 200 | 5-20 100 g 500 g

O1 utrepuywpévol apiBuoi 2 anuaivouv:

' Avakiveite ] yupilete KGBe 5 AeTrTd. 10 TiPSYpapua AIRFRY akoUyeTal yia utrevBupion
KGBe 5 AeTTTd £va NXNTIKO OJa.

2 MeTd TO PIOO TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG AVAKIVAGTE 1] YUPIOTE.
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9. 2uvrayég

9.1  Avduikreg mardareg

Tnyavnrég ue payiovéla
Boravwv

YAIKG yia 4 pepideg

YAIkd yia 1n payiovéla

1 KPOKOG auyou

1 KoutaAid yAukoU  pouoTépda

125 ml nAIEAQIO

1 koutoMid yYAUKOU  WIAOKOPPEVOG pai-
VTaVOG

1 KOUTOAIG YAUKOU  WIAOKOUUEVT JUpW-
via

1 KouToAId YAUKOU  XUPO Agpoviou
AANATI, TITTEPI

YAIKG yia mardreg tnyavnrég

250 g yAukoTTatdreg
250 g BpaoTég TraTdTEG
2 KouTaAIég oouTrag nAiEAaio
lMapaockeun

1. Pi€te yia TN paylovéla Botavwy Tov
KpOKO Kal Tn pouoTapda o€ éva YnAo
doxeio kal avayigTe autd To Piyua pe
PaBOOPTTAEVTED.

2. Katd tTnv avaueign TpooBETETE Uia Ag-
1) 6€0un Aadiou péxpl va oxnuaTi-
OTEl JIa KPEPWANG, OPOIOYEVAG HAda.

3. [pooBéoTe Ta BéTOVA KOl OAATI, TIITTEPI
KOl XUUO AgpovioU.

4. =e@houdioTe, TTAUVTE KAl OTEYVWOTE TIG
TIATATEG KAl TIG YAUKOTTATATEG.

5. Kowrte TIg TTaTdTeG Kal TIG YAUKOTTATA-
TEG 0€ Awpideg TTAXOUG TTEPiTTOU 1 Cm
Kal avapi€Te TIG 0€ éva PTTOA e TO Ad-
ol

6. BdAATe TIg TTATATEG TNYAVNTEG OTO KOAG-
01 Tnyaviopartog. AGReTe uTTOWN TN PE-
yioTn OTABuN TTARpwonG. lowg
XPElaoTel va TnyavioeTe o€ dU0 BOOEIG.

7. PuBuioTe TNV TIPA oTa 25 AETTTA KAl
200 °C.

8. MewaTe petd ammo 15 Aetrtd 1n Begppuo-
kpaoia otoug 180 °C Kal avaKIVAOTE
TIG TTATATEG TNYAVNTEG.

9. AAaTiOTE TIG TTATATEG TNYAVNTEG KA GEP-
BipeTé TG pE paylovéla BoTAvVwy.

9.2 ANoukavika og {Uun

opoAidrag

YAIKA yia 4 pepideg

YAika

8 Aoukdvika (17.X. Aou-
Kaviko ®pavkolp-
g 1 Biévvng)

1 TTakéTO o@oNdTa
ANGTI KQI TTITTEPI

2 KOUuTaAIEG oOUTIaG  POUCTAPda

2 auyd

lNMapaokeun

1. ATAWOTE TN OQOAIGTA 0€ AAEUPWHEVN
ETIPAVEIQ EPYATIAG.

2. Kowrte Ta AOUKAVIKO O€ TEPAXIO URA-
Koug 4 cm.

3.  AAcigTe TN 0POAIGTA PE JouoTapda Kal

AAQTOTTITTEPWOTE.

Kowrte Tn ¢OPn o€ Awpideg TTAATOUG

3cm.

TuAigTe Ta Aoukdvika Pe Tn o@olidTa,

WOoTE va TTpoegéxouv Aiyo oTa TTAdIVA.

XTUTTAOTE TA QUyd Kal QAEiYTE TH OQPO-

AigTa.

MéoTe TIG AKPEG TNG CPOAIATAG.

TotroBeTr|oTE T AOUKAVIKO OTO KOAGO!

Tnyaviopartog. AdBete utTOWN TN PEYI-

oTn oT1d0un TARPwong. lowg xpeia-

OTEl va TnyavioeTe o€ dU0 BOOEIS.

AvdAoya e TIG TTPOTIUNACEIS GAG KAl

Tov BaBuod podiouaTtog, YAaTeE OTOUG

200 °C yia trepitrou 12 - 15 Aetrtd.

o >~

o

o N

©
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9.3 W¥nré kauaurmép
(camembert) ue KOKKIva

MUPTIAAQ
YAIKG yia 4 pepideg

YNOAEI=H: otnv apxr, eAéyETe €dv ptro-
PEiTE va TOTTOBETNOETE TA 4 KAPAUTTEP OAO-
KAnpa 10 éva OITTAa 0TO GAAO OTO KAAGOI
TNyaviopaTtog. Ze TTEPITITWON TTou OeV XWw-
PAVE, TNYyaViCeTe Ta KAPAUTTEP O€ 2 BOOEIG.

YAika

4 KOUOPTTEP (EWG
150 g 10 KaBéva)

2 auyd

2 KOUTOAIEG OOUTTOG  KPEUQ

6 KoutaNiég ooUTTag
4 koutaNiEg ooUTTag

TPIMPEVN @puyavIa
KOKKIVa JUPTIAAG O€
Bado

AAGTI KOl TTITTEPI CUPQWVA UE TIG TTPOTIPA-
o€IGg 0ag

Mapaokeun
1. XTutrAoTE Ta AQuyd PE TNV KPEPA Kal
AAQTOTTITTEPWOTE.

2. BdAte Tn ppuyavid o€ éva Babu midTo.

3. MepdoTte 10 KPUO KAPATTEP (OAOKANPO
fl o€ TETAPTA) HE€CA ATTO TO UEIYUA TWV
QUYWV Kal 0T GUVEXEIQ KUANOTE TO
oTn @puyavia YEXpl N epuyavid va Ka-
AOWel oAGKANpO TO TUPI.

4. WNoTe TO KOPPATIO KAPAPTTEP OTOUG
200 °C yia mrepitTou 5 - 10 AeTrTd, £wg
OTOU POBOKOKKIVIGOUV.

5. ZepPipeTe TO KAPAPTIEP PE PEPIKA KOK-
KIva JUPTIAAQL.

9.4
YAIKG yia 4 uepideg

T'spioTég vroudreg

YNOAEI=H: avdAoya pe 10 péyebog Twv
VTOMATWY, JTTOPET va INV XWPECOUV OAEG
oT0 KaAGO! Tnyaviopatog Tautéxpova. e
QUTA TNV TTEPITITWON, ETTECEPYATTEITE TIG
UTTOAOITTEG VTOUATEG O€ BUO BOTEIG.
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YAika

12 koutahiég ooUTTag eAaidAado

12 VTOUATEG PETPIOU PE-
yéBoug

4 OKENIBEG OKOPSO

2 paTtodkia paivtavo TTAATUQUA-
Ao

4 @éteg WwHi Tou TOOT (Kavo-

VIKO péyeBog)

1 KouTaAi& YAUKOU  aAdTI

4 1pédeg TITTEPI

80g PPECKOTPIYPEVN
Tapuedava

lNapaokeun

1. TIAOVTE TIG VTOUATEG, AQaIPEDTE TA KO-
TOAVIA KAl KOWYTE TO KATTAKI.

2. AJB€IG0TE TIPOCEKTIKA TIG VIOUATEG HUE
éva KOUTAAI Kal a@roTe TIG va oTpayYyi-
gouv avdrmroda o€ £va coupwTrpl.

3. =e@MloudioTe To okOPdO.

4. TINOvTE TOV PaivTaVO KOl OTEYVWOTE
TOV.

5. Kowyrte pe 10 x€pI 0€ PIKPA KOPPATIO TO

Wwui Tou TOOT Kol BAATE TO OTO Wigep

ME TO UTTOAOITTO AGDI, TO OKOPDBO, TOV

MaivTavo, To aAdTI, TO TITTEPI KAl TNV

Tapuedava.

Tepayiote 6Aa Ta UAIKA.

MpoobéaTe TN YEUION OTIG VTIOUATEG.

8. TomoBeTAOTE TIG VTOPATEG OTO KOAGBI
Tnyavioparog.

9. MNpwrta wioTe otoug 180 °C yia Trepi-
1Tou 10 AeTrTd Kau petd oToug 140 °C
yia GAAa 5 AeTrTd.

No

ZupBouAn: av WNOETE TIG VIOUATEG XWPIG
KaTTdKi, n yéuion Ba podicel kal Ba gival
Tpayavr atro Tavw.

Edv To1TT00€Tr0€TE TA KATIAKIA OTIG VTOUA-
TEG EVW PAYEIPEVETE, O XPOVOG LayEIPEPO-
T0G Ba auénBei KaTd TrepiTToU 3 AETTTA KAl N
yéuion Ba Trapapeivel JoAaKH.



9.5 ®aldpeA amé aAsupi

pEPIBIOU
YAIKG yia 4 pepideg
YMOAEI=H: AdBete uttown Tn péyioTn

oTdBun TARpwonG. Towg xpelaoTei va Tn-
yavioete o€ 2 dOOEIG.

YAika

240 g aAeUpI pePRIBIOU

240 ml vePO

8 koutaNiég ooutrag  eAaidAado

4 OKENIdEG oKOPdO

2 €0QAOT

2 patodkia MoivTavo

1 KouToAIG YAUKOU  aAdmi

3 KOUTAAIEG YAUKOU  KUMIVO

1 KouToAId YAUKOU  PTTEIKIV TTAOUVTEP
Niyo XUPO Aguovi

lMapaokeun

1. TIAOVTE KOl OTEYVWOTE TOV PAiVTAVO,
APAIPETTE TA GUAAD KOl WIAOKOYTE Ta.

2. ZepAoudioTe Ta ETAAST Kal TIG OKEAIDES
OoKOpdOU Kal KOWTE T 0€ KUPBOUG.

3. [lpooBéoTe Kal avakaTéEWTe TOV PdivTa-
VO, TO €00AOT, TO 0KOPOO, TO AAEUpI
PEPRIBIOU, TO KUMIVO, TO UTTEIKIV TTAOU-
VTEP KAl TO AAdTI.

4. BpaaTte 10 vePO Kal TTIPOCOETTE TO OTA-
Olakd oTo peiypa Tou aAeupliou. Avaka-
TEWTE TA PEXPI VO dnuioupynBei pia
OpOoIGUOPPN KAl OXETIKA O@IXTH) CUUN.

5. Ao@noTe Tn CUPN o€ npepia yia 15 Ae-
.

6. X1 ouvéxela pi¢te 1 KouTaAid ooUTTag
eAaIGABO Kal Aiyo XUpo Agpoviou.

7. Me Bpeypéva xépia TTAAOTE TN CUUn o€
pTToAdKIa o€ péyeBog kapudiou Kal To-
TT00eTOTE Ta JITTAG-OITTAQ GTO TAWAKI
TOU KaAaBIoU TnyaviouaTog.

8. Wnorte yia apxn Ta QaAGPEA OTOUG
180 °C yia TrepiTrou 6 AeTTTd. 2T OU-
véxela ynote atoug 200 °C yia dAAa
4 \etr1d.

9. BdATe 7 KOouTaAIEG TNG COOUTTAG EAQIO-
Aado o€ éva PUTTOA Kal PiETE TIPOOEKTIKA
Ta QAAGQPEA HECQ GTO UTTOA.

10. TomroBetrOTE Lava TO QAAGQPEN OTO TO-
wdki kai TnyavioTte Ta otoug 200 °C yia
TTEPITTIOU 6 AETTTA PéXPI Va pOodicouv.

9.6
YAIKG yia 2 pepideg

20A0uO¢C o€ MAKETO

YAika

250 g BpaoTég TraTdTEG

100 g PPECKO OTTAVAKI

1 €00AOT

1 okeAida aképdo

1 koutaAid coUTTag  eAaidAadO

300 g QIAETO oOAOpOU
(Xwpig déppa)

1 KAWVApI yaiviavo

1 KAwvapi BaciAikd

1 kouTtaAId ooUTTag  KATTOPN

2 koutaMiéG ooUTTag paAakd BouTupo
aKaTéPyaoTo Adiy

AMNGTI, TITTEPI

—_

lMapaokeun

1. KaBapioTe kal TTAUVTE TIG TTATATEG,
BpdoTe TIG 0 AAATIOPEVO VEPO TTOU
KoxAACel, oTpayyigTe TIG KOl KOWTE TIG
o€ AETTITEG QPETEG.

2. 1o yetagu kabapioTe kal TTAUVTE TO
oTTavaKI Kal oTpayyigTe TO KAAd.

3. KabBapioTe Ta e5aAOT Kal TO ok6PdO,
KOWTE Ta 0€ PIKPA KUPBAKIa, BAATE Ta
O€ JIa KaToapoAa e To AddI Kal Tolya-
piaTe Ta PEXPI va yivouv didgava.

4. T[pooBéaTe To oTTAVAKI KAl TOIYOPIOTE
TO yIa Aiyo PEXPI va TTECOUV Ta GUAAQ.
2T OUVEXEIQ ATTOCUPETE TV KATOOPO-
Aa a11é TN WTIA KAl APAOTE TNV OTNV
akpn.

5. =ZemAUVTE TOV OOAOMO, OTEYVWOTE KAl
KOWTE TOV 0€ SUO KOPUATIA.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

MMAOvTE TOV pAaivIavo kal Tov BaciAiko,
OTEYVWOTE TOUG Kal WIANOKOWTE TA QUA-
Aa.

2TpayyioTe TV KATTApN Kal KOWYTE O€
XOVTPOKOUMEVA KOUUATICN

AvakaTéyTe TNV KATTAPN Kai Ta YiAo-
KOPMEVA pUpwOIKA pe To BoUTupo.
MAUvTE TO AdIy pe CeaTd vePO, OTEYVW-
OTE TO KOI KOWTE TO O€ PETEG.
EToipudoTe dUo peydAa KoppdTia avTi-
KOAANTIKOU XapTIoU YynaoiuaTtog.
ToTroBETOTE TIG PETEG TTATATAG OTO KE-
VTPO KaI GAQTOTTITTEPWOTE. ATTO TTAVW
TIPOCOECTE TO OTTAVAKI KAl TOV OOAO-
po.

MpooBéaTe To BoUTUPO KATTOPNG CE VI-
@Aadeg TTAvw aToV GOAOUO Kai aTTd
TTavw PigTe PETEG Ady.

AITTAWOTE TO XapTi TTAVW aTTO TA UAIKA,
KAgioTE KAAA T TTAQIVA KAl TOTTOBETH-
OTE TA TTAKETA TO €va SITTAA 0TO GAAO
OTO KOAGO! TnyaviopaTog.

WhoTte otoug 200 °C yia TrepitTou

20 AetrTa.

2Tn OUVEXEID OPAIPETTE TO XOPTI KAl
oepBipeTe TO TATO APECWG.

110 GB

9.7

2ouBAdkia us koAokuba-
Kia kal ueAIT{aveg

YAIKG yia 4 pepideg

YMNOAEI=H: A&Bete uttown tn p€yIoTn
oTABuN TTANpwWonNG. lowg xpelaoTei va Tn-
yavioete o€ 2 8O0EIG.

YAika

Y2 KouTaAId YAUKOU — TTITTEDI

Y2 kouTaAid yAukoU  pTtraxdpl
Y2 kouTtaAhid yAukoU  kOAIavdpo

Y2 KOUTAAIG YAUKOU
Y2 KOUTAAIG YAUKOU

atmroénpapévo Buudpl
amo&npapévn piyavn

1 kouTtaAid yAukoU  aAdTi
50 mi eAaidAado
MeNITCAvVEG
2 KoAokuBdkia
KpEPMUdIa
ZUAaKIa yia GOUBAAKI
lMapaokeun

1.

2.

AvakatéyTe Ta BoTava, Ta KAPUKEUPA-
TO KOI TO AGdI O€ éva PTTOA.

Kowrte Ta kohokuBdakia kai Tig HeAITCE-
VEG O€ PETEG TTAXOUG 2 cm Kal KOWTE
OTO TEOOEPA TA KPEUMUDIA.

Pi¢te Ta Aayavikd oTo peiyua Kapukeu-
MaTwv-Aadiou.

MepdoTe Ta Aaxavikad eVOAAGE oTa
oouBAdkia.

WroTe Ta couBAdkia otoug 200 °C yia
15 AeTrTd. [upioTe Ta COUPBAAKIO PETA
TOV MI0G XPOVO JOYEIPEPATOG.



9.8  Mivi mitoa us faumov kai
POKa

YAIKG yia 2 pepideg

YAika
1 TToKETO ¢Uung Titoag
1 kKovoéppBa  VTOPATEG TTOATOTTOINUEVEG
200 g HoToapéAa
1 parodki pOKa
100 g Cautrév Serrano
EAaidAado
AMNGTI, TITTEPI KAl piyavn
lMapaokeun

1. Avoite Tn {0un Tng TTiTOAG O€ PIa
aAeupwpévn ETTIPAVEID EPYATIAg Kal
KOWTE o€ 0pBOYywWVIA KOUUATIA KaTd
1 cm pIKPOTEPA OTTO TNV ETTIPAVEIA TOU
KaAaBiou TnyaviouaTog.

2. TputioTte ehAappd TN CUPN PE éva TTI-
pouvI.

3. Kowrte Tn potoapéAa oe AETTTEG PETEG.

4. AAeipTe TN COPN PE TIG TTOATOTTOINUEVEG
VTOUATEG, TTPOCOBECTE AAATI, TIITTEPI KO
piyavn Kal TOTTOBETHOTE TIG PETEG PO-
ToapEAAG.

5. Wnorte Ta KoppdTia TnG TTiToag éva-éva
otoug 180 °C yia TrepiTTou 7 AETTTA.

6. AmAwoTe To {auTTéVv Serrano TTavw
OTO KOPMATIO KOl YHOTE Ta yia GAAQ
3 - 5 AeTrTd.

7. Ortav n mitoa apxioel va podilel eAa-
PPWG OTIG AKPEG, APAIPECTE TA KOPUA-
TIO KOl TOTTOBETATTE TTAVW TOUG TN
POKQ TTOU £XETE TTAUVEL.

8. Akeiyte TIG pivi TTiTOEG PE Aiyo eAaIOAa-
00 Kal oepPipeTe.

ZupBouAn: avaloya pe To TTaX0G TG (U-
ung, N mitoa xpeiadetar 1 - 2 Aetrtd 1epIo-
aoTEPO 1 AiyOTEPO.

9.9 Mapivapiouéveg

PTEPOUYES KOTOTTOUAOU
YAIkd yia 2 aropa

YAika
Mepitou 8 PTEPOUYEG KOTOTTOU-
Aou

1-2 KOUTONIEG YAUKOU QAT

1-2 KOUTOAIEG YAUKOU  TTATTPIKO

YAIkd yia Tn papivada

6 KouTtaAiEg ooUTrag nAIEAaIo i KpauBé-
Aaio

YAUKoKauTEPH OG-
Toa Sweet'n’Hot Cilli
KéToaTm

gudl

VIQA&deG TOiAI

6 KouTaAiEG ooUTTag

4 KouTaAIEG GOUTTOG
4 KouTaAIEG GOUTTOG
1-2 KouTOoAIEG YAUKOU

lMapaokeun

1. AvakatéyTte 6Aa Ta UAIKG ThG papiva-
060G o€ £va PHEYAAO UTTOA.

2. TpooBéoTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
OTO UTTOA KQI AVOKATEWTE TIG PE TN PO-
pivada.

3.  A@nOTE Ta KOPPATIA TOU KOTOTTOUAOU
oTn Papivada yia epitrou 1 wpa.

4. TotmoBeTAOTE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOU-
Aou Tn pia ditTTAa oTnV AAAN 010 KOAAO!
Tnyavioparog kai pubuioTe Tn Beppo-
kpagia atoug 190 °C kai Tov Xpoévo
ynoiyaTtog ota 15 AeTrTad.

5. TupioTe TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
METE TOV HIOO XPOVO PAYEIPEUATOG.

6. X710 TéEAOG TOU XPOVOU POYEIPEUATOG,
eAEYETE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU KOl
APAIPETTE TIG AV EIOTE IKAVOTTOINUEVOI
ME TO W OIYO.

ZupBouAn: av 0ag apéoouv ol TEPOUYEG
KOTOTTOUAOU TTIO TPAYAVEG, UTTOPEITE VO OU-
vexioete To wAaipo atoug 200 °C yia 5 Ae-
Td.
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9.10 ATOUIKG OOUPAE
OOKOAdTAS lE UYPO
KEVIPO

YNK& yia 8 atopiké cOUQAE

YNOAEI=H: utopeite va eToipdoeTe
4 gou@A¢ og pia doon.

YAika

759 MaUpn CokoAdTa

3 auyd

759 BouTtupo

759 Gaxapn

50¢g aAeupl

lMapaokeun

1. TepayioTe Tn COKOAATA Kal AILOOTE TN
O€ JTTEV papi.

2. TpooBéaTe TO BoUTUPO KAI APATTE
€TMiONG va AILCEL.

3. XtutmoTe Ta auyd kai Tn axapn HEXP!
va a@picouv.

4. KookivioTe To aAeUpl TTAVW aTTO TN
Mada Kal avoKaTEWTE PEXPI VA Yivouv
pia Agia COpn.

5. TMpooBéate kal avakaTéWTe eAappd TO
Meiyua ookoAdTag-BouTtdpou.

6. Pigre Tn CUPN o€ @opudkia yia paeIv
KalI TOTTOBETAOTE Ta 0TO KAAGBI Thyavi-
opatog. TotmoBeTAaTE TO OTNV TTPOBEP-
MOOuEVN GUOKEUN.

7. PubBuioTe TN Bepuokpagia aToug
180 °C kai Tov XpOvo PayeIpEUATOS
oTa 5-6 AetTTd.

8. WnoTe Ta aTOUIKA COUPAE GOKOAATAG
Kal arroAauoTe Ta eOTA.

112 GR

10. KaBapiouog

& KINAYNOZ eykaupdtwv!
© AQAOCTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL, TTPIV
TN METOKIVAOETE TNV KOBAPIOETE.

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

© TpaBnére 10 QIg TpoPodoaiag 10 atrd
TNV TIpia, TTpIv KaBapioete TN ePITECQ
Bepuou aépa.

®© H @pitéda Beppol aépa dev ETITPETTETAI
va BuBileTal o€ vePo.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn xpnoiuoTtrolgite aixunped péoa Ka-
BapiopouU i Yéoa KaBapIGUoU TToU Xa-
PACCOoUV.

YMNOAEI=H: AaBete uttOWwn OTI HETA TO OTE-
YVWUO eVOEXETAI VO UTTAPYXOUV aKOUN OTa-
yoveg vepou o€ KOINOTNTES. APOTE va
OTEYVWOOUV eVTEAWG OAa Ta e€apTrpaTa
oToV aépa.

Eéapriuara

o A@aipéoTe Ta TTOAAG UTTOAEiupATO TPO-
QiwWV.

+ To kaAdBI TnyaviopaTtog 5 gival KaTaAAn-
Ao yia kaBapioud aT1o TTAUVTAPIO TTIATWV.

YNOAEI=H: ptropeite va TTAUVETE QUTA TA
eCapTANOTO KOl OTO XéPI e CE0TO vePO Kal
QATTOPPUTTOVTIKO TTIATWV. =ETTAUVETE PETA
KOAG pe kaBapd vepo.

*  MouAidoTe TTponyoupévwg T Kapéva
UTTOAEIUMOTO TPOPIHWV.

*  KabapioTe 10 TNYAvI 9 pe 10 XEPI PE Ce-
OTO VEPO KAl ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.
=eTTAUVETE PETA KOAG e KaBapd vePo.

* A@nAoTe va oTeyvwoouv OAa Ta eCopTH-
poTa eVvTEAWG, TIPOTOU Ta aTToBNKEUTE-
TE€ | T XPNOIUOTIOINCETE €K VEOU.



MepiBAnua

*  XZKouTTioTe To TrePiBANpa 1 e€wTepIkd
pE éva eEAa@pwg Bpeyuévo Travi he Aiyo
ATTAAG ATTOPPUTTAVTIKO.

*  2TEYVWOTE WE éva TTaVi yIa Ta TTIATA.

EowrepIkOS Ywpog

1. KaBapioTe Tov E0WTEPIKO XWPO HE Eva
MaAAKO c@ouyyapl, Aiyo vepd Kal aTra-
AG aTTOpPPUTTAVTIKO.

2. ZkouTrioTe TTOAEG QOPEG pE Eva Bpeyué-
VO TTavi o116 PIKPOIVEG, TO OTTOIO EETTAEVE-
TE KOl oTURETE evdIdueoa.

3. ZTeyvwaoTE e éva TTavi yia Ta TTIATA.

11. ®uAaén

* [piv amobnketoete TN epITECa BEpOU
agpa ...
.. TIPETTEI VO ATTOOUVOECETE TO PIG TPO-
podooiag 10,
... VO €XEI KPUWOEI N CUCKEUN Kal
.. va £X0UV OTEYVWOEl TEAEiwG OAa Ta
eCapTiuaTa.
*  TuAigTe TO KAAWDIO NAEKTPIKAG OUVOE-
ong 10 yupw atré Tn didTagn mepIEN-
&ng kaAwdiou 11.

12. Amoppiyn

To Tpoidv auto uTTéKEITal

otnv Eupwtraik Odnyia

2012/19/EE. To cUuBoAo ue

10 dlaypapuévo Kado atrop-

PIMPATWY TTAVW G€ TPOXOUG

anuaivel 0TI T0 TTPOIGV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
QATTOPPIMHATWY CUPPWVa Pe TNV EupwTrai-
KAl 'Evwaon. To idio 1ox0¢el yia TO TTPoIoV Kal
6Aa Ta e€apTApata pe To auuBoAo auts. Ta
EMONUACUEVA TTPOIGVTA ATTAYOPEUETAI VA
ammoppipOoUV JYadi Je Ta OIKIGKA aTroppil-
paTta, oAAG TTpéTTel va TTapadoBoulv o€ pia
B8¢on ouA\oyig yia TNV avakUKAwoN nAe-
KTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV.
Autd 10 GUUBOAO avVaKUKAW-

OoNG oNUATOdOTE TT.X. £Va AVTI-

KEIYEVO 1 THAPOTA UNIKWV WG

TTOAUTIYO yIa avakTnon. H

avaKUKAwon cUuBAaAAel oTn

peiwon KaTtavaAwong TTPWTWY UAWVY Kal
aTnv TTpooTaaia Tou TePIBGAAOVTOG.

Zuokeuaoia

‘OT1av BeANOETE va OTTOPPIYETE TN CUCKEUO-
oia, TTpéTel va AABeTe UTTOWN 0AG TIG AVTi-
aToixeg TepIBaAAovTIKEG SIaTAgeIg TNG
XWPOG 0ag.
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13. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeur oag dev Asitoupyei OTTwg
TPETTEN, EAEYETE TTPWTA aUTH TN AioTa eAEy-
Xwv. EvOéxetal va TTpoKeITal yia KATToI0 Hi-
KPO TTPORANMA, TO OTTOI0 PTTOPEITE Va
QVTIMETWTTIOETE POVOI OOG.

MOlavég autieg | pérpa

Zedhpa AVTIMETWTTIONG

A KINAYNOZ nAektpomAngiag!
® Xg kapia TEPITTTWON PNV TTPOCTTAON-
OETE VA ETTIOKEUAOETE T OUCKEUN QU-

* H ouokeun dev Bepuai-
vel TTAéov 1) dev gival
ETTAPKWG CeOTA. ATTO-
OuVvOEQTE TO QIG TPOPO-
doaoiag yia pepIka
AeTrTd. Edv 0T ouvé-
X€la eEaKoAouBEi va ep-
@avifeTal To PAAua,
TIPETTEI VA ETTIOKEUA-
aTel OWOTA N CUOKEUR.

Evdein E71,
E2HE3

14. Texvika
XAPAKTNPIOTIKA

MovTého: SHFD 2150 B1

Taon dikTuou: 220-240V ~ 50 Hz

KatavaAwon 1ox0-
0G O€ KOTAOTACN
QTTEVEPYOTTOINONG:

<0,5W

auToéuaTn ueTdpa-
onaoTtnvkardoTtaon |< 20 AeTrta
aTTEVEPYOTTOINONG:

Baipeta.
S pdAua I'Ilegx;g GIT'I£§ | pérpa
HETWTTIONG
Aev AerToup- Eivai EEGO"(pG)\IC{UEVI’] n
i Tpo@odoaia pelaToG;
¥ EAéyETe TN oUvdeon.
Ta gaynTd :;g\é:ro)\u'psya)\n n,_
. ) NTa r Ta KOPPG
dev gival ako- . .
P TIO TTOAU JEYGAQ;
il i M ‘Hrav puBpiopévn TToAU
UETA TOV TTPO- XaUNAG N BEPLIOKPO-
TEIVOUEVO L .
. gia A o xpdvog payel-
Xpovo pPENaTog;
YTTApXOUV UTTOAEIMUa-
TA TPOQYIUWV OTNV AVTi-
oTO0N 2, TToU KaiyovTal
‘EvTovn dnui- KaTd TNV TPoBEpuav-
oupyia ogung on; Aev emITRETTETAI VO
Kal Katvou YEMICETE TO KAAGO! TN-

yaviopatog 5 Tepicoo-
TEPO ATTO TO GNUADI
MAX 4.

Kartnyopia 1po-
oTaoiag:

loxug: 2150 W
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2UuBoAa mou xpnoiuyomroiouvrai

MpoaoTareuTikn yeiwaon

D

Geprlifte Sicherheit [EAeyxog
Aoc@aheiag): O1 GUCKEUEG TTPETTE
va TTANPoUV TOUG YEVIKOUG KOVO-
VEG TNG TEXVOAOYiag Kal va gup-
Mop@wvovTal pe To AldTayua yia
v Ao@daAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN ouppépYwon Tng pe Tnv EE.

e |AuTo TO oUPBOAO OoOG UTTEVBUNI-
(el VO OTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
oia pe TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

Me 1o gUpBoAo TNG avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonuaivovTal Ta
PAP QAvOaKUKAWGIPa UAIKG. To uNikO
MTTOPEI Va EVTOTTIOTEI JECW TOU
ap1Buou avakUKAwaong oTn péon
(edw: 21) kaw/f) piag odvTuNoNng
(edw: PAP).

~ EvaA\acoodpevn tdon

To oUpBoAo auTd uTTodnAwWVEl
TTPOIGVTA TTOU TTAEVOVTOI GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Me 1n ofjuavon UKCAn
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPNOPPWON yia To Hvwpévo
BaaiAcio.

To oUppoAo autd uTTOdNAWVEI
TOV KOTAOKEUOOTH TTPOIOVTOG.

Alatnpoupe 1o SIKAIWPA TEXVIKWY aAAAYWV.

15. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

ylQ TN CUOKEUN auTh AauBdavete eyyunon

3 eTwv atrd TNV NUEPOPNVIa ayopdg. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHOTOG TOU TTPOIOVTOG Q-
TOU £XETE VOUIKA SIKAIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTA TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKAG OI-
Kalwuara dev TepIopifovTal aTTo TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIACETAI TTOPAKATW.

Opor eyyunong

H mpoBeopia TNG £yyunong gekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoupe, QUAGE-
T€ KAAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN ayopdc.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdS.

Av evTOG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNnvia
ayopdg Tou TTPOIOVTOG aUTOU ENPAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OPEIAETAl OTO UAIKG 1) ThV K-
TAOKEUR, Ba €TTIOKEUATOUE i} Ba avTiKaTa-
OTAOOUE TO TTPOIdV dwpPedv 1 Ba
EMOTPEWOUNE TNV TINA ayopdg, KATd Thv
Kpion pag. NpoUdtdBeon yia Tnv TTapoxH
€yyunong gival TTwg evrdg TnG TTpoBeopiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTE GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
deIEn ayopdg, Kai TTwg o TTeAdTNG Ba dwael
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €I60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAATTWUO KAAUTTTETAI ATTO TV £yYUNOH
Hag, TO TIPOIOV Ba GGG ETMOTPOPET ETTIOKEUO-
opévo N Ba avTiKaTaoTaOE .

lMa Tnv EAAGSa 10xUer: H avTikardoTaon Tou
TTpoiévTog ouvettdyetal, cUPPwva pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwarn Tou xpovou gyyu-
nong.

Ma v Kdtrpo 1oxver: H emokeun f n avti-
KOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG O€ CUVETTAYETAI
avavéwaorn Tou Xpovou gyyunong.
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Xpovog gyyunong Kai VOUIKES adiw-
o<Ig évavT EAATTWHATOS

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapatédvw
10XU0UV Kal yia Ta TEYAXIQ TTOU QVTIKATO-
oTa6nKav N emokeudoTNKav. TUXOv {nuIEg
Kal EAATTWUOTA TTOU UQICTAVTAl KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTAI APECWGS PETA
TNV agaipeon TG cuokeuaoiag. ETIoKeuEg
TToU ekTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG eyyunong
gival TTANpwrEEG.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KOTAOKEUAOTNKE CUPQW-
va he auotnpoug Kavoviopuoug TToldTNTag
Kal UTTORBARBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoon.

H eyyunon mrepihapBavel EAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV Ka-
TOOKEUN.

ZTnVv £yyonon dev mepiAapdvovral
AVAAWOCIMA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uoioAoyIKn @Bopd Kal {nUIEG TTOU TTPO-
KAROnkav og e08pauoTa TUAMATA, TT.X.
SIOKOTITEG, QWTIOTIKA péoa i GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H eyylnon auTr eKTTiTITEl, OE TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEOTN ¢nuId a1rd aTrpoae-
gia, akat@AANAn xprion ) ouvtipnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yivetal
OWOTA XPAON TOU TTPOIOVTOG TTPETTEI VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avapépo-
VTal OTIG 00NYieG XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPNOEIG KAl XEIPIOWOUG, YIa Ta
oT1T0ia 01 0dNYiEg XEIPITPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTAL.

To 1rpoidV TTpoopieTal HOVO Yia ISIWTIKA Kal
OXI yIa €TTAYYEALOTIKI) XPHoN. Z€ TTEPITITW-
on Kakou Kai akaTtdAAnAou xeipiouou Kai
Xpnong Biag, Kabwg kal oTnVv TTEPITITWON
emMéPPaONG 0T CUCKEUT, n oTToia &€ SN -
XOn a1d 10 dIATTIOTEUPEVO KEVTPO OEPRIG
MOG, N €yyunon eKTTTITEL
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Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emeepyacToUPE TO

aiTnud oag T0 CUVTOUOTEPO BUVATO, TTAPA-

KaAoUpe, aKOAOUBROTE TIG TTOPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exete mavta diaBéoipa, yia 6TroTE 00g
¢nTnBouv, Tov apiBud TTPOIdVTOg
IAN: 484648_2501 kai Tnv améddeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

*  QOa Bpeite TOV APIBPS TTPOIGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTT0U, € KATToIa eyXdpagn, oTo
€EWPUAAO TWV 0dNYIWV XEIPIOUOU (KATW
apIoTePd) ) WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
I K&TW TTAEUPA TNG CUOKEUNG.

* Av gppavioToUlv AeIToupyIkEG BAGBEG A
AAAa eEAQTTWUATA, ETTIKOIVWVAOTE TTPW-
Ta e To akdAouBo kEvTpo oEpPIg
TNAEQWVIKA N pe email.

* XN OUVEéxela, Kal EpOgov To TTPOoidV O¢-
wpnBei eAaTTWPATIKG, YTTOPEITE VA TO
atrooTeiAeTe 0Tn d1EUBUVON TTOU 0AG
060nkKe, eAeUBEPO aTTO TAXUDOPOUIKA TE-
An, ouvodeuduevo atré Tnv atmédeign
ayopdg Kal éva GNUEiWPa OXETIKA e TO
€idog TNG BAGRNG KaI TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EPPAVIOTNKE.



>1ov 1oT6TOTTO WwWw.lidl-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV N TTEPIO-
o0TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIOVTWYV Kal
AoyIopIKA eykaTdoTOONG.

[=] %%, 4: =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe atreu-
B¢eiag oTn oeAida Tou oépPig Tng Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTOG
Tov apIBu6 TTpoidvTog (IAN) 484648_2501
MTTOPEITE Va avoigeTe TIG 0BNYiEg Xprong
TOU TTPOIOVTOG COQG.

L
ﬂ Kévrpo oépfic

@R 5¢pPig ENGEQ
Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

€D z¢pBig Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 484648_2501

AR i

poun6eurng
MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
akéAoubn dietBuvaon Sev gival dielBuvon
o€pBig. ETKOIVWVACTE TTPWTA YE TO KE-
VTPO CEPPIG TTOU avaypa@ETAl TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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Ubersicht

Gehduse
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Display und Bedienfeld
MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes
(maximale Fillhdhe ist 5,2 Liter)
Frittierkorb
Entriegelungsschutz
Taste zum Entriegeln des Frittierkorbes
Griff des Frittierkorbes
Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen
Anschlussleitung mit Netzstecker
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Abluftsffnung
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

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

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluffritteuse
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 erwdrmen.

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 Sachschdden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschéden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

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

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie den Frittier-
korb nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
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 Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
.. von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 136).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

® Vogel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Végel sehr geféhrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerat benut-
zen, sollten Vdgel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
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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 Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
Schlieen 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 ordnungsgeméf installierte, gut zu-
gdngliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe 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 Ausschalten
nicht vollstéindig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerét reinigen
- bei Gewitter

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

® Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegenstdnden (wie z. B.
Handtichern) abstellen.

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

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

©® Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Berijhren Sie nicht die heif’en Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

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

men.

© Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.

© Stellen Sie das Gerét niemals auf heife
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

1 Pfanne 9

1 Frittierkorb 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerdt bei)
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5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftéffnung 12 und der Abstandhal-
ter 11. Aus der Abluftsffnung entweicht
wéhrend des Betriebes heifler Dampf.

7

12

11 7
& L el
v

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 12.

® Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse 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.
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Bild A:

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1.

2. Schieben Sie den Entriegelungsschutz 6
in Pfeilrichtung.

3. Driicken Sie die Taste 7 zum Entriegeln
des Frittierkorbes und heben den Frittier-
korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fiir ausrei-
chende Beliiftung.

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

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérieile
vorhanden und unbeschadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 136).

¢ Stellen Sie das Gerdat auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestandige Un-
terlage.

o Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Bedienfeld und Display im Uberblick

13 14 15 16 17 18

o

min 19
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY j
|
21
13 & Ein-/Ausschalten
14 TEMP  Dricken, um die Temperatur verandern zu kénnen, Anzeige blinkt
15 Display zeigt die Werte von Temperatur und Garzeit an
16 °C Leuchtet, wenn die Temperatur angezeigt wird.

17 TIME Dricken, um die Garzeit verdndern zu kdnnen, Anzeige blinkt
18 & Funktion Start/Pause

19 min Leuchtet, wenn die Zeit angezeigt wird.
20 6 Programme (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 130)

21 Drehregler:
- dricken, um das Meni fir die Programmwahl zu 6ffnen. Die LED hinter
REHEAT leuchtet. Durch Drehen werden die Programme aufgerufen. Das
gewdhlte Programm wird durch die leuchtende LED angezeigt.
- drehen, um die Temperatur oder die Zeit zu éndern, nur dann, wenn die
Werte im Display blinken.
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7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel
e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
méglichst trocken sein. Trocknen Sie das

Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-

frorenen Lebensmitteln das Eis.

o Bei Tiefkilhlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie méglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die Heif3luftfritteuse
geben.

¢ Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Frittierzeit und -temperatur

¢ Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr genau

an die Angaben auf der Verpackung hal-

ten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.
o Der Frittierkorb 5 darf nicht mehr als bis
zur Markierung MAX 4 gefiillt werden.

* Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.

Fir eine gleichméfige
Bréunung '?

1. Alle 5 Minuten schitteln oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.
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Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichméBige Bréunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 am Griff 8 aus dem Gehdause 1
und schitteln Sie die Zutaten. Achten
Sie beim Schiitteln darauf, dass die
Pommes frites gut durchmischt werden
und dabei die innen liegenden, unga-
ren Pommes frites nach aufBen gelan-
gen. Die Liftung schaltet beim
Herausnehmen der Pfanne 9 automa-
tisch ab. Das Display 3 blinkt.

2. Setzen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 wieder in das Gerét ein. Der un-
terbrochene Vorgang wird automatisch
wieder gestartet.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in den
Frittierkorb 5 gegeben werden. Nach dem
Vorbereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in den Frittierkorb 5.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fir HeiBluftfritteusen

finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 12 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 9
und des Frittierkorbes 5.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 12 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Frit-
tierkorb 5 betrieben werden!

8.1

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 10 in eine Schutz
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren.

Stromanschluss

8.2 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste ¢h 13, um das Ge-
rét aus dem Standby-Betrieb einzuschal-
ten.
- Ein kurzer Signalton ist zu hren.
- Alle Programm-LEDs leuchten kurz
auf.
- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird im Display 3 angezeigt.
¢ Durch erneutes Driicken der Taste ¢b 13
kann das Gerét jederzeit in den Standby-
Betrieb geschaltet werden. Dies funktio-
niert auch aus laufenden Programmen.

8.3 Grundbedienung

Fir die folgenden Punkte gilt: Das Gerét ist

eingeschaltet.

Programme aufrufen

® Driicken Sie den Drehregler 21. Die LED
hinter REHEAT leuchtet.

* Drehen Sie den Drehregler, bis die LED des
gewiinschten Programmes leuchtet - dann
ist es ausgewdhlt.

Temperatur éndern

Die Temperatur kann in Schritten von 5 Grad

zwischen 60 und 200 °C eingestellt wer-

den.
Driicken Sie die Taste TEMP 14. Im Dis-
play 3 blinkt die Temperatur.
Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Temperatur angezeigt wird. Das
Blinken stoppt ca. 5 Sekunden nach dem
Einstellen. Die neue Temperatur wurde
Gbernommen.

Zeit Gndern

Die Garzeit kann in Schritten von 1 Minute

zwischen 1 und 60 Minuten eingestellt wer-

den. (Im Programm DEHYDRATE von

60 Minuten bis zu 24 Stunden.)

* Driicken Sie die Taste TIME 17. Im Dis-
play blinkt die Zeit.

® Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Zeit angezeigt wird. Das Blinken
stoppt ca. 5 Sekunden nach dem Einstel-
len. Die neue Zeit wurde Gbernommen.
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8.4 Programme
verwenden

HINWEISE:

e Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das hei’e Heizelement 2 an der
Oberseite des Innenraumes berihren
und dort festkleben.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste ¢» 13 ein. Durch
Driicken der Taste & 18 wird das Garen
mit der voreingestellten Temperatur
180 °C und der voreingestellten Garzeit
15 min gestartet.

Fir einige Lebensmittel und Zubereitungsar-

ten verfigt das Gerét Uber voreingestellte

Programme. Wenn Sie ein Programm wdh-

len, kdnnen Sie zusétzlich jederzeit folgen-

de Einstellungen vornehmen:

- Temperatur (nicht bei DEHYDRATE)
Garzeit

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittierkorb 5.

2. Sefzen Sie den Frittierkorb 5 in die
Pfanne 9.

3. Schieben Sie die Pfanne 9 in das Ge-
hause 1.

4. Dricken Sie zum Einschalten die Taste
b 13.

5. Dricken Sie einmal den Drehregler 21.
Die LED hinter REHEAT leuchtet.

6. Drehen Sie den Drehregler, bis die LED
zu dem gewinschten Programm leuch-
tet. Im Display wird die Zeit fir das ge-
wdhlte Programm angezeigt.

HINWEIS: Zum Andern der Temperatur
driicken Sie TEMP, zum Andern der Zeit
dricken Sie TIME. Solange der entspre-
chende Wert im Display blinkt, kénnen Sie
ihn durch Drehen des Drehreglers veran-
dern. Nach dem Drehen warten Sie ca.
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5 Sekunden. Die Anzeige hort auf zu blin-
ken und der neue Wert ist ibernommen.

7. Starten Sie den Garprozess durch Dri-
cken der Taste ® 18. Das Programm
wird gestartet.

- Im Display wird die Restlaufzeit ange-
zeigt.

- Temperatur und Restlaufzeit kénnen
auch wahrend des laufenden Pro-
grammes verdndert werden.

8.5 Garprozess
unterbrechen

HINWEISE:

¢ 20 Minuten nach der Unterbrechung
des Garprozesses schaltet sich das Ge-
rat in den Aus-Modus.

® Eine zu lange Pause kann das Garer-
gebnis sehr negativ beeinflussen.

® Beim Programm AIRFRY ertont alle
5 Minuten ein Signalton, um Sie daran
zu erinnern, die Pommes frites zu schiit-
teln oder zu wenden.

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Bréunungsgrad zu
iberpriifen.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne 9 auto-
matisch ab.

- Das Display blinkt.

- Die Garzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 9 wieder eingeschoben ist.

2. Setzen Sie die Pfanne wieder in das
Gerdt ein. Das Gerdt schaltet bis zum
Ablauf der Garzeit automatisch wieder
ein.



oder

. Driicken Sie kurz die Taste @ 18, um

den Garprozess zu unterbrechen.
- Das Display blinkt.
- Die Garzeit wird angezeigt.

. Driicken Sie die Taste Start/Pause &) 18

erneut, um den Garprozess fortzufish-
ren.

8.6 Ende des Garprozesses

Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertdnt ein akustisches
Signal und End erscheint im Display.
Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir die Pfanne 9 und den Frittier-
korb 5 sowie einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

Um das Gerat vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 10.

. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus

dem Gehduse 1. Stellen Sie die Pfan-
ne 9 auf die hitzebestdndige Unterlage.
Bild A: Schieben Sie den Entriege-
lungsschutz 6 in Pfeilrichtung.

Driicken Sie die Taste 7 zum Entriegeln
des Frittierkorbes und heben den Frittier-
korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

. Stellen Sie den Frittierkorb 5 auf die hit-

zebestandige Unterlage. Geben Sie die
Speisen auf den vorbereiteten Teller / in
die vorbereitete Schiissel.

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

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verandern.
Schieben Sie die Pfanne 9 mit dem gefiillten
Frittierkorb 5 wieder in das Gehduse 1 und
starten den Garprozess erneut. Uberpriifen
Sie nach ein paar Minuten den Braunungs-
grad. Ziehen Sie dazu einfach die Pfanne 9
am Griff 8 aus dem Gehéduse 1 und setzen
diese danach wieder ein.
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8.7 Die Programme im Uberblick

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmittel.

voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
9 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 — 200 °C) (1 = 60 Min.)
ROAST |Steaks, Kotelettes ( 602—0(230(? °C) (1 E%g/\;\?\m )
BAKE Muffins, Kuchen und Backwaren (601—5(2)O§°C) (1 1863/\;3\m )
Lebensmittel dehydrieren / trock- 60 °C 2 Stunden
DEHYDRATE| (Pflaumen / Apfelspalten) (feste Temperatur) |(60 Min. — 24 Std.)
PREHEAT |Vorheizen ( 602_020500 0 > éﬁgi;\m)
AIRFRY  |Gefrorene Pommes frites ! (601—9(2)OC§:°C) i ?%g\;\?\m )

8.8 Gartabelle

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der
Beschaffenheit, der Grée und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack

kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

o . . maximale

Gargut C Minuten optimale Menge Menge
Pommes! 190 30 -40 500 g 1400 g
Hahnchen-

e | 200 30 450 g 1000 g
Gemise? 180 15-30 400 g 1400 g
Aufback- . .
brétchen? 180 8 4 Stiick 6 Stick

Muffins 150 18 4 Stick 9 Stiick
Lachsfilet 200 16 100 g 500 ¢

Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:
': Alle 5 Minuten schiitteln oder wenden. Beim Programm AIRFRY ertont zur Erinnerung

alle 5 Minuten ein Signalton.
2: Nach der Hélfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

130




9. Rezepte

9.1

Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeldffel fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Teeloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 ¢ SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 Essloffel  Sonnenblumendl
Zubereitung

1.

Geben Sie fir die Krguter-Mayonnaise
Eigelb und Senf in einen hohen Becher
und mixen diese Mischung mit einem
Stabmixer durch. }
Gieflen Sie wahrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.
Geben Sie Kréuter hinzu und schmecken
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.
Schélen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiiBkartoffeln trocken.
Schneiden Sie Kartoffeln und SiiBkar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stébchen
und vermischen diese in einer Schiissel
mit dem Ol.

Fillen Sie die Pommes frites in den Frit-
tierkorb. Beachten Sie die max. Fiillho-
he. Eventuell miissen Sie zwei Frittier-
génge machen.

Stellen Sie die Werte 25 Minuten und
200 °C ein.

8.

Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

Salzen Sie die Pommes frites und servie-
ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.

9.2 Woirstchen im

Schlafrock

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Wirstchen (z. B. Frankfurter

oder Wiener Wiirstchen)

1 Paket Blatterteig

Salz & Pleffer

2 Essloffel  Senf

2 Eier

Zubereitung

1. Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

2. Schneiden Sie die Wiirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

3. Bestreichen Sie den ausgerollten Bl&t-
terteig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

4. Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

5. Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

6. Verquirlen Sie die Eier und bestreichen
den Blatterteig damit.

7. Dricken Sie die Enden des Blattertei-
ges fest an.

8. Legen Sie die Wirstchen in den Frittier-
korb. Beachten Sie die max. Fillhche.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergéinge
machen.

9. Je nach Geschmack und Bréunungs-

grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten

ausbacken.
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9.3 Gebackener
Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Prifen Sie ganz zu Beginn, ob
Sie die 4 Camemberts im Ganzen nebenei-
nander in den Frittierkorb legen kdnnen.
Falls nicht, verarbeiten Sie die Camemberts
in 2 Frittiergdngen.

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 Essloffel Sahne

6 Essloffel Semmelbrosel

4 Essloffel Preiselbeeren aus dem Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie die Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

2. Geben Sie die Semmelbrdsel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und wdlzen Sie ihn anschlie-
Bend in den Semmelbréseln, bis die Pa-
nade den Kdse fest umhiillt.

4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C
ca. 5 - 10 Minuten goldbraun ausba-
cken.

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.
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9.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Je nach GréBe der Tomaten pas-
sen vielleicht nicht alle aufeinmal in den Frit-
tierkorb. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zvutaten

12 Essloffel  Olivens!

12 mittelgrof3e Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofe)
1 Teeloffel  Salz

4 Prisen Pleffer

80¢g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

1. Waschen Sie die Tomaten, befreien Sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

2. Hahlen Sie die Frichte vorsichtig mit ei-
nem Loffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schdlen Sie den Knoblauch.

4. Woaschen Sie die Petersilie und trock-
nen Sie sie.

5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und

geben es mit dem restlichen Ol, Knob-

lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.

Die Tomaten in den Frittierkorb stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten

garen.

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 Fillung bleibt weich.



9.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhdhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergan-
ge machen.

Zutaten

240 g Kichererbsenmehl

240 ml Wasser

8 Essloffel Olivendl

4 Knoblauchzehen

2 Schalotten

2 Bund Petersilie

1 Teeloffel Salz

3 Teeloffel Kreuzkimmel

1 Teeloffel  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,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

4. Woasser 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 1 Essloffel Olivendl und etwas Zi-

tronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Hénden zu etwa
walnussgroBBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Einsatz des Frit-
tierkorbes setzen.

8. Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 7 Essldffel Olivendl in eine Schiis-

sel geben und die Falafel vorsichtig da-

rin wenden.

10. Geben Sie die Falafel zuriick auf den
Einsatz und frittieren Sie sie bei 200 °C
ca. 6 Minuten, bis sie goldbraun sind.

9.6 Lachs im Packchen

Zutaten fiir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel ~ Olivens!

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schdlen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieBben und in dinne Scheiben
schneiden.

2. Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

3. Schalotten und Knoblauch schalen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdins-
ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-
schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

5. Den Lachs abspilen, trocken tupfen
und in zwei Stiicke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schitteln und die Bléttchen fein
hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

8. Kapern und gehackte Kréuter mit der
Butter verkneten.
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9. Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

10. Zwei grofe Stiicke Backpapier zurecht-
legen.

11. Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-
te legen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

12. Die Kapernbutter in Fléckchen auf den
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

13. Das Papier iber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
fBen und die Packchen nebeneinander
in den Frittierkorb legen.

14. Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

9.7 Zucchini-Auberginen-
Spiefie

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-
ge machen.

Zutaten
V2 Teeloffel Pfeffer
2 Teeloffel Piment
Y2 Teeldffel Koriander
Y2 Teeloffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teelsffel  Salz
50 ml Olivendl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln
Holzspiefe
Zubereitung

1. Vermischen Sie Krduter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

2. Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.
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3. Geben Sie das Gemiise in die Gewiirz-
OlMischung.

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefle.

5. Die Spiefie bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spief3e nach
der Halfte der Garzeit.

9.8 Mini-Pizza mit Schinken
und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivensl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsfléche aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Fldche des Frittier-

korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, wiirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Oregano und belegen ihn
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzasticke nacheinander portions-
weise bei 180 °C ca. 7 Minuten aus-
backen.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken
verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-
ten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun
wird, die Sticke herausnehmen und ge-
waschenen Rucola dariiber verteilen.



8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kiirzer.

9.9 Marinierte
Chickenwings

Zutaten fiir 2 Personen

Zutaten

Ca. 8 Héhnchenfligel
1 - 2 Teeldffel Salz

1 - 2 Teeldffel Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel  Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 Essloffel  Sweet'n Hot Chili-SoBBe

4 Essloffel  Tomatenketchup

4 Essloffel  Essig

1 - 2 Teeloffel Chiliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Mari-
nade in einer grofien Schissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Llassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. legen Sie die Hahnchenfligel nebenei-

nander in den Frittierkorb und stellen
ihn auf 190 °C und 15 Minuten ein.
5. Wenden Sie die Hahnchenfligel nach
der Hadlfte der Garzeit.
6. Am Ende der Garzeit prifen 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.

9.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Sie kdnnen jeweils 4 Torichen in
einem Arbeitsgang zubereiten.

Zutaten

75g dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

75g Zucker

50¢g Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und
schmelzen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-
se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

4. Sieben Sie Mehl iiber 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 Frittierkorb.
Setzen Sie diesen in das vorgeheizte
Gerdat.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 5 - 6 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotértchen aus und
geniefen diese warm.
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10. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 10 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Der Frittierkorb 5 kann in der Spilma-
schine gereinigt werden.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spilmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

e Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

¢ Reinigen Sie die Pfanne 9 von Hand mit
warmem Wasser und Spilmittel. Spilen
Sie grundlich mit klarem Wasser nach.

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.
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Gehéduse

*  Wischen Sie das Gehduse 1 von aufBen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem
weichen Schwamm, wenig Wasser und
mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuchten
Mikrofasertuch nach, das Sie zwischen-
durch auswaschen und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

11. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 10 gezogen
werden,
... das Gerdt abgekihlt sein und
... mssen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 10
um die Kabelaufwicklung 11.



12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. 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 Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Moglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

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

zerstdrungsfrei entnommen werden kdnnen

und filhren diese einer separaten Sammlung
zu.
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13. Problemlésung

Sollte Thr Geréat einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

14. Technische Daten

Modell:

SHFD 2150 B1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststéndig zu reparieren.

Leistungsauf-
nahme im Aus-
Zustand:

<0,5W

automatischer
Wechsel zu
Aus-Zustand:

< 20 Min

Schutzklasse:

Magliche Ursachen /

Leistung:

2150 W

Fehler MafBinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion ¢ Uberprifen Sie den An-
schluss.
e War die Menge zu

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch
nicht fertig

grof} oder die Stiicke zu
dicke

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Starke Rauch-

und Geruchs-
entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim Auf-
heizen verbrennen? Der

Frittierkorb 5 darf nicht

mehr als bis zur Markie-

rung MAX 4 gefillt
werden.

Anzeige von
El, E2 oder
E3

Das Gerdat heizt nicht
mehr oder nicht heif3
genug. Ziehen Sie den
Netzstecker fir einige
Minuten. Wird der Feh-
ler danach noch ange-
zeigt, muss das Gerdt
fachgerecht repariert
werden.
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Verwendete Symbole

Schutzerdung

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

e |Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp  |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.

klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fiisr UK.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellle Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerdt 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
Madngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang
Das Gerdat 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-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
besch&digt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e 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
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen 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:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 484648_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

blatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Solltlen Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel aufireten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung 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.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 484648 _2501 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.




==
-, \_4
ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 484648_2501

6—-65- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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