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1. Aperçu de l'appareil
1 Poignée sur le couvercle

2 Couvercle

3 Élément chauffant (sur la partie supérieure du couvercle)

4 Orifices d'échappement d'air

5 Câble de raccordement avec fiche secteur

6 Enrouleur de câble (situé à l'arrière de l'appareil)

7 Poignées

8 Cache du bac de fumage

9 Vis de fixation des poignées

10 Évacuation de la fumée

11 Écran tactile/écran avec affichages et boutons tactiles

12 Récipient collecteur de graisse

13 Élément chauffant (sous la plaque de cuisson)

14 Plaque de cuisson

15 Sauteuse (plancha)

16 Insert à friture

17 MAX Repère du niveau de remplissage maximal de l'insert à friture

18 Bac de fumage 

non illustré : cuillère doseuse pour copeaux de fumage
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Merci beaucoup pour 
votre confiance !

Nous vous félicitons pour l'achat de votre 
nouvelle friteuse à air chaud avec fumoir de 
table.

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

• Lisez attentivement ce mode 
d'emploi avant la première utili-
sation.

• Respectez en priorité les 
consignes de sécurité !

• L'appareil ne doit être 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 à 
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre 
ce mode d'emploi. Le mode 
d'emploi fait partie intégrante du 
produit.

Nous espérons que votre nouvelle friteuse à 
air chaud avec fumoir de table vous appor-
tera entière satisfaction !

Symboles sur l'appareil
Ce symbole indique de ne pas tou-
cher la surface brûlante.

Ce symbole indique que ces maté-
riaux d'excellente qualité n'altèrent 
ni le goût ni l'odeur des aliments.

Ne faites pas fonctionner l'appareil dans 
des locaux fermés et/ou habitables, p. ex. 
des immeubles, tentes, caravanes, camping-
cars, bateaux. Il y a danger de mort par in-
toxication au monoxyde de carbone.

2. Utilisation conforme
La friteuse à air chaud avec fumoir de table 
est conçue pour cuire des aliments à l'air 
très chaud jusqu'à une température maxi-
male de 240 °C. 
La friteuse à air chaud est conçue pour un 
usage domestique. Ne pas utiliser la friteuse 
à air chaud dans un espace extérieur sec.
Cet appareil ne peut pas être utilisé à des 
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible
• Attendre que les copeaux de fumage 

aient complètement refroidi avant de les 
jeter. Ne jamais jeter les cendres 
chaudes dans les ordures ménagères.

• Ne pas stocker ou utiliser l'appareil par 
une température inférieure à 5 °C. Veil-
lez à ne pas laisser l'appareil dehors 
par temps de gel.

• Ne laissez pas l'appareil sous la pluie.
• La friteuse à air chaud n'est pas conçue 

pour réchauffer des liquides.
• La friteuse à air chaud n'est pas conçue 

pour une utilisation en intérieur.
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3. Consignes de sécurité

Avertissements
Les avertissements suivants sont utilisés, si nécessaire, dans le présent mode d'emploi :

DANGER ! Risque élevé : le non-respect de l'avertissement peut provoquer des 
blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de l'avertissement peut provoquer des 
blessures ou des dommages matériels graves.
ATTENTION : risque faible : le non-respect de l'avertissement peut provoquer des bles-
sures légères ou entraîner des dommages matériels.
REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant l'appa-
reil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité
Cet appareil peut être 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 l'utili-
sation en toute sécurité de l'appareil et ont compris les risques 
qui en résultent. 
Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. 
Le nettoyage et l'entretien par l'utilisateur ne doivent pas être ef-
fectués par des enfants non surveillés.
L'appareil est exclusivement adapté à une utilisation à l'air libre. 
En cas d'utilisation à l'air libre...
… l'appareil doit être raccordé à une prise de courant avec 

conducteur de protection.
… l'appareil doit être alimenté via une prise de courant dotée 

d'un dispositif de protection à courant différentiel résiduel 
(RCD) avec un courant de déclenchement assigné ne dépas-
sant pas 30 mA dans le circuit électrique. Demandez conseil 
à votre électricien installateur à ce sujet. Faites réaliser le mon-
tage exclusivement par un électricien.

… il faut vérifier régulièrement si le câble de raccordement pré-
sente des signes d'endommagement. Si le câble de raccorde-
ment est endommagé, il ne faut plus utiliser l'appareil.

Pendant le fonctionnement, les surfaces de l'appareil 
peuvent devenir chaudes. Ne touchez pas les parties 
très chaudes de l'appareil comme l'orifice d'échappe-
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ment d'air sur la partie arrière ou la plaque de cuisson. 
Lorsque vous utilisez l'appareil, ne touchez que les élé-
ments de commande.

De la vapeur très chaude s'échappe de l'orifice d'échappement 
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
Si le câble de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service 
après-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 conçu pour être utilisé avec une minuterie 
externe ou un système de commande à distance séparé.
Une mauvaise utilisation peut entraîner des blessures.
Nettoyez l'appareil avant la première utilisation (voir 
« Nettoyage » à la page 28).
Il ne faut utiliser ni charbon de bois ni autres combustibles simi-
laires dans cet appareil.
Exception : ne placer dans le bac de fumage que des copeaux 
de fumage spécifiquement prévus à cet effet.
Ne placer en aucun cas dans le bac de fumage d'autres maté-
riaux ou additifs que les copeaux de fumage spécialement pré-
vus à cet effet. Ne pas utiliser d'alcool à brûler ou d'essence 
pour allumer ou raviver le feu !
Ne pas utiliser le bac de fumage dans des pièces fermées.
N'utilisez que des copeaux de fumage adaptés à la préparation 
d'aliments.

DANGER pour les enfants !
Le matériel d'emballage n'est pas un 
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer 
avec les sachets en plastique. Ceux-ci 
présentent un risque d'asphyxie.
Veillez à ce que les enfants ne puissent 
pas faire tomber l'appareil du plan de 
travail en tirant sur le câble de raccor-
dement.
Conservez l'appareil hors de portée 
des enfants.

DANGER pour et provoqué 
par les animaux 
domestiques et d'élevage ! 

Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux 
domestiques et d'élevage. De plus, 
ceux-ci peuvent endommager l'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils 
électriques.
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DANGER pour les oiseaux !
Les oiseaux respirent plus vite, l'air dans 
leurs corps est diffusé autrement que 
dans le corps humain et ils sont beau-
coup plus petits que les hommes. C'est 
pourquoi il peut être très dangereux 
pour les oiseaux de respirer même de 
volumes de fumée minimes générés lors 
de l'utilisation de l'appareil. N'utilisez 
pas cet appareil avec des oiseaux à 
proximité.

DANGER ! Risque 
d'électrocution en raison 
de l'humidité !

Ne pas laisser l'appareil sous la pluie.
Protégez l'appareil contre l'humidité, les 
gouttes et les projections d'eau.
L'appareil, le câble de raccordement et 
la fiche secteur ne doivent pas être plon-
gés dans l'eau ou dans un autre liquide. 
Si du liquide pénètre dans l'appareil, 
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contrôler l'appareil avant de 
le remettre en service. 
En cas de chute de l'appareil dans 
l'eau, débranchez immédiatement la 
fiche secteur avant de retirer l'appareil. 
Dans ce cas, cessez d'utiliser l'appareil, 
faites-le contrôler par un atelier spéciali-
sé.
N'utilisez pas l'appareil avec des mains 
mouillées.

DANGER ! Risque 
d'électrocution ! 

Ne mettez pas l'appareil en service si 
l'appareil ou le câble de raccordement 
présente des dommages visibles ou si 
l'appareil a subi une chute.
Ne branchez la fiche secteur sur une 
prise de courant que si l'appareil est 
complètement assemblé.

En cas d'utilisation d'une rallonge, celle-
ci doit être adaptée aux caractéristiques 
techniques de cet appareil. 
Ne branchez pas l'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entraîner une sur-
charge.
Disposez le câble de raccordement et la 
rallonge (s'il y en a une) de manière à 
ce que personne ne marche dessus, ne 
reste accroché à ceux-ci ou ne trébuche 
dessus.
Ne branchez la fiche secteur qu'à une 
prise de courant facilement accessible 
installée dans les règles, dotée de 
contacts de protection et dont la tension 
correspond aux indications de la 
plaque signalétique. Après avoir bran-
ché l'appareil, la prise de courant doit 
rester facilement accessible.
Évitez toute détérioration du câble de 
raccordement par des arêtes vives ou 
des surfaces brûlantes. N'enroulez pas 
le câble de raccordement autour de 
l'appareil.
Lors de l'installation de l'appareil, veil-
lez à ce que le câble de raccordement 
ne soit ni coincé ni écrasé.
L'appareil n'est pas complètement isolé 
du secteur même après l'avoir éteint 
avec l'interrupteur marche/arrêt. Pour 
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Pour débrancher la fiche secteur de la 
prise de courant, tirez toujours sur la 
fiche secteur, jamais sur le câble de rac-
cordement.
Débranchez la fiche secteur de la prise 
de courant :
- après chaque utilisation
- lorsqu'une panne survient
- quand vous n'utilisez pas l'appareil
- avant de nettoyer l'appareil
- en cas d'orage
Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau 
de l'article. Confiez les réparations uni-
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quement à un atelier spécialisé ou au 
centre de service.

DANGER ! Risque 
d'incendie !

Attendre que les copeaux de fumage 
aient complètement refroidi avant de les 
jeter. Ne jamais jeter les cendres 
chaudes dans les ordures ménagères. 
Risque d'incendie !
Ne laissez jamais l'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché. 
Surveillez toujours la friteuse à air 
chaud quand elle est en marche. Vous 
détecterez ainsi rapidement les pro-
blèmes éventuels en détectant des 
odeurs ou bruits inhabituels.
Ne couvrez jamais l'appareil et ne le 
posez jamais sur des objets mous 
(comme des serviettes de toilettes par 
ex.).
Veillez à maintenir un espace libre sur 
tous les côtés et au-dessus de l'appareil. 
N'utilisez pas la friteuse à air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni à proximité 
de rideaux, papiers ou d'autres objets 
inflammables.
Faites fonctionner la friteuse à air chaud 
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule, 
glisse ou que le support prenne feu et 
occasionne des dégâts.

DANGER ! Risque de 
brûlures !

Ne touchez pas les surfaces chaudes de 
l'appareil et de l'intérieur de l'appareil. 
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.
Utilisez des gants de cuisine lorsque 
vous faites cuire des aliments à haute 
température. Des projections de graisse 
peuvent autrement entraîner des brû-
lures.

Laissez complètement refroidir l'appa-
reil avant de le nettoyer ou de le ranger.
Ne déplacez ou ne transportez pas la 
friteuse à air chaud lorsque celle-ci est 
allumée.
Si de la graisse s'enflamme sur l'appa-
reil, ne l'éteignez en aucun cas 
avec de l'eau ! Le non-respect de 
cette précaution risque de provoquer 
une déflagration ou une décharge élec-
trique. Recouvrez plutôt l'appareil, 
p. ex. avec une couverture anti-feu.

AVERTISSEMENT : risque de 
dommages matériels !

Utilisez uniquement les accessoires 
d'origine.
Ne placez jamais l'appareil sur des sur-
faces très chaudes (comme p. ex. des 
plaques de cuisson) ni à proximité de 
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Ne pas stocker ou utiliser l'appareil par 
une température inférieure à 5 °C. Veil-
lez à ne pas laisser l'appareil dehors 
par temps de gel.
Veillez à ce que le support situé sous 
l'appareil soit sec.
Veillez à ce que les aliments n'entrent 
pas en contact avec l'élément chauffant 
brûlant sur la partie supérieure de l'inté-
rieur de l'appareil et à ce qu'ils ne s'y 
collent pas.
Ne remplissez pas trop le panier à fri-
ture. Respectez les valeurs indicatives 
contenues dans ce mode d'emploi.
N'utilisez pas de détergent agressif ou 
provoquant des rayures.
L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Étant donné que 
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matières synthétiques 
et sont traités avec différents produits 
d'entretien, il ne peut pas être totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui 
attaquent et ramollissent les pieds en 
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plastique. Au besoin, placez un support 
antidérapant sous l'appareil.
Ne posez aucun objet sur l'appareil.

4. Éléments livrés
1 friteuse à air chaud avec fumoir
1 plaque de cuisson 14
1 insert à friture 16 
1 sauteuse (plancha) 15
1 récipient collecteur de graisse 12 

(à gauche de l'appareil)
1 bac 18 pour copeaux de fumage 

(à droite de l'appareil)
2 poignées 7 
4 vis 9 de fixation des poignées
1 cuillère doseuse pour copeaux de fumage
1 mode d'emploi complet (disponible sur In-

ternet)
1 notice succincte (jointe à l'appareil)

5. Mise en service
• Enlevez tout le matériel d'emballage.

DANGER ! Risque 
d'incendie !

Sur la partie arrière de l'appareil se situe 
l'orifice d'échappement d'air 4. De la va-
peur chaude s'échappe de l'orifice d'échap-
pement d'air 4 pendant le fonctionnement.

Ne couvrez jamais les orifices d'échap-
pement d'air 4.
N'utilisez pas la friteuse à air chaud en 
intérieur.
Veillez à maintenir un espace libre sur 
tous les côtés et au-dessus de l'appareil.
Laissez suffisamment de place derrière 
l'appareil pour pouvoir ouvrir complète-
ment le couvercle 2.

REMARQUE : lors de la première utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et 
une odeur particulière. Cela est dû aux 
moyens de montage de l'élément chauf-
fant 3/ 13. Il ne s'agit pas d'un défaut du 
produit. Veillez à assurer une aération suffi-
sante.

• Ôtez les films de protection et rubans 
adhésifs de l'appareil, mais n'enlevez 
pas la plaque signalétique qui se trouve 
en dessous de l'appareil.

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

 4
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• Nettoyez l'appareil et l'ensemble des ac-
cessoires avant la première utilisation 
(voir « Nettoyage » à la page 28).

• Posez l'appareil sur une surface sèche, 
plane, antidérapante et résistante à la 
chaleur.

Monter les poignées
Montez les poignées 7 avant la première 
utilisation.
Ne portez l'appareil qu'à l'aide des poi-
gnées latérales.

1. Le cas échéant, débranchez la fiche 
secteur 5.

2. Ouvrez le couvercle 2 et enlevez toutes 
les pièces non fixes de l'appareil.

3. Refermez le couvercle.
4. Préparez les vis 9 et les poignées 7.
5. Retournez délicatement l'appareil avec 

précaution et posez-le sur son cou-
vercle 2.

6. Insérez une poignée. Ce faisant, vous 
verrez que les extrémités des poignées 
sont différentes et ne s'insèrent que 
d'une seule façon dans le logement sur 
l'appareil.

7. Vissez la poignée et répétez ce proces-
sus avec la deuxième poignée 7. Les 
poignées ne doivent pas ballotter, elles 
doivent être fermement fixées à l'appa-
reil.

8. Retournez l'appareil.
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6. Vue d'ensemble de l'écran tactile

19 Bouton : un appui bref : passe au programme suivant 
un appui long : défilage rapide de l'affichage des programmes
(voir « Vue d'ensemble des programmes » à la page 12)

20 +/– Boutons : augmenter/réduire la température (40-240 °C)
21 Affichage des programmes 

et affichage de la température réglée pendant le fonctionnement 
22 Affichage du temps : en minutes (MIN) et heures (H)

Pour lancer un programme : réglage par défaut
En fonctionnement : affichage de la durée restante

23 +/– Boutons : augmenter/réduire le temps de 1 minute – 12 heures
24 Bouton : mise en marche/arrêt
25 Marche/pause du programme
26 Symbole préchauffage : allumé lorsque l'appareil préchauffe

Bouton : ignorer le préchauffage
27 Symboles des programmes (voir « Vue d'ensemble des programmes » à la 

page 12)
28 Symbole fumoir : allumé lorsque le fumoir fonctionne

clignote lorsque le fumoir peut être utilisé en parallèle
Bouton : allumer le fumoir en parallèle 

19 20 21 22 24

25262728

23
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7. Vue d'ensemble des programmes
Les indications de températures et de temps de cuisson par défaut sont données à titre indi-
catif dans le tableau. La température et le temps peuvent diverger en fonction des caracté-
ristiques, de la taille et de la quantité des aliments ainsi que de vos préférences.

Symbole 
sur l'écran 

tactile
Programme/utilisation

Température 
préréglée

(plage réglable)

Temps préréglé 
(plage ré-

glable) en min 
ou heures

Programme fumoir
Fumoir

120 °C
(120 – 210 °C)

(uniquement après 
démarrage du pro-

gramme)

4 h
(10 min – 12 h)

- chaleur de voûte uniquement
- sans préchauffage auto

Programme grill
Steaks, côtelettes
mais aussi légumes pour une 
poêle à griller 

240 °C
(180 – 240 °C)

10 min
(1 – 30 min)

- chaleur de voûte avec couvercle fer-
mé

- chaleur de sole avec couvercle ou-
vert

- avec préchauffage auto

Programme air chaud
Friteuse à air chaud

200 °C
(125 – 200 °C)

22 min
(1 min – 1 h)

- chaleur de voûte uniquement 
- avec préchauffage auto

Programme pour rôtis
Rôti en croûte, rôti de porc, pain 
de viande

180 °C
(125 – 200 °C)

25 min
(1 min – 1 h)

- chaleur de voûte uniquement
- avec préchauffage auto

Programme pâtisserie
Muffins, gâteaux et pâtisseries

160 °C
(125 – 200 °C)

30 min
(1 min – 1 h)

- chaleur de voûte uniquement
- avec préchauffage auto

Programme séchage
Séchage de fruits et de légumes, 
p. ex. rondelles de pommes

50 °C
(40 – 90 °C)

2 h
(2 h – 12 h)

- chaleur de voûte uniquement
- sans préchauffage auto
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8. Utilisation des accessoires

Accessoire Fonction/utilisation

Plaque de cuis-
son 14

• Toujours placer à l'intérieur de la friteuse à air chaud. Si-
non, ADD PAN s'affichera à l'écran.

• Permet aux graisses de s'écouler.
Préparation avec couvercle fermé : 
La chaleur provient uniquement du haut.
Pour préparer des pièces de viande épaisses et de la viande surgelée.
Préparation avec couvercle ouvert : 
Pour faire griller des pièces de viande maigre p. ex.
La chaleur provient uniquement du bas.

Sauteuse 
(plancha) 15

• Placer sur la plaque de cuisson 14.
Préparation avec couvercle fermé : pour faire griller des aliments 
qui ne se retournent pas (p. ex. pizza) ou peu (p. ex. poisson).
Préparation avec couvercle ouvert : pour faire griller des aliments 
sensibles à retourner souvent, comme des légumes tranchés, ou pour la 
pâtisserie.

Insert à friture 16

• Placer sur la plaque de cuisson 14.
• Les trous de l'insert à friture 16 permettent à l'air chaud de bien cir-

culer. Cela favorise une répartition homogène de la chaleur.
• Pour frites, wedges (quartiers de pommes de terre), frites de patates 

douces, légumes en morceaux etc.
• Remplir l'insert à friture 16 de frites sans trop les tasser jusqu'au re-

père MAX 17 (quantité maximum : 1000 g).
REMARQUE : pour les ingrédients crus, ajoutez environ ½ cuillère à 
soupe d'huile (p. ex. de tournesol ou de colza). Cela les empêche de col-
ler à l'insert à friture 16 et améliore leur goût. Cela n'est pas nécessaire 
pour les frites surgelées et produits similaires car ils sont déjà passés une 
fois à la friture.
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9. Utilisation

DANGER ! Risque de 
brûlures !

Pendant le fonctionnement, les surfaces 
de l'appareil peuvent devenir chaudes. 
Ne touchez pas les parties très chaudes 
de l'appareil comme l'orifice d'échap-
pement d'air 4 sur la partie arrière. 
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir la sauteuse 15 et l'in-
sert à friture 16.
De la vapeur très chaude s'échappe de 
l'orifice d'échappement d'air 4 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.
Ne déplacez ou ne transportez pas la 
friteuse à air chaud lorsque celle-ci est 
allumée. 
Ne portez la friteuse à air chaud que 
par les poignées latérales 7.

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels ! 

L'appareil ne doit en aucun cas 
être utilisé sans plaque de 
cuisson 14 !

9.1 Raccordement 
électrique

• Une fois l'appareil installé, branchez la 
fiche secteur 5 dans une prise de cou-
rant avec contact de protection corres-
pondant aux indications de la plaque 
signalétique. Après avoir allumé l'appa-
reil, la prise de courant doit rester facile-
ment accessible.
- Tous les affichages à l'écran tac-

tile 11 s'allument brièvement. 
- Insérer la plaque de cuisson 14, si-

non ADD PAN s'allumera sur l'écran 
tactile 11.

- Un deuxième signal sonore retentit.

- Le symbole du bouton mise en marche/

pause  24 s'allume. Le symbole al-
lumé signale le mode veille.

9.2 L'écran tactile

L'écran tactile 11 contient des symboles 
n'affichant que des fonctions, p. ex. le sym-
bole préchauffage  26.
D'autres symboles représentent (également) 
un bouton, p. ex. le bouton marche/pause 
 25. Dans ce mode d'emploi, ces touches 

sont qualifiées de boutons en vue d'une 
meilleure lisibilité.

9.3 Mise en marche/arrêt

• Appuyez sur le bouton  24 pour 
mettre l'appareil en marche à partir du 
mode veille.
- Les symboles de programmes 27 et 

tous les boutons s'affichent à 
l'écran 11. 

- Le bouton fumoir 28 clignote.
- La température ne s'affiche pas et le 

temps indique 00:00.
- Si vous n'appuyez sur aucun bouton 

pendant 5 minutes, l'appareil se re-
met en mode veille.

• Si vous appuyez sur le bouton  24 en 
cours de programme, cela mettra fin au 
programme et done s'affichera pendant 
quelques secondes à l'écran. L'affi-
chage de démarrage s'affichera en-
suite. Appuyez de nouveau sur le 
bouton  24 pour commuter l'appareil 
en mode veille.

• Une fois un programme réglé, il faut le 
lancer dans les 5 minutes en appuyant 
sur  25. Dans le cas contraire, l'appa-
reil se met en mode veille.
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9.4 Bac de fumage

DANGER ! Risque d'incendie !
Attendre que les copeaux de fumage 
aient complètement refroidi avant de les 
jeter. Ne jamais jeter les cendres 
chaudes dans les ordures ménagères. 
Risque d'incendie !

Les copeaux de fumage s'enflamment dans 
le bac de fumage. Toutefois, cela n'est pos-
sible que si vous avez effectué les réglages 
adéquats sur votre appareil.

- IGN apparaît sur l'affichage à l'allu-
mage des copeaux de fumage. Si le 
temps de fumage réglé est long, le pro-
cessus se répète plusieurs fois.

- Quantité maximale de copeaux de 
fumage : Remplissez le bac de fu-
mage 18 jusqu'à ce qu'il soit au maxi-
mum juste en dessous du bord.

- Un bac de fumage plein permet env. 
5 heures d'utilisation du fumoir. Vous 
pourrez alors ajouter des copeaux pen-
dant le fonctionnement.

- La fumée produite se répand à l'inté-
rieur de l'appareil via l'évacuation de 
la fumée 10. 

- Si le couvercle est ouvert, aucune fumée 
ne s'échappe de l'évacuation de la fu-
mée 10.

- Les copeaux de fumage utilisés peuvent 
demeurer dans le bac de fumage et ser-
vir de nouveau à la prochaine utilisa-
tion.

1. Retirez le cache 8 en le tirant vers le 
haut.

2. Retirez le bac de fumage 18.
3. Remplissez le bac de fumage presque 

jusqu'au bord et insérez-le de nouveau.
4. Replacez le cache et enfoncez-le com-

plètement vers le bas. Il doit être entière-
ment fermé.

9.5 Réglages manuels

L'écran 11 affiche les boutons lorsque l'ap-
pareil est allumé. Ils vous permettent de mo-
difier à tout moment les réglages de 
température et de temps de cuisson si le pro-
gramme est sélectionné ou en cours.
• Réglez la température à l'aide des bou-

tons +/– 20 :
- Appuyez brièvement pour des paliers 

de 5 °C. Maintenir enfoncés pour 
avance/retour rapides.

• Réglez le temps de cuisson à l'aide des 
boutons +/– 23 : 
- Appuyez brièvement par pas de 

1 minute pour des temps allant 
jusqu'à 60 minutes. Pas de 
15 minutes pour les temps supérieurs 
à une heure.

- Maintenir enfoncés pour avance/re-
tour rapides.

- Une fois le bouton relâché, l'affi-
chage clignote pendant env. 
5 secondes, il reste ensuite allumé et 
le nouveau temps de cuisson diminue 
progressivement.

- L'écran affiche H pour les heures ré-
glées et MIN pour les minutes.

9.6 Utilisation des 
programmes

REMARQUES : 
• Veillez à ce que les aliments ne soient 

pas en contact avec l'élément chauf-
fant 3 brûlant situé sur l'intérieur du 
couvercle et à ce qu'ils ne s'y collent 
pas.

• Vous pouvez raccourcir ou ignorer la 
phase de préchauffage en appuyant sur 
le bouton  26.

Lorsque vous sélectionnez un programme, 
vous pouvez également modifier les ré-
glages suivants :
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- Température : appuyez sur les boutons 
de réglage +/–  20

- Temps de cuisson : appuyez sur les bou-
tons de réglage +/–  23

1. Préparez les aliments et déposez-les 
dans l'insert à friture 16 ou la sau-
teuse 15.

2. Placez la plaque de cuisson 14 dans la 
friteuse à air chaud de sorte que les 
graisses s'écoulent dans la rigole de la 
friteuse à air chaud.

3. Fermez le couvercle 2.
4. Appuyez sur le bouton  24 pour 

mettre l'appareil en marche à partir du 
mode veille. Tout l'affichage s'allume.

• Appuyez à plusieurs reprises sur le 

bouton  19 pour sélectionner le pro-
gramme souhaité.
- Le symbole du programme sélection-

né clignote.

- Le bouton marche/pause  25 cli-
gnote. 
(pour le programme fumoir, le bouton 
fumoir 28 clignote aussi.)

• Appuyez une nouvelle fois sur le bouton 
marche/pause  25 pour démarrer le 
programme. Une phase de préchauf-
fage commence alors pour tous les pro-
grammes, sauf le fumoir et le séchage 
de fruits.
- Le symbole préchauffage  26 s'al-

lume.
- La température réglée et la durée de 

la phase de préchauffage s'affichent. 
- Le temps de préchauffage/cuisson di-

minue progressivement.
- Le symbole de programme 26 sélec-

tionné s'allume.
- Le bouton fumoir 28 clignote.

5. À la fin de la phase de préchauffage, 
un signal sonore retentit et ADD FOOD 
apparaît à l'écran 11. 
Le bouton marche/pause  25, le sym-
bole de programme sélectionné et le 
bouton fumoir 28 clignotent. 
Ouvrez le couvercle 2 et … 
… ajoutez les aliments préparés directe-

ment sur la plaque de cuisson 14.
… posez l'insert à friture 16 ou la sau-

teuse 15 avec les aliments préparés 
directement sur la plaque de cuis-
son 14.

6. Fermez le couvercle 2. La cuisson com-
mence automatiquement et l'affichage 
du temps de cuisson 22 indique le 
temps restant. Le symbole de pro-
gramme sélectionné s'allume et le bou-
ton fumoir 28 clignote.
(Si vous appuyez sur le bouton fu-
moir 28, IGN s'affiche à l'écran.) Tant 
qu'IGN est allumé, les granulés de fu-
mage sont chauffés jusqu'à dégager de 
la fumée. Au bout d'env. 5 minutes, l'affi-
chage entier réapparaît et le compte à 
rebours du temps commence. Le bouton 
fumoir  28 allumé signifie que la fonc-
tion de fumage a été ajoutée.

ou
Si vous utilisez la plaque de cuisson 14, 
appuyez 2x sur le bouton marche/
pause  25 pour lancer le processus de 
cuisson à couvercle 2 ouvert. L'affi-
chage du temps de cuisson 22 indique 
le temps restant. Le symbole de pro-
gramme sélectionné s'allume et le bou-
ton fumoir 28 clignote – la fonction 
fumoir ne peut pas être activée à couvercle 
ouvert. 
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9.7 Interrompre le 
processus de cuisson

Le processus de cuisson peut à tout moment 
être interrompu, p. ex. pour contrôler le de-
gré de brunissement.

Pause avec le bouton marche/pause
• Appuyez sur le bouton marche/pause 

 25. 
- Le bouton 25 clignote.
- Le symbole de programme clignote.
- Le temps n'est plus décompté.

• Appuyez à nouveau sur le bouton 

marche/pause  25 pour poursuivre le 
processus de cuisson.

Pause avec l'ouverture du couvercle
• Ouvrez le couvercle 2. 

- Le bouton 25 clignote.
- Le symbole de programme clignote.
- Le temps n'est plus décompté.

• Refermez le couvercle 2 pour reprendre 
le processus de cuisson.

9.8 Fumoir 

Vous pouvez utiliser le fumoir seul ou paral-
lèlement à d'autres programmes.
On accède au programme fumoir comme à 
tous les autres. Ce programme permet de 
donner à vos aliments une délicieuse note fu-
mée.

Il est important de placer des copeaux de fu-
mage dans le bac de fumage 18 avant 
d'activer la fonction fumoir.

REMARQUE : le fumoir ne fonctionne 
qu'avec le couvercle 2 fermé. Si vous ou-
vrez le couvercle alors que la fonction fu-
moir est active, la production de fumée 
s'arrête. La fonction reprend une fois le cou-
vercle refermé.

Utilisation du programme seul
1. Appuyez sur le bouton  19 jusqu'à ce 

que le symbole fumoir clignote sur l'affi-
chage des programmes 27  et que le 
bouton fumoir  28 clignote.

2. Le cas échéant, modifiez le réglage du 
temps à l'aide des boutons +/– 23.

3. Appuyez sur le bouton marche/pause 
 25 pour démarrer le programme fu-

moir. IGN apparaît sur l'affichage. Tant 
qu'IGN est allumé, les granulés de fu-
mage sont chauffés jusqu'à dégager de 
la fumée.
Au bout de quelques minutes, l'affi-
chage total apparaît et le temps de cuis-
son diminue progressivement.

Utilisation en parallèle d'autres 
programmes
• Appuyez sur le bouton fumoir clignotant 

 28 pendant qu'un autre pro-
gramme est en cours. IGN apparaît sur 
l'affichage. Tant qu'IGN est allumé, les 
granulés de fumage sont chauffés 
jusqu'à dégager de la fumée. Au bout 
de quelques minutes, l'affichage total 
apparaît et le temps de cuisson diminue 
progressivement.
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9.9 Fin du processus de 
cuisson

• Lorsque le programme est terminé, un si-
gnal sonore retentit. L'écran affiche 
done pendant quelques secondes.

• La ventilation continue pendant 
30 secondes.

• Vous avez besoin d'une assiette ou d'un 
bol (éventuellement préchauffés).

• Pour couper l'alimentation secteur de 
l'appareil, débranchez la fiche sec-
teur 5 après utilisation.

1. Ouvrez le couvercle 2.
2. Mettez les aliments dans l'assiette pré-

parée / dans le bol préparé.
3. Retirez le récipient collecteur de 

graisse 12 et éliminez l'huile.
4. Laissez refroidir l'appareil et l'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 (voir « Réglages ma-
nuels » à la page 15). Fermez le cou-
vercle 2 et relancez le processus de cuisson. 
Contrôlez le degré de brunissement après 
quelques minutes.

9.10 Arrêter le processus de 
cuisson

• Pendant que le programme est en cours, 

appuyez sur le bouton  24 pour arrê-
ter le programme. L'écran affiche done 
pendant env. 10 secondes. Tout l'affi-
chage est de nouveau visible.

• Vous pouvez de nouveau choisir un pro-
gramme. 

• Ou bien appuyez sur le bouton  24 
pour mettre l'appareil en mode veille.
- Un signal sonore retentit.

- Seul le symbole  24 est visible à 
l'écran 11.

• Pour arrêter complètement l'appareil et 
couper l'alimentation secteur, débran-
chez la fiche secteur 5.

9.11 Griller avec la chaleur 
de sole

 Steak: Ce programme permet de griller 
des aliments avec la chaleur de sole à cou-
vercle ouvert.

• C'est le programme idéal pour tous les 
aliments qui doivent être saisis et qui né-
cessitent la chaleur de sole, comme les 
steaks.

• Avec ce programme, le temps de cuis-
son n'est pas interrompu si le cou-
vercle 2 est ouvert depuis le début ou 
pendant le programme. 

• La cuisson par la sole avec couvercle 
ouvert 2 est conseillée p. ex. pour gril-
ler des aliments sensibles qui doivent 
être retournés fréquemment, comme des 
steaks ou des légumes tranchés. 

• À la fermeture du couvercle, l'appareil 
passe de la chaleur de sole à la chaleur 
de voûte.
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10. Conseils de 
préparation

La friteuse à air chaud allie de nombreuses 
fonctions différentes en un seul appareil. Il 
est par exemple possible de :
- faire frire des aliments à l'air chaud
- faire cuire un poulet ou un rôti
- cuire une pizza
- préparer de nombreux plats cuisinés 

surgelés (p. ex. des ailes de poulet, des 
bâtonnets de poisson, des bâtonnets de 
fromage ou de légumes)

- cuire des biscuits ou des muffins
- faire cuire des brochettes de viande ou 

des brochettes de légumes
- sécher des rondelles de pommes ou 

d'autres fruits
- donner une note particulière aux ali-

ments avec la fonction de fumage

• Dans ce chapitre, vous trouverez 
quelques astuces ainsi qu'un tableau de 
cuisson contenant des exemples pour 
vous orienter quant aux quantités, au 
temps de cuisson et à la température. 

• Les indications mentionnées dans le ta-
bleau de cuisson peuvent diverger des 
temps et températures préréglés. Les dif-
férences de qualité et de température de 
départ des aliments ne permettent pas 
d'indiquer avec précision le temps de 
cuisson. Les informations contenues 
dans le tableau de cuisson sont des va-
leurs indicatives. 

Préparation des aliments
• Tous les aliments à frire doivent être aus-

si secs que possible. Séchez bien les ali-
ments à frire et/ou éliminez la glace s'il 
s'agit d'aliments surgelés.

• Éliminez autant d'eau et de glace que 
possible des aliments surgelés avant de 
placer les aliments dans la friteuse à air 
chaud.

• Dans le cas d'aliments panés, veillez à 
ce que la panure adhère autant que 
possible aux aliments à frire. 

Température et temps de cuisson
• Pour obtenir un résultat savoureux et sain, 

vous devez respecter très exactement les 
données imprimées sur l'emballage 
concernant la sélection de la température 
et du temps de cuisson. 

• Cuisez toujours les aliments par petites 
portions. 

• Il ne faut pas remplir l'insert à friture 16 
au-delà du repère MAX 17. 

• L'acrylamide est potentiellement cancé-
rigène. Pour limiter autant que possible 
la formation d'acrylamide, évitez un 
trop fort brunissement. 

Pour un brunissement 
homogène
• Si vous recherchez un brunissement ho-

mogène des aliments (p. ex. des frites 
ou des nuggets de poulet), vous devez 
les secouer 1 à 3 fois pendant la friture.

• Utilisez des ingrédients d'épaisseur ou 
de taille homogènes.

Cuisson
La pâte ne doit en aucun cas être 
versée directement dans l'insert à 
friture 16. Après la préparation, versez la 
pâte dans un moule à gâteau ou dans un 
autre moule résistant à la chaleur (p. ex. des 
petits moules à muffins). Ensuite, placez ces 
moules contenant la pâte dans l'insert à fri-
ture 16.

Informations portées sur l'em-
ballage
Si aucun temps de cuisson pour friteuses à 
air chaud n'est indiqué sur l'emballage des 
aliments surgelés, orientez-vous d'après les 
temps pour les fours à chaleur tournante.
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10.1 Tableau de cuisson

Aliments Conseils Quantité 
(env.)

Temps* 
(minutes)

Tempé-
rature*

Frites 2, 3 (surgelées, 
déjà cuites)

- Programme 
- Utiliser l'insert à fri-

ture 16 

500 g 2  19 190 °C
1000 g 3 35 190 °C

Frites 3 
(faites maison, 
épaisses)

- Programme 
- Incorporer 1/2 cuillère à 

soupe d'huile
- Utiliser l'insert à fri-

ture 16 

1000 g 20 - 24 200 °C

Cuisses de poulet 2, 3

(fraîches, sans os)
- Programme 
- Utiliser l'insert à fri-

ture 16

1000 g 22 - 28 180 °C

Nuggets de poulet 
(surgelés)

- Programme 
- Utiliser l'insert à fri-

ture 16

900 g 18 - 22 180 °C

Bâtonnets de 
poisson 
(surgelés)

- Programme 
- Utiliser l'insert à fri-

ture 16

280 g 8 - 10 200 °C

Courgettes 2, 3 - Programme 
- Utiliser la sauteuse 15
- Couper en rondelles
- Mettre 1 cuillère à soupe 

d'huile dans la sauteuse
- Cuire avec couvercle ou-

vert

650 g 17 - 20 200 °C

Galettes de pomme 
de terre

- Programme 
- Utiliser l'insert à fri-

ture 16

900 g 20 180 °C

Ailes de poulet
(surgelées)

- Programme 
- Utiliser l'insert à fri-

ture 16

1000 g 15 - 20 200 °C

Steaks de faux-filet - Programme 
- Utiliser la plaque de 

cuisson 14
- Griller avec couvercle 

ouvert
- Utiliser si besoin le ther-

momètre de cuisson

3 steaks 
d'env. 3 cm 
d'épaisseur

7 - 9 240 °C
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* Les indications en gras se règlent manuellement.
Toutes les indications sont approximatives. Les temps peuvent varier en fonction du type et 
de l'épaisseur des aliments.

Signification des chiffres en exposant 1,2,3 :
1 :secouer ou retourner à mi-cuisson.
2 :secouer ou retourner après écoulement de 1/3 et 2/3 du temps de cuisson.
3 :secouer ou retourner après écoulement de 1/4, 1/2 et 3/4 du temps de cuisson.

10.2 Tableau présentant les différents types de viandes, les 
degrés de cuisson et les températures à cœur 
correspondantes

En ce qui concerne les rôtis, le temps de cuisson et la température de cuisson dépendent du 
poids et du morceau de viande que vous utilisez. La température à cœur déterminée à l'aide 
d'un thermomètre de cuisson constitue un bon repère.

Degrés de cuisson

Bleu Saignant À point Cuit Bien cuit
Cerf X X 65 °C 70 °C 75 °C

Bœuf 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71 °C

Porc X X 63 °C 68 °C 71 °C

Agneau X X 63 °C 66 °C 71 °C

Poulet X X X X 85 °C

Poisson X X X X 58 °C

Burger X X 60 °C 66 °C 71 °C
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11. Recettes
L'appareil est branché sur le secteur et allu-
mé. La plaque de cuisson est en place et tout 
l'affichage est visible. Le couvercle est fer-
mé. La description des recettes commence 
par le choix du programme.

11.1 Champignons grillés au 
balsamique 

Choisissez le programme grill .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients
400 g de champignons, coupés en deux
1 cuillère à soupe d'huile
2 gousses d'ail hachées
60 ml de vinaigre balsamique
sel et poivre
2 cuillères à soupe de persil frais haché
des pics à brochettes en bois, ramollis dans 
l'eau pendant 30 minutes

Préparation
1. Mélanger l'huile, le balsamique, l'ail, le 

sel et le poivre dans un saladier. Ajouter 
les champignons coupés en deux et mé-
langer jusqu'à les enrober de mari-
nade. Couvrir et laisser reposer 
15 minutes.

2. Embrocher les champignons sur les 
pics.

3. Choisissez le programme grill. Réglez le 
temps sur 6 minutes. La température 
reste sur 240 °C. 

4. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

5. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et 
placez les brochettes côte à côte sur la 
plaque de cuisson. 

6. Fermez le couvercle pour commencer la 
cuisson. Le temps de cuisson diminue 
progressivement.

7. Au bout de 3 minutes, retournez les bro-
chettes et refermez le couvercle. 

8. À la fin du temps de cuisson, ouvrez le 
couvercle et récupérez les brochettes. 
Disposez-les sur une assiette et saupou-
drez-les de persil frais.

11.2 Ribs de bœuf fumés

Le temps de cuisson dépend de la taille et de 
l'épaisseur des côtes. L'objectif est d'at-
teindre une température à cœur d'environ 
90 °C pour que les côtes soient tendres et 
fondantes.

Choisissez le programme fumoir .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients
2 kg de côtes de bœuf
Mélange d'épices :
1 cuillère à soupe d'ail en poudre
1 cuillère à café de graines de moutarde 
concassées ou de moutarde en poudre
1 cuillère à soupe de paprika fumé
1 cuillère à soupe de poivre noir moulu
2 cuillères à café de sel
Mélange à brosser :
60 ml de bouillon de bœuf
60 ml d'eau
2 cuillères à soupe de sauce Worcestershire

Préparation
1. Placez tous les ingrédients pour le mé-

lange d'épices dans un petit bol et mé-
langez jusqu'à obtenir un ensemble 
homogène. Frottez le mélange d'épices 
sur les côtes jusqu'à ce qu'elles en 
soient enrobées.

2. Retirez le bac de fumage de l'appareil. 
Ajoutez à l'aide de la petite cuillère des 
copeaux de fumage dans le bac de fu-
mage jusqu'à ce que celui-ci soit rempli 
presque jusqu'au bord. Insérez de nou-
veau le bac de fumage dans l'appareil 
et faites coulisser le curseur.
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3. Placez les côtes sur la plaque de cuis-
son et fermez le couvercle.

4. Choisissez le programme fumoir. Réglez 
le temps sur 5 heures. La température 
reste sur 120 °C. 

5. Démarrez le programme fumoir.  IGN 
apparaît sur l'affichage pendant 
quelques minutes. Cela signifie que les 
copeaux de fumage s'enflamment. Vous 
verrez souvent IGN au cours des 
5 heures. C'est normal.
Si vous le souhaitez, retournez les côtes 
au bout de 1,5 heure.

6. Ajoutez le bouillon, l'eau et la sauce 
Worcestershire dans un bol et mélan-
gez. Enduisez les côtes d'une fine 
couche de ce mélange à plusieurs re-
prises au cours de la dernière heure de 
fumage.

7. La cuisson est achevée lorsque le ther-
momètre indique une température de 
90 °C au niveau de la partie la plus 
épaisse des côtes. Éteignez ensuite l'ap-
pareil, laissez le couvercle fermé et lais-
sez les côtes reposer env. 45 minutes.

ASTUCE : si vous voulez cuire d'autres ali-
ments dans votre friteuse à air chaud, vous 
pouvez aussi réserver les côtes dans un four 
préchauffé. Baissez la température du four 
lorsque vous y placez les côtes.

8. Découpez des tranches entre les os 
avant de servir.

11.3 Burger au saumon

Choisissez le programme grill .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients
Steaks de saumon :
700 g de filets de saumon sans peau (sans 
arêtes)
1 petit oignon finement haché
100 g de chapelure 
le zeste d'un demi-citron
1 cuillère à café de paprika
1 blanc d'œuf
sel et poivre noir à volonté
en outre :
4 pains à hamburger
des feuilles de salade
des rondelles d'oignon
de la mayonnaise

Préparation
1. Placez tous les ingrédients pour les 

steaks de saumon dans un robot ména-
ger et hachez-les jusqu'à obtenir un en-
semble homogène. 

2. Partagez le mélange en 4 boulettes et 
aplatissez-les délicatement.

3. Choisissez le programme grill. Réglez le 
temps sur 5-7 minutes. La température 
reste sur 240 °C. 

4. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

5. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et 
placez les steaks de saumon côte à côte 
sur la plaque de cuisson. 

6. Fermez le couvercle pour commencer la 
cuisson. Le temps de cuisson diminue 
progressivement.

7. À mi-cuisson, retournez les steaks de 
saumon et refermez le couvercle.

8. Préparez les pains à hamburger avec 
de la mayonnaise, des feuilles de sa-
lade et des rondelles d'oignon. 
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9. À la fin de la cuisson, ouvrez le cou-
vercle, récupérez les steaks et déposez-
les sur les pains. 

ASTUCES :
• Le temps de cuisson dépend principale-

ment de l'épaisseur des steaks de sau-
mon. Vous pouvez évidemment saisir les 
steaks de saumon « à la 
californienne ». L'intérieur reste alors 
presque cru.

• Vous pouvez aussi servir les steaks de 
saumon sans petits pains.

• À déguster avec une sauce pour sau-
mon gravlax ou une mayonnaise au wa-
sabi.

11.4 Cuisses de poulet 
fumées

Choisissez le programme grill et la fonction 

fumoir en supplément  + .
Ingrédients pour 4 portions 

Ingrédients
8 cuisses de poulet avec les os et la peau
Marinade :
1 1⁄2 cuillères à soupe de paprika fumé
1 cuillère à soupe d'oignon en poudre
1⁄2 cuillère à café de piment en poudre
1 cuillère à soupe de sauce soja
1 cuillère à café d'origan ou de thym séché 
ou des deux
1⁄2 cuillère à soupe de poivre noir moulu
30 ml d'huile de tournesol

Préparation
1. Placez tous les ingrédients pour la mari-

nade dans un saladier et mélangez 
jusqu'à obtenir un ensemble homogène. 
Déposez les cuisses de poulet dans le 
saladier et mélangez pour bien les enro-
ber de marinade. Couvrir de film ali-
mentaire et placer au réfrigérateur 
pendant 30 minutes. 

2. Retirez le bac de fumage de l'appareil. 
Ajoutez à l'aide de la petite cuillère des 
copeaux de fumage dans le bac de fu-
mage jusqu'à ce que celui-ci soit rempli 
presque jusqu'au bord. Insérez de nou-
veau le bac de fumage dans l'appareil 
et faites coulisser le curseur.

3. Choisissez le programme grill. Réglez le 
temps sur 22 minutes. La température 
reste sur 240 °C. 

4. Lancez la fonction fumoir en plus.
5. Démarrez le programme. Le préchauf-

fage commence.
6. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 

du préchauffage. Ouvrez le couvercle et 
placez les cuisses de poulet côte à côte 
sur la plaque de cuisson. 

7. Fermez le couvercle. IGN apparaît sur 
l'affichage. Les copeaux de fumage 
s'enflamment. Dès que l'affichage 
s'éteint, le temps de cuisson diminue 
progressivement et la cuisson com-
mence.

8. À mi-cuisson, retournez les cuisses de 
poulet et refermez le couvercle.

9. À la fin du temps de cuisson, ouvrez le 
couvercle et récupérez les cuisses de 
poulet. Laissez-les reposer env. 5 mi-
nutes. 

ASTUCES :
• 8 grosses cuisses de poulet ne logeront 

peut-être pas toutes en même temps sur 
le grill. Il faudra alors les faire griller en 
deux temps.

• Le temps de cuisson peut varier en fonc-
tion de la taille des cuisses de poulet.
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11.5 Gambas au citron et au 
poivre 

Choisissez le programme grill .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients
Gambas au citron et au poivre :
500 g de gambas, décortiquées et évi-
dées
2 cuillères à soupe d'huile de tournesol
Le zeste et le jus d'un citron
sel,  poivre
Salade :
salade iceberg hachée
croûtons
Vinaigrette :
120 ml de mayonnaise
2 cuillères à soupe de Parmigiano Reggiano 
râpé
2 cuillères à café de moutarde de Dijon
1 gousse d'ail, finement hachée
1 cuillère à soupe de jus de citron
1 cuillère à café de sauce Worcestershire
sel, poivre

Préparation 
1. Dans un saladier, mélangez l'huile, le 

jus de citron, le zeste de citron, le sel et 
le poivre. Ajoutez les gambas et mélan-
gez.

2. Choisissez le programme grill. Réglez le 
temps sur 7-9 minutes. La température 
reste sur 240 °C. 

3. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

4. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et 
placez les brochettes côte à côte sur la 
plaque de cuisson. 

5. Fermez le couvercle pour commencer la 
cuisson. Le temps de cuisson diminue 
progressivement.

6. À mi-cuisson, retournez les gambas et 
refermez le couvercle. 

7. À la fin du temps de cuisson, ouvrez le 
couvercle et récupérez les gambas.

8. Ajoutez tous les ingrédients de la vinai-
grette dans un saladier et mélangez. 

9. Placez la salade et les croûtons dans les 
assiettes, versez la vinaigrette dessus. 
Déposez enfin les gambas grillées et 
servez.

ASTUCE : Vous pouvez agrémenter ce plat 
comme vous le souhaitez de tomates cerises, 
de concombre ou d'avocat et utiliser diffé-
rentes vinaigrettes selon vos goûts.

11.6 Mélange de frites 
fumées avec 
mayonnaise aux 
herbes

Choisissez le programme air chaud et la 

fonction fumoir en supplément  + .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients pour la mayonnaise
1 jaune d'œuf
1 cuillère à café de moutarde
125 ml d'huile de tournesol
1 cuillère à café de persil finement haché
1 cuillère à café de cerfeuil haché
1 cuillère à soupe de jus de citron
sel, poivre 

Ingrédients pour les frites
250 g de patates douces
250 g de pommes de terre à chair ferme
2 cuillères à soupe d'huile de tournesol

Préparation
1. Pour la mayonnaise aux herbes, ajoutez 

un jaune d'œuf et la moutarde dans un 
gobelet haut et mixez le tout au mixeur 
plongeant. 

2. Pendant le mixage, ajoutez l'huile en un 
mince filet jusqu'à obtenir une crème 
homogène.
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3. Ajoutez les herbes et assaisonnez avec 
du sel, du poivre et du jus de citron.

4. Épluchez, lavez et séchez les pommes 
de terre et les patates douces.

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

6. Choisissez le programme air chaud et 
ajustez le temps à 20 minutes, la tempé-
rature reste sur 200 °C. 

7. Lancez la fonction fumoir en plus.
8. Démarrez le programme. Le préchauf-

fage commence.
9. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 

du préchauffage. Placez le panier à fri-
ture sur la plaque de cuisson, déposez 
les pommes de terre dans le panier et 
fermez le couvercle.

10.IGN apparaît sur l'affichage. Les co-
peaux de fumage s'enflamment. Dès 
que l'affichage s'éteint, le temps de 
cuisson diminue progressivement et la 
cuisson commence.

11.Secouez bien les frites toutes les 
5 minutes environ.

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

11.7 Steak à la provençale

Choisissez le programme grill .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients
4 steaks de bœuf (175 g/pièce)
2 cuillères à soupe d'huile d'olive
1 cuillère à café de thym séché
1 cuillère à café de romarin séché
1 cuillère à café d'origan séché
½ cuillère à café d'estragon séché
sel, poivre

Préparation
1. Mélangez les herbes, le sel, le poivre et 

l'huile d'olive, et faites mariner les 
steaks dans ce mélange.

2. Démarrez le programme grill. Réglez le 
temps sur 12-14 minutes. La tempéra-
ture reste sur 240 °C. 

3. Ouvrez le couvercle et démarrez le pro-
gramme. Le préchauffage commence.

4. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 
du préchauffage. Placez les steaks côte 
à côte sur la plaque de cuisson. 

5. Laissez le couvercle ouvert et démarrez 
le processus de cuisson en appuyant sur 
le bouton marche/pause. Le temps de 
cuisson diminue progressivement.

6. Faites griller les steaks avec le couvercle 
ouvert jusqu'à obtenir le degré de cuis-
son désiré. Retournez-les régulièrement.

7. Servez une baguette aux herbes, de la 
salade ou des légumes en accompagne-
ment.
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11.8 Poulet à la jamaïcaine

Choisissez le programme air chaud .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients
1 poulet entier (env. 1,5 kg)
2 cuillères à soupe de sauce soja
2 cuillères à soupe d'huile d'olive
le jus d'un citron
2 gousses d'ail
4 cm de gingembre râpé
2 cuillères à café de piment en flocons
1 cuillère à soupe de mélange d'épices Jerk

Préparation
1. Lavez et séchez le poulet.
2. Épluchez et hachez finement l'ail.
3. Pour la marinade, mélangez la sauce 

soja, l'huile d'olive, le jus de citron, le 
mélange d'épices, l'ail, le gingembre et 
le piment en flocons dans un bol.

4. Frottez le poulet avec la marinade et 
laissez-le mariner au réfrigérateur toute 
la nuit.

5. Choisissez le programme air chaud. Ré-
glez le temps sur 40 minutes et la tem-
pérature sur 180 °C. 

6. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

7. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et 
placez le poulet mariné sur la plaque 
de cuisson. 

8. Fermez le couvercle pour commencer la 
cuisson. Le temps de cuisson diminue 
progressivement.

9. À mi-cuisson, retournez le poulet et re-
fermez le couvercle.

10.En fin de cuisson, vérifiez avec un ther-
momètre si le poulet est cuit à cœur. La 
température devrait être aux alentours 
de 80 °C à l'endroit le plus épais.

11.Servez une salade en accompagne-
ment.

11.9 Brochettes courgette et 
aubergine

Choisissez le programme grill .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients
½ cuillère à café de poivre
½ cuillère à café de piment
½ cuillère à café de coriandre
½ cuillère à café de thym séché
½ cuillère à café d'origan séché
1 cuillère à café de sel
50 ml d'huile d'olive
2 aubergines
2 courgettes
2 oignons
pics à brochettes en bois

Préparation
1. Mélangez les herbes, les épices et 

l'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 lé-
gumes.

5. Ouvrez le couvercle et choisissez le pro-
gramme grill. Réglez le temps sur 
15 minutes. La température reste sur 
240 °C. 

6. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

7. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 
du préchauffage. Placez les brochettes 
côte à côte sur la plaque de cuisson. 

8. Laissez le couvercle ouvert et démarrez 
le processus de cuisson en appuyant sur 
le bouton marche/pause. Le temps de 
cuisson diminue progressivement.

9. Tournez les brochettes régulièrement.
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11.10Petits fondants au 
chocolat à cœur coulant

Choisissez le programme pâtisserie .
Ingrédients pour 8 à 10 tartelettes

Ingrédients
75 g de chocolat noir 
3 œufs
75 g 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 œufs et le sucre jusqu'à obte-

nir un mélange mousseux.
4. Tamisez la farine au-dessus du mélange 

et mélangez jusqu'à obtenir une pâte 
lisse.

5. Incorporez le mélange beurre-chocolat.
6. Versez la pâte dans des moules à muf-

fins et placez-les dans la sauteuse. 
7. Choisissez le programme pâtisserie. Ré-

glez le temps sur 7-10 minutes et la tem-
pérature sur 160 °C. 

8. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

9. ADD FOOD apparaît à l'écran à la fin 
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et 
placez la sauteuse sur la plaque de cuis-
son.

10.Fermez le couvercle pour commencer la 
cuisson. Le temps de cuisson diminue 
progressivement.

11.Faites cuire les petits fondants et dégus-
tez-les chauds.

12. Nettoyage

DANGER ! Risque de 
brûlures !

Laissez refroidir l'appareil avant de le 
déplacer ou de le nettoyer.

DANGER ! Risque 
d'électrocution !

Débranchez la fiche secteur 5 de la 
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse à air chaud.
Il est interdit de plonger la friteuse à air 
chaud dans l'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels ! 

N'utilisez pas de détergent agressif ou 
provoquant des rayures.
N'essuyez pas les éléments chauf-
fants 3 et 13 avec un chiffon humide.

REMARQUE : veuillez noter qu'après le sé-
chage, il peut encore y avoir des gouttes 
d'eau dans les cavités. Laissez sécher com-
plètement toutes les pièces à l'air libre.

Accessoires
• Retirez les restes d'aliments grossiers.
• La plaque de cuisson 14, l'insert à fri-

ture 16, la sauteuse 15 et le récipient 
collecteur de graisse 12 peuvent être 
nettoyés au lave-vaisselle.

REMARQUE : ces pièces peuvent égale-
ment être nettoyées à la main à l'eau 
chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-
suite soigneusement à l'eau claire.

• Faites préalablement tremper les restes 
d'aliments brûlés.

• Laissez toutes les pièces entièrement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser à nouveau.
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Corps de la friteuse
• Essuyez l'extérieur du corps de la fri-

teuse avec un chiffon humide et une pe-
tite quantité de détergent doux.

• Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de l'appareil
1. Nettoyez l'intérieur du couvercle 2 à 

l'aide d'une éponge douce, d'une petite 
quantité d'eau et d'un détergent doux.

2. Essuyez à plusieurs reprises avec un chif-
fon humide en microfibre à rincer et à es-
sorer entre chaque essuyage.

3. Séchez ensuite avec un torchon.

13. Rangement
• Avant de ranger la friteuse à air chaud 

…
… il faut débrancher la fiche secteur 5,
… l'appareil doit être refroidi et
… toutes les pièces de la friteuse 

doivent être complètement nettoyées 
et séchées.

• Vous pouvez enrouler le câble de rac-
cordement 5 autour de l'enrouleur de 
câble 6 situé à l'arrière de l'appareil.

14. 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 l’Union 
européenne, le produit doit 
faire l’objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et à tous 
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas être 
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent être 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 à réduire l’utilisation 
de matières premières et à protéger l’envi-
ronnement.

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

Seulement pour la France

Le produit est recyclable, soumis à la respon-
sabilité élargie du producteur et doit faire 
l'objet d'un tri sélectif.

6

MANUEL 
À DÉPOSER DANS
LE BAC DE TRI

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
 !

À DÉPOSER
EN MAGASIN

À DÉPOSER
EN DÉCHÈTERIE

OU 
Cet appareil
se recycle

FR
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15. Dépannage
Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux 
tests de cette liste de contrôle. Il s'agit peut-
être seulement d'un problème mineur que 
vous pouvez résoudre vous-même. 

DANGER ! Risque 
d'électrocution !

N'essayez en aucun cas de réparer 
l'appareil vous-même.

16. Caractéristiques 
techniques

Problème Cause possible / 
solution

Ne fonctionne 
pas

• L'alimentation élec-
trique est-elle établie 
correctement ?

• Vérifiez le branche-
ment.

Après écoule-
ment du temps 
recomman-
dé, les ali-
ments ne sont 
toujours pas 
cuits

• La quantité d'aliments 
était-elle trop impor-
tante ou les morceaux 
trop épais ?

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

Il y a un fort 
dégagement 
de fumée et 
d'odeur

• Des restes d'aliments 
brûlant lors du pré-
chauffage se trouvent-ils 
sur l'élément 
chauffant 3 ? Il ne faut 
pas remplir l'insert à fri-
ture 16 au-delà du re-
père MAX 17.

• Le temps de cuisson 
était-il trop long ?

ADD FOOD

• Ouvrez le couvercle 2 
à la fin de la phase de 
préchauffage et ajoutez 
les aliments.

ADD PAN • Placer la plaque de 
cuisson 14

done
• Temps de cuisson écou-

lé. Retirez les aliments 
cuits.

Modèle : SHLFS 2200 A1

Tension 
secteur :

220 – 240 V ~ 
50 – 60 Hz

Classe de 
protection : I 

Indice de 
protection :

IPX4 (protection contre les 
projections d'eau)

Puissance : 2 200 W

Problème Cause possible / 
solution
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Symboles utilisés

Sous réserves de modifications techniques.

17. Garantie de 
HOYER Handel GmbH

Chère cliente, cher client,
Vous obtenez pour cet appareil une garantie 
de 3 ans à 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. 
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices 
rédhibitoires dans les conditions prévues 
aux articles L217-4 à L217-13 du Code de 
la consommation et aux articles 1641 à 
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la 
consommation
Lorsque l‘acheteur demande au vendeur, 
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de l‘acquisi-
tion ou de la réparation d‘un bien meuble, 
une remise en état couverte par la garantie, 
toute période d‘immobilisation d‘au moins 
sept jours vient s‘ajouter à la durée de la ga-
rantie qui restait à courir. Cette période 
court à compter de la demande d‘interven-
tion de l‘acheteur ou de la mise à disposition 
pour réparation du bien en cause, si cette 
mise à disposition est postérieure à la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la 
consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat 
et répond des défauts de conformité existant 
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de l‘emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque 
celle-ci a été mise à sa charge par le contrat 
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Avec ce marquage CE, la société 
HOYER Handel GmbH déclare la 
conformité avec la règlementa-
tion de l'Union européenne.
Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner l'emballage en respectant 
l'environnement.

Les matériaux recyclables sont 
marqués par le symbole du recy-
clage (3 flèches). Le matériau 
peut être spécifié par le numéro 
de recyclage au milieu (ici : 21) 
et/ou un sigle (ici : PAP).
Tension alternative

Le symbole représente les pièces 
pouvant être nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis 
à la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire l'objet d'un tri 
sélectif.
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Article L217-5 du Code de la 
consommation
Le bien est conforme au contrat :
1. S´il est propre à l‘usage habituellement 

attendu d‘un bien semblable et, le cas 
échéant :
- s‘il correspond à la description don-

née par le vendeur et posséder les 
qualités que celui-ci a présentées à 
l‘acheteur sous forme d‘échantillon ou 
de modèle ;

- s‘il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut légitimement attendre eu 
égard aux déclarations publiques 
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou 
l‘étiquetage ;

2. Ou s‘il présente les caractéristiques défi-
nies d‘un commun accord par les par-
ties ou être propre à tout usage spécial 
recherché par l‘acheteur, porté à la 
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la 
consommation
L‘action résultant du défaut de conformité se 
prescrit par deux ans à compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil
Le vendeur est tenu de la garantie à raison 
des défauts cachés de la chose vendue qui 
la rendent impropre à l‘usage auquel on la 
destine, ou qui diminuent tellement cet 
usage que l‘acheteur ne l‘aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre 
prix, s‘il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code 
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit 
être intentée par l‘acquéreur dans un délai 
de deux ans à compter de la découverte du 
vice.

Conditions de garantie
Le délai de garantie commence à 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, à notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est 
remboursé. Les conditions pour faire valoir 
la garantie sont que l’appareil et la preuve 
d’achat (ticket de caisse) soient présentés 
dans un délai de trois ans et que le défaut 
ainsi que le moment où il est survenu soient 
brièvement décrits par écrit.
Si le défaut est couvert par notre garantie, 
nous vous renvoyons le produit réparé ou 
neuf. La réparation ou l’échange du produit 
ne constitue pas un nouveau commencement 
de période de la garantie.

Les pièces détachées indispensables à l’utili-
sation du produit sont disponibles pendant 
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requêtes 
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée 
par son application. Ceci est également va-
lable sur les pièces réparées et remplacées. 
Les dommages et les vices déjà présents au 
moment de l’achat doivent être signalés im-
médiatement après le déballage. Après l’ex-
piration de la garantie, les réparations à 
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. 
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Sont exclus de la garantie les pièces 
d'usure qui sont soumises à une 
usure normale et les dommages 
subis par des pièces fragiles, par ex. 
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres pièces en verre.

Cette garantie est perdue si l’appareil n’a 
pas été utilisé ou entretenu de manière 
conforme. Pour une utilisation conforme du 
produit, respecter précisément toutes les 
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions 
contre-indiquées ou déconseillées dans le 
mode d’emploi doivent impérativement être 
évitées.
Le produit est exclusivement conçu pour un 
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, l'utilisa-
tion de force et les interventions non 
effectuées par notre centre de service autori-
sé entraînent 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 à disposition 

le numéro d’article 
IAN : 474698_2407 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, à 
gauche) ou sur l'autocollant apposé à 
l’arrière ou sur le dessous de l'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.

• Envoyez ensuite gratuitement à l’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 l’indication du défaut ainsi que 
du moment où 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.

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment à la page du service client Lidl 
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez 
saisi le numéro d'article (IAN) 
474698_2407.

Centre de service

 Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 474698_2407

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
Kühnehöfe 12
22761 Hamburg
ALLEMAGNE

FR
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1. Übersicht
1 Griff am Deckel

2 Deckel

3 Heizelement (an der Oberseite des Deckels)

4 Abluftöffnungen

5 Anschlussleitung mit Netzstecker

6 Kabelaufwicklung (auf der Rückseite des Gerätes)

7 Griffe

8 Abdeckung der Räucherschale

9 Schrauben zum Befestigen der Griffe

10 Rauchauslass

11 Touchdisplay/Display mit Anzeigen und Sensor-Tasten

12 Fettauffangschale

13 Heizelement (unter der Grillplatte)

14 Grillplatte

15 Pfanne (Plancha)

16 Frittiereinsatz

17 MAX Markierung für die maximale Füllhöhe des Frittiereinsatzes

18 Räucherschale 

ohne Abbildung: Löffel zum Portionieren der Räucherchips
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Herzlichen Dank für Ihr 
Vertrauen!

Wir gratulieren Ihnen zu Ihrer neuen Heiß-
luftfritteuse mit Tischsmoker.

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

• Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung gründlich durch.

• Befolgen Sie vor allen Dingen die 
Sicherheitshinweise!

• Das Gerät darf nur so bedient 
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

• Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung für spätere Informatio-
nen auf.

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

Wir wünschen Ihnen viel Freude mit Ihrer 
neuen Heißluftfritteuse mit Tischsmoker!

Symbole am Gerät
Dieses Symbol warnt Sie vor dem 
Berühren der heißen Oberfläche.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-
zeichnete Materialien Lebensmittel 
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verändern.

Betreiben Sie das Gerät nicht in geschlosse-
nen und/oder bewohnbaren Räumen, z. B. 
Gebäuden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmo-
bilen oder Booten. Es besteht Lebensgefahr 
durch Kohlenmonoxid-Vergiftung.

2. Bestimmungsgemäßer 
Gebrauch

Die Heißluftfritteuse mit Tischsmoker ist zum 
Garen von Lebensmitteln in heißer Luft bei 
einer Temperatur bis maximal 240 °C vorge-
sehen. 
Die Heißluftfritteuse ist für den privaten 
Haushalt konzipiert. Die Heißluftfritteuse 
darf nur im trockenen Außenbereich benutzt 
werden.
Dieses Gerät darf nicht für gewerbliche 
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
• Die Räucherchips müssen vor dem Ent-

sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heiße Asche im Hausmüll 
entsorgt werden.

• Das Gerät darf nicht bei unter 5 °C ge-
lagert oder betrieben werden. Achten 
Sie darauf, dass das Gerät auf keinen 
Fall bei Frost draußen stehen bleibt.

• Lassen Sie das Gerät nicht im Regen ste-
hen.

• Die Heißluftfritteuse ist nicht geeignet, 
um Flüssigkeiten zu erwärmen.

• Die Heißluftfritteuse ist nicht für den Ge-
brauch in Innenräumen geeignet.

__474698_2407_Heissluftfr_Smoker_B2.book  Seite 36  Dienstag, 6. Mai 2025  9:56 09



 37DE

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwen-
det:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden für Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere 
Sachschäden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder 
Sachschäden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerät beachtet wer-
den sollten.

Anweisungen für den sicheren Betrieb
Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen 
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder bezüglich des sicheren 
Gebrauches des Gerätes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. 
Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. 
Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht von Kindern ohne 
Beaufsichtigung durchgeführt werden.
Das Gerät ist nur zur Verwendung im Freien geeignet. Beim Be-
trieb im Freien...
… muss das Gerät an eine Steckdose mit Schutzleiter angeschlos-

sen werden.
… muss das Gerät über eine Steckdose mit Fehlerstromschutzein-

richtung (RCD) mit einem Bemessungsauslösestrom von nicht 
mehr als 30 mA im Stromkreis gespeist werden. Fragen Sie 
dazu Ihren Elektroinstallateur um Rat. Lassen Sie den Einbau 
ausschließlich von einer Elektro-Fachkraft durchführen.

… muss die Anschlussleitung regelmäßig auf Zeichen von Be-
schädigungen untersucht werden. Falls die Anschlussleitung 
beschädigt ist, darf das Gerät nicht mehr benutzt werden.
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Während des Betriebes können die Oberflächen des Ge-
rätes heiß werden. Berühren Sie nicht die heißen Geräte-
teile, wie z. B. die Abluftöffnung auf der Rückseite oder 
die Grillplatte. Berühren Sie das Gerät im Betrieb nur an 
den Bedienelementen.

Während des Frittierens entweicht aus der Abluftöffnung heißer 
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, 
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder 
eine ähnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdun-
gen zu vermeiden. 
Die Heizelemente dürfen nicht feucht abgewischt werden.
Dieses Gerät ist nicht dafür bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu 
werden.
Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
Reinigen Sie das Gerät vor der ersten Benutzung (siehe 
“Reinigen” auf Seite 60).
Holzkohle oder ähnliche Brennstoffe dürfen in diesem Gerät 
nicht verwendet werden.
Ausnahme: In der eingesetzten Räucherschale dürfen speziell da-
für vorgesehene Räucherchips verwendet werden.
Auf keinen Fall dürfen andere Materialien oder Zusätze als die 
speziell dafür vorgesehenen Räucherchips in der Räucherschale 
verwendet werden. Zum Anzünden oder Wiederanzünden kei-
nen Spiritus oder Benzin verwenden!
Die Räucherschale darf nicht in geschlossenen Räumen verwen-
det werden.
Verwenden Sie nur Räucherchips, die für die Zubereitung von Le-
bensmitteln geeignet sind.

__474698_2407_Heissluftfr_Smoker_B2.book  Seite 38  Dienstag, 6. Mai 2025  9:56 09



 39DE

GEFAHR für Kinder!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dürfen nicht mit den 
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.
Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-
rät nicht an der Anschlussleitung von 
der Arbeitsfläche ziehen können.
Bewahren Sie das Gerät außerhalb der 
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR für und durch 
Haus- und Nutztiere! 

Von Elektrogeräten können Gefahren für 
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des 
Weiteren können Tiere auch einen 
Schaden am Gerät verursachen. Halten 
Sie deshalb Tiere grundsätzlich von 
Elektrogeräten fern.

GEFAHR für Vögel!
Vögel atmen schneller, verteilen die Luft 
anders in ihrem Körper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann 
es für Vögel sehr gefährlich sein, selbst 
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb 
dieses Gerätes entstehen, einzuatmen. 
Wenn Sie dieses Gerät benutzen, soll-
ten Vögel nicht in der Nähe sein.

GEFAHR von Stromschlag 
durch Feuchtigkeit!

Das Gerät darf nicht im Regen stehen.
Schützen Sie das Gerät vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerät, die Anschlussleitung und der 
Netzstecker dürfen nicht in Wasser oder 
andere Flüssigkeiten getaucht werden. 
Sollte Flüssigkeit in das Gerät gelangen, 
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer 
erneuten Inbetriebnahme das Gerät prü-
fen lassen. 
Sollte das Gerät doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den 
Netzstecker und nehmen Sie erst da-

nach das Gerät heraus. Benutzen Sie 
das Gerät in diesem Fall nicht mehr, 
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt überprüfen.
Bedienen Sie das Gerät nicht mit nas-
sen Händen.

GEFAHR durch 
Stromschlag! 

Nehmen Sie das Gerät nicht in Betrieb, 
wenn das Gerät oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schäden aufweist oder 
wenn das Gerät zuvor fallen gelassen 
wurde.
Stecken Sie den Netzstecker erst dann 
in eine Steckdose, wenn das Gerät kom-
plett zusammengebaut ist.
Wenn Sie ein Verlängerungskabel be-
nutzen, muss es für die technischen Da-
ten dieses Gerätes ausreichen. 
Schließen Sie das Gerät nicht an eine 
Mehrfachsteckdose an. Es könnte zu ei-
ner Überlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung und 
gegebenenfalls Verlängerungskabel so, 
dass niemand auf diese treten, daran 
hängen bleiben oder darüber stolpern 
kann.
Schließen Sie den Netzstecker nur an 
eine ordnungsgemäß installierte, gut zu-
gängliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe 
auf dem Typenschild entspricht. Die 
Steckdose muss auch nach dem An-
schließen weiterhin gut zugänglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder 
heiße Stellen beschädigt werden kann. 
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht 
um das Gerät.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerätes 
darauf, dass die Anschlussleitung nicht 
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerät ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollständig vom Netz getrennt. 
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Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose 
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie 
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der 
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Störung auftritt
- wenn Sie das Gerät nicht benutzen
- bevor Sie das Gerät reinigen
- bei Gewitter
Um Gefährdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veränderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von 
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchführen.

GEFAHR - Brandgefahr!
Die Räucherchips müssen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heiße Asche im Hausmüll 
entsorgt werden. Es besteht extreme 
Brandgefahr!
Lassen Sie das angeschlossene Gerät 
niemals unbeaufsichtigt. 
Beaufsichtigen Sie die Heißluftfritteuse 
immer während des Betriebes. So erken-
nen Sie auftretende Probleme frühzeitig 
durch ungewöhnliche Gerüche oder Ge-
räusche.
Gerät niemals abdecken oder auf wei-
chen Gegenständen (wie z. B. Handtü-
chern) abstellen.
Achten Sie auf einen Freiraum an allen 
Seiten und über dem Gerät. 
Benutzen Sie die Heißluftfritteuse nicht 
direkt unter Oberschränken, Wand-
steckdosen und nicht in der Nähe von 
Gardinen, Papier oder ähnlichen brenn-
baren Gegenständen.
Betreiben Sie die Heißluftfritteuse aus-
schließlich auf einer festen, ebenen, 
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfläche, um zu verhindern, 

dass sie umkippt, verrutscht oder die 
Unterlage Feuer fängt und dadurch 
Schaden entsteht.

GEFAHR von Verletzungen 
durch Verbrennen!

Berühren Sie nicht die heißen Oberflä-
chen des Gerätes und des Innenraumes. 
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder 
Topflappen.
Verwenden Sie Küchenhandschuhe, 
wenn Sie Speisen mit hoher Temperatur 
garen. Fettspritzer können sonst zu Ver-
brennungen führen.
Lassen Sie das Gerät vollständig abküh-
len, bevor Sie es reinigen oder wegräu-
men.
Bewegen oder transportieren Sie die 
Heißluftfritteuse nicht, während diese 
eingeschaltet ist.
Sollte sich Fett auf dem Gerät entzün-
den, löschen Sie es auf keinen 
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung 
oder eines elektrischen Schlages. De-
cken Sie stattdessen das Gerät ab, z. B. 
mit einer Löschdecke.

WARNUNG vor Sachschäden!
Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hör.
Stellen Sie das Gerät niemals auf heiße 
Oberflächen (z. B. Herdplatten) oder in 
die Nähe von Wärmequellen oder offe-
nem Feuer.
Das Gerät darf nicht bei unter 5 °C ge-
lagert oder betrieben werden. Achten 
Sie darauf, dass das Gerät auf keinen 
Fall bei Frost draußen stehen bleibt.
Achten Sie darauf, dass die Unterlage 
unter dem Gerät trocken ist.
Achten Sie darauf, dass die Speisen 
nicht das heiße Heizelement an der 
Oberseite des Innenraumes berühren 
und dort festkleben.
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Überfüllen Sie den Frittierkorb nicht. Be-
achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.
Verwenden Sie keine scharfen oder 
kratzenden Reinigungsmittel.
Das Gerät ist mit rutschfesten Kunststoff-
füßen ausgestattet. Da Möbel mit einer 
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen 
Pflegemitteln behandelt werden, kann 
nicht völlig ausgeschlossen werden, 
dass manche dieser Stoffe Bestandteile 
enthalten, die die Kunststofffüße angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine 
rutschfeste Unterlage unter das Gerät.
Stellen Sie keine Gegenstände auf das 
Gerät.

4. Lieferumfang
1 Heißluftfritteuse mit Smoker
1 Grillplatte 14
1 Frittiereinsatz 16 
1 Pfanne (Plancha) 15
1 Fettauffangschale 12 (links im Gerät)
1 Räucherschale 18 für Räucherchips 

(rechts im Gerät)
2 Griffe 7 
4 Schrauben 9 zum Befestigen der Griffe
1 Löffel zum Portionieren der Räucherchips
1 vollständige Bedienungsanleitung 

(im Internet)
1 Kurzanleitung (liegt dem Gerät bei)

5. Inbetriebnahme
• Entfernen Sie sämtliches Verpackungs-

material.

GEFAHR - Brandgefahr!
Auf der Rückseite des Gerätes befindet sich 
die Abluftöffnung 4. Aus der Abluftöff-
nung 4 entweicht während des Betriebes 
heißer Dampf.

Verdecken Sie niemals die Abluftöffnun-
gen 4.
Benutzen Sie die Heißluftfritteuse nicht 
in Innenräumen.
Achten Sie auf einen Freiraum an allen 
Seiten und über dem Gerät.
Hinter dem Gerät muss soviel Platz sein, 
dass der Deckel 2 komplett geöffnet 
werden kann.

HINWEIS: Während des ersten Betriebes 
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an 
Montagemitteln am Heizelement 3 / 13 
und ist kein Produktfehler. Sorgen Sie für 
ausreichende Belüftung.

• Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerät ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der 
Unterseite des Gerätes.

• Überprüfen Sie, ob alle Zubehörteile 
vorhanden und unbeschädigt sind. 

 4
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• Reinigen Sie das Gerät und alle Zubehör-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe 
“Reinigen” auf Seite 60).

• Stellen Sie das Gerät auf eine trockene, 
ebene, rutschfeste, hitzebeständige Un-
terlage.

Griffe montieren
Vor der ersten Verwendung müssen die Grif-
fe 7 montiert werden.
Das Gerät darf nur an den seitlichen Griffen 
getragen werden.

1. Ziehen Sie ggf. den Netzstecker 5.
2. Öffnen Sie den Deckel 2 und entfernen 

Sie alle losen Teile aus dem Gerät.
3. Schließen Sie den Deckel wieder.
4. Legen Sie die Schrauben 9 und die 

Griffe 7 bereit.
5. Drehen Sie das Gerät vorsichtig komplett 

um und stellen es auf den Deckel 2.
6. Setzen Sie einen Griff ein. Beachten Sie 

dabei, dass die Enden der Griffe unter-
schiedlich geformt sind und nur auf eine 
Weise in die Aufnahme am Gerät ein-
gesetzt werden können.

7. Schrauben Sie den Griff fest und wie-
derholen den Vorgang mit dem zweiten 
Griff 7. Die Griffe dürfen nicht wackeln, 
sondern müssen fest mit dem Gerät ver-
bunden sein.

8. Drehen Sie das Gerät wieder um.

__474698_2407_Heissluftfr_Smoker_B2.book  Seite 42  Dienstag, 6. Mai 2025  9:56 09



 43DE

6. Das Touchdisplay im Überblick

19 Taste: kurz drücken, schaltet zum nächsten Programm 
lang drücken: Schnelldurchlauf durch die Programmanzeige
(siehe “Die Programme im Überblick” auf Seite 44)

20 +/– Tasten: Temperatur erhöhen/verringern 40 - 240 °C
21 Temperaturanzeige der Programme 

und im Betrieb Anzeige der eingestellten Temperatur 
22 Zeitanzeige: in Minuten (MIN) und Stunden (H)

Zum Start eines Programms: die Voreinstellung
Im Betrieb: Anzeige der Restlaufzeit

23 +/– Tasten: Zeit erhöhen/verringern von 1 Minute - 12 Stunden
24 Taste: Ein-/Ausschalten
25 Programm Start/Pause
26 Symbol Vorwärmen: leuchtet, wenn das Gerät vorwärmt

Taste: Vorwärmen überspringen
27 Programmsymbole (siehe “Die Programme im Überblick” auf Seite 44)
28 Symbol Smoker: leuchtet, wenn der Smoker aktiv ist

blinkt, wenn Smoker dazugeschaltet werden kann
Taste: Smoker dazuschalten 

19 20 21 22 24

25262728

23
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7. Die Programme im Überblick
Die voreingestellten Temperatur- und Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Abhängig 
von der Beschaffenheit, der Größe und der Menge der Lebensmittel sowie Ihrem Ge-
schmack können Temperatur und Zeit abweichen.

Symbol im 
Touch-
display

Programm/Verwendung
voreingestellte 

Temperatur
(einstellbarer 

Bereich)

voreingestellte 
Zeit 

(einstellbarer 
Bereich) in Min. 

oder Std.

Smoker-Programm
Smoker

120 °C
(120 – 210 °C)

(erst, wenn das Pro-
gramm gestartet 

wurde)

4 Std
(10 Min – 12 Std)

- nur Oberhitze
- ohne autom. Vorheizen

Grill-Programm
Steaks, Kotelettes,
aber auch Gemüse für eine Grill-
pfanne 

240 °C
(180 – 240 °C)

10 Min
(1 – 30 Min)

- Oberhitze bei geschlossenem Deckel
- Unterhitze bei offenem Deckel
- mit autom. Vorheizen

Heißluft-Programm
Heißluftfritteuse

200 °C
(125 – 200 °C)

22 Min
(1 Min – 1 Std)

- nur Oberhitze 
- mit autom. Vorheizen

Brat-Programm
Krustenbraten, Schweinebraten, 
Hackbraten

180 °C
(125 – 200 °C)

25 Min
(1 Min – 1 Std)

- nur Oberhitze
- mit autom. Vorheizen

Back-Programm
Muffins, Kuchen und Backwaren

160 °C
(125 – 200 °C)

30 Min
(1 Min – 1 Std)

- nur Oberhitze
- mit autom. Vorheizen

Dörr-Programm
Dörren von Obst und Gemüse, 
z. B. Apfelringe

50 °C
(40 – 90 °C)

2 Std
(2 Std – 12 Std)

- nur Oberhitze
- ohne autom. Vorheizen
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8. Verwendung der Zubehörteile

Zubehörteil Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

• Wird immer in die Heißluftfritteuse eingesetzt. Ist das nicht 
der Fall erscheint ADD PAN in der Anzeige.

• Lässt Fett ablaufen.
Zubereitung mit geschlossenem Deckel: 
Die Hitze kommt nur von oben.
Gut geeignet zur Zubereitung dicker Fleischstücke und gefrorenem 
Fleisch.
Zubereitung mit geöffnetem Deckel: 
Gut geeignet zum Grillen von z B. mageren Fleischstücken.
Die Hitze kommt nur von unten.

Pfanne 
(Plancha) 15

• Auf die Grillplatte 14 setzen.
Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zum Gril-
len von Lebensmitteln ohne zu wenden, z. B. Pizza oder wenn wenig ge-
wendet wird, z. B. Fisch.
Zubereitung mit geöffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen 
empfindlicher Lebensmittel, die oft gewendet werden, wie z. B. Gemüse-
scheiben oder zum Backen.

Frittiereinsatz 16

• Auf die Grillplatte 14 setzen.
• Durch die Löcher im Frittiereinsatz 16 kann die heiße Luft gut zirku-

lieren. Das fördert eine gleichmäßige Verteilung der Wärme.
• Für Pommes frites, Wedges, Süßkartoffel-Pommes, Gemüse in Stü-

cken u. Ä.
• Frittiereinsatz 16 nur locker bis zur Markierung MAX 17 mit Pom-

mes frites füllen (maximale Menge: 1000 g).
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ½ Esslöffel Öl (z. B. Son-
nenblumen- oder Rapsöl) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-
reinsatz 16 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkühl-Pommes 
frites und ähnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.
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9. Bedienen

GEFAHR von Verbrennungen!
Während des Betriebes können die 
Oberflächen des Gerätes heiß werden. 
Berühren Sie nicht die heißen Gerätetei-
le, wie z. B. die Abluftöffnung 4 auf der 
Rückseite. 
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder 
Topflappen zum Anfassen der Pfan-
ne 15 und des Frittiereinsatzes 16.
Während des Frittierens entweicht aus 
der Abluftöffnung 4 heißer Dampf. Fas-
sen Sie nicht in den Dampf.
Bewegen oder transportieren Sie die 
Heißluftfritteuse nicht, während diese 
eingeschaltet ist. 
Wenn Sie die Heißluftfritteuse tragen, 
dann nur an den seitlichen Griffen 7.

WARNUNG vor Sachschäden! 
Das Gerät darf auf keinen Fall 
ohne Grillplatte 14 betrieben 
werden!

9.1 Stromanschluss

• Wenn das Gerät aufgestellt ist, stecken 
Sie den Netzstecker 5 in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf 
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten 
gut erreichbar sein.
- Alle Anzeigen im Touchdisplay 11 

leuchten kurz auf. 
- Die Grillplatte 14 muss eingesetzt 

sein, anderenfalls leuchtet ADD PAN 
im Touchdisplay 11.

- Ein zweifacher Signalton ist zu hören.

- Das Symbol der Ein-/Aus Taste  24 
leuchtet. Das leuchtende Symbol sig-
nalisiert den Standby-Betrieb.

9.2 Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 11 gibt es Symbole, 
die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Vorwärmen  26.
Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
fläche dar, z. B. die Taste Start/Pause  25. 
Die Schaltflächen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

9.3 Ein-/Ausschalten

• Drücken Sie die Taste  24, um das 
Gerät aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.
- Im Display 11 werden die Programm-

symbole 27 und alle Tasten angezeigt. 
- Die Smoker-Taste 28 blinkt.
- Die Temperatur wird nicht angezeigt 

und die Zeit wird mit 00:00 ange-
zeigt.

- Wird 5 Minuten keine Taste gedrückt, 
schaltet sich das Gerät wieder in den 
Standby-Betrieb.

• Wenn Sie während eines laufenden Pro-
grammes die Taste  24 drücken, wird 
das Programm beendet und es erscheint 
done für einige Sekunden im Display. 
Anschließend wird wieder die Start-An-
zeige sichtbar. Drücken Sie erneut die 
Taste  24, um das Gerät in den 
Standby-Modus zu schalten.

• Nach dem Einstellen eines Programmes 
muss dieses innerhalb der nächsten 
5 Minuten durch Drücken von  25 ge-
startet werden. Passiert das nicht, geht das 
Gerät in den Standby Modus.
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9.4 Räucherschale

Gefahr von Brand!
Die Räucherchips müssen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heiße Asche im Hausmüll 
entsorgt werden. Es besteht extreme 
Brandgefahr!

In der Räucherschale werden die Räucher-
chips entzündet. Dies geschieht aber nur, 
wenn Sie an Ihrem Gerät die entsprechen-
den Einstellungen vorgenommen haben.

- Während die Räucherchips entzündet 
werden, erscheint IGN in der Anzeige. 
Ist eine lange Smokerzeit eingestellt, 
wiederholt sich der Vorgang mehrfach.

- Maximale Menge an Räucherchips: 
Füllen Sie die Räucherschale 18 bis ma-
ximal kurz unter den Rand.

- Eine volle Räucherschale reicht für ca. 
5 Stunden im Smokerbetrieb. Danach 
können Sie sie im laufendem Betrieb 
wieder auffüllen.

- Der produzierte Rauch wird über den 
Rauchauslass 10 in den Innenraum ge-
geben. 

- Bei geöffnetem Deckel wird kein Rauch 
über den Rauchauslass 10 ausgegeben.

- Gebrauchte Räucherchips können in der 
Räucherschale verbleiben und beim 
nächsten Mal wieder verwendet wer-
den.

1. Ziehen Sie die Abdeckung 8 nach oben 
ab.

2. Ziehen Sie die Räucherschale 18 her-
aus.

3. Füllen Sie die Räucherschale bis kurz 
unter den Rand und setzen Sie sie wie-
der ein.

4. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein 
und schieben Sie sie ganz herunter. Sie 
muss komplett geschlossen sein.

9.5 Manuelle Einstellungen

Während das Gerät eingeschaltet ist, sind 
im Display 11 die Tasten sichtbar. Sie kön-
nen damit jederzeit die Einstellungen für die 
Temperatur und die Garzeit verändern, 
wenn das Programm entweder ausgewählt 
oder gestartet ist.
• Mit den Tasten +/– 20 stellen Sie die 

Temperatur ein:
- Kurz drücken für 5 °C-Schritte. Ge-

drückt halten für schnellen Vor-/Rück-
lauf.

• Mit den Tasten +/– 23 stellen Sie die 
Garzeit ein: 
- Kurz drücken für 1-Minuten-Schritte 

bei Zeiten bis 60 Minuten. 15 Minu-
ten-Schritte bei Zeiten von über einer 
Stunde.

- Gedrückt halten für schnellen Vor-/
Rücklauf.

- Nach dem Loslassen blinkt die Anzei-
ge für ca. 5 Sekunden, danach leuch-
tet sie und die neue Zeit wird 
runtergezählt.

- Im Display leuchtet H für eingestellte 
Stunden und MIN für eingestellte Mi-
nuten.
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9.6 Programme 
verwenden

HINWEISE: 
• Achten Sie darauf, dass die Speisen 

nicht das heiße Heizelement 3 an der 
Innenseite des Deckels berühren und 
dort festkleben.

• Sie können die Aufheizphase verkürzen 
oder überspringen, indem Sie die Taste 
 26 drücken.

Wenn Sie ein Programm wählen, können 
Sie zusätzlich jederzeit folgende Einstellung 
ändern:
- Temperatur: Einstell-Tasten +/– 20 drü-

cken
- Garzeit: Einstell-Tasten +/–  23 drü-

cken

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittiereinsatz 16, 
oder die Pfanne 15.

2. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die 
Heißluftfritteuse, dass der Fettablauf in 
den Trichter in der Heißluftfritteuse 
greift.

3. Schließen Sie den Deckel 2.
4. Drücken Sie die Taste  24 um das 

Gerät aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten. Die komplette Anzeige leuch-
tet.

• Drücken Sie wiederholt die Taste  19, 
um das gewünschte Programm zu wäh-
len.
- Das Symbol des gewählten Program-

mes blinkt.

- Die Taste Start/Pause  25 blinkt. 
(Bei dem Smoker-Programm blinkt zu-
sätzlich die Smoker-Taste 28.)

• Drücken Sie die Taste Start/Pause 
 25 erneut, um das Programm zu 

starten. Bei allen Programmen, außer 
Smoker und Dörren, beginnt nun eine 
Aufheizphase.
- Das Symbol Vorwärmen  26 leuch-

tet.
- Die eingestellte Temperatur und die 

Dauer der Aufheizphase werden an-
gezeigt. 

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezählt.

- Das gewählte Programmsymbol 26 
leuchtet.

- Die Smoker-Taste 28 blinkt.
5. Am Ende der Aufheizphase ertönt ein 

Signalton und ADD FOOD erscheint im 
Display 11. 
Die Taste Start/Pause  25, das ge-
wählte Programmsymbol und die Smo-
ker-Taste 28 blinken. 
Öffnen Sie den Deckel 2 und … 
… geben die vorbereiteten Lebensmittel 

direkt auf die Grillplatte 14.
… stellen den Frittiereinsatz 16 oder 

die Pfanne 15 mit den vorbereiteten 
Lebensmitteln auf die Grillplatte 14.

6. Schließen Sie den Deckel 2. Der Gar-
vorgang wird automatisch gestartet und 
in der Garzeitanzeige 22 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezählt. Das 
gewählte Programmsymbol leuchtet und 
die Smoker-Taste 28 blinkt.
(Wenn Sie auf die Smoker-Taste 28 drü-
cken, erscheint IGN im Display.) Solan-
ge IGN leuchtet, werden die 
Räucherpellets in der Schale aufgeheizt, 
bis sie zu rauchen beginnen. Nach ca. 
5 Minuten erscheint wieder die volle An-
zeige und die Zeit wird runtergezählt. 
Die leuchtende Smoker-Taste  28 zeigt 
an, dass die Smoker-Funktion als Zusatz 
gewählt wurde.
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oder
Wenn Sie die Grillplatte 14 verwenden, 
drücken Sie 2x die Taste Start/Pause 
 25, um den Garvorgang bei geöffne-

tem Deckel 2 zu starten. In der Gar-
zeitanzeige 22 wird die verbleibende 
Garzeit heruntergezählt. Das gewählte 
Programmsymbol leuchtet und die Smo-
ker-Taste 28 blinkt - bei geöffnetem Deckel 
kann die Smokerfunktion nicht aktiviert 
werden. 

9.7 Garprozess 
unterbrechen

Sie können den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Bräunungsgrad zu 
überprüfen.

Pause mit der Start/Pause-Taste

• Drücken Sie die Taste Start/Pause  25. 
- Die Taste 25 blinkt.
- Das Programmsymbol blinkt.
- Die Zeit wird nicht mehr runterge-

zählt.

• Drücken Sie die Taste Start/Pause  25 
erneut, um den Garprozess fortzufüh-
ren.

Pause durch Öffnen des Deckels
• Öffnen Sie den Deckel 2. 

- Die Taste 25 blinkt.
- Das Programmsymbol blinkt.
- Die Zeit wird nicht mehr runterge-

zählt.
• Schließen Sie den Deckel 2 wieder, um 

den Garprozess fortzuführen.

9.8 Smoker 

Sie können den Smoker als eigenes Pro-
gramm laufen lassen oder bei anderen Pro-
grammen dazuschalten.
Das Smoker-Progamm wird wie alle anderen 
Programme aufgerufen. Mit diesem Pro-
gramm können Sie dem Lebensmittel eine 
wunderbar rauchige Note geben.

Wichtig ist, dass Sie vor dem Start der Smo-
kerfunktion Räucherchips in die Räucher-
schale 18 gegeben haben.

HINWEIS: Die Smokerfunktion arbeitet nur 
mit geschlossenem Deckel 2. Wird bei akti-
ver Smokerfunktion der Deckel geöffnet, 
wird kein Rauch mehr produziert. Nach dem 
Schließen startet die Funktion wieder.

Als eigenes Programm verwen-
den
1. Drücken Sie die Taste  19, bis das 

Smokersymbol in der Progammanzei-
ge 27 blinkt und die Smoker-Taste 
 28 blinkt.

2. Falls gewünscht, ändern Sie die Einstel-
lung für die Zeit mit den Tasten +/– 23.

3. Drücken Sie die Taste Start/Pause 
 25, um das Smoker-Programm zu 

starten. IGN erscheint in der Anzeige. 
Solange IGN leuchtet, werden die Räu-
cherpellets in der Schale aufgeheizt, bis 
sie zu rauchen beginnen.
Nach einigen Minuten wird die kom-
plette Anzeige gezeigt und die Zeit 
wird heruntergezählt.
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Als Zusatz zu anderen Program-
men verwenden
• Drücken Sie die blinkende Smoker-Taste 

 28 während ein anderes Programm 
läuft. IGN erscheint in der Anzeige. So-
lange IGN leuchtet, werden die Räu-
cherpellets in der Schale aufgeheizt, bis 
sie zu rauchen beginnen. Nach einigen 
Minuten wird die volle Anzeige gezeigt 
und die Zeit wird heruntergezählt.

9.9 Ende des Garprozesses

• Wenn das Programm bis zum Ende 
durchgelaufen ist, ertönt ein akustisches 
Signal. Im Display erscheint done für ei-
nige Sekunden.

• Die Lüftung läuft noch für 30 Sekunden 
weiter.

• Sie benötigen einen Teller oder eine 
Schüssel (ggf. vorgewärmt).

• Um das Gerät vom Netz zu trennen, 
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker 5.

1. Öffnen Sie den Deckel 2.
2. Geben Sie die Speisen auf den vorbe-

reiteten Teller / in die vorbereitete 
Schüssel.

3. Ziehen Sie die Fettauffangschale 12 he-
raus und entsorgen das aufgefangene 
Öl.

4. Lassen Sie das Gerät und das Zubehör 
abkühlen, bevor Sie dieses reinigen.

HINWEIS: Sollte z. B. der Bräunungsgrad 
Ihrem Wunsch noch nicht entsprechen, kön-
nen Sie den Garprozess manuell verändern 
(siehe “Manuelle Einstellungen” auf 
Seite 47). Schließen Sie den Deckel 2 und 
starten den Garprozess erneut. Überprüfen 
Sie nach ein paar Minuten den Bräunungs-
grad.

9.10 Garprozesses aktiv 
beenden

• Während das Programm läuft, drücken 

Sie die Taste  24, um das Programm 
zu beenden. Es erscheint für ca. 10 Se-
kunden done im Display. Anschließend 
ist wieder die gesamte Anzeige zu se-
hen.

• Sie können erneut ein Programm wäh-
len. 

• Oder drücken Sie die Taste  24, um 
das Gerät in Standby zu schalten.
- Ein Signalton ist zu hören.
- Im Display 11 ist nur das Symbol 

 24 zu sehen.
• Um das Gerät ganz auszuschalten und 

vom Netz zu trennen, ziehen Sie den 
Netzstecker 5.

9.11 Grillen mit Unterhitze

 Steak: Bei geöffnetem Deckel ermöglicht 
dieses Programm das Grillen mit Unterhitze 

• Dies ist das richtige Programm für alle 
Lebensmittel die scharf angebraten wer-
den müssen und die Unterhitze brau-
chen z. B. Steaks.

• Bei diesem Programm wird die Garzeit 
nicht unterbrochen, wenn der Deckel 2 
von Anfang an geöffnet ist oder im Lau-
fe des Programms geöffnet wird. 

• Das Grillen mit Unterhitze bei geöffne-
tem Deckel 2 empfiehlt sich z. B. beim 
Grillen empfindlicher Lebensmittel, die 
oft gewendet werden, wie Steaks oder 
Gemüsescheiben. 

• Wenn der Deckel geschlossen wird, 
wird von Unterhitze auf Oberhitze um-
geschaltet.
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10. Zubereitungstipps
Die Heißluftfritteuse vereint viele verschiede-
ne Funktionen in einem Gerät. Sie können 
zum Beispiel:
- mit Heißluft frittieren
- ein Hähnchen oder Braten grillen
- Pizza backen
- viele Tiefkühl-Fertiggerichte zubereiten 

(z. B. Chicken Wings, Fischstäbchen, 
Käse- oder Gemüsesticks)

- Kekse oder Muffins backen
- Schaschlik- oder Gemüsespieße grillen
- Apfelringe oder anderes Obst dörren
- mit der Smokerfunktion dem Lebensmit-

tel eine besondere Note geben

• In diesem Kapitel finden Sie einige 
Tipps und eine Gartabelle mit Beispie-
len zur Orientierung für Menge, Garzeit 
und Temperatur. 

• Die Angaben in der Gartabelle können 
von den voreingestellten Zeiten und 
Temperaturen abweichen. Durch die un-
terschiedliche Beschaffenheit und Aus-
gangstemperatur der Lebensmittel kann 
keine exakte Angabe zu Garzeiten ge-
macht werden. Die Angaben in der 
Gartabelle stellen Richtwerte dar. 

Vorbereitung der Lebensmittel
• Alle Lebensmittel müssen zum Frittieren 

möglichst trocken sein. Trocknen Sie das 
Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-
frorenen Lebensmitteln das Eis.

• Bei Tiefkühlkost entfernen Sie so viel 
Wasser und Eis wie möglich, bevor Sie 
das Lebensmittel in die Heißluftfritteuse 
geben.

• Achten Sie bei panierten Lebensmitteln 
darauf, dass die Panade möglichst fest 
am Frittiergut sitzt. 

Temperatur und Garzeit
• Für ein schmackhaftes und gesundes Er-

gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der 
Temperatur und der Garzeit sehr genau 
an die Angaben auf der Verpackung hal-
ten. 

• Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal. 

• Der Frittiereinsatz 16 darf nicht mehr 
als bis zur Markierung MAX 17 gefüllt 
werden. 

• Acrylamid ist möglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid 
möglichst gering zu halten, vermeiden 
Sie eine zu starke Bräunung. 

Für eine gleichmäßige Bräunung
• Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei 

Pommes frites oder Chicken-Nuggets) 
auf eine gleichmäßige Bräunung an-
kommt, müssen sie während des Frittier-
vorganges 1 - 3x geschüttelt oder 
gewendet werden.

• Verwenden Sie Zutaten von gleichmäßi-
ger Dicke oder Größe.

Backen
Teig darf auf keinen Fall direkt in 
den Frittiereinsatz 16 gegeben wer-
den. Nach dem Vorbereiten geben Sie den 
Teig in eine Backform oder eine andere hit-
zebeständige Form (z. B. Muffinförmchen). 
Diese stellen Sie dann mit dem Teig in den 
Frittiereinsatz 16.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkühl-
ware keine Garzeiten für Heißluftfritteusen 
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten für 
Umluftherde.
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10.1 Gartabelle

Lebensmittel Tipps Menge 
(ca.)

Zeit* 
(Minuten)

Tempe-
ratur*

Pommes frites 2, 3 
(Tiefkühlware, vorfrit-
tiert)

- Programm 
- Frittiereinsatz 16 ver-

wenden 

500 g 2 19 190 °C

1000 g 3 35 190 °C

Pommes frites 3 
(hausgemacht, dick)

- Programm 
- 1/2 Esslöffel Öl untermi-

schen
- Frittiereinsatz 16 ver-

wenden 

1000 g 20 - 24 200 °C

Hähnchenkeulen 2, 3

(frisch, ohne Kno-
chen)

- Programm 
- Frittiereinsatz 16 ver-

wenden

1000 g 22 - 28 180 °C

Chicken-Nuggets 
(Tiefkühlware)

- Programm 
- Frittiereinsatz 16 ver-

wenden

900 g 18 - 22 180 °C

Fischstäbchen 
(Tiefkühlware)

- Programm 
- Frittiereinsatz 16 ver-

wenden

280 g 8 - 10 200 °C

Zucchini 2, 3 - Programm 
- Pfanne 15 verwenden
- in Scheiben schneiden
- 1 Esslöffel Öl in die Pfan-

ne geben
- bei offenem Deckel ga-

ren

650 g 17 - 20 200 °C

Kartoffelpuffer - Programm 
- Frittiereinsatz 16 ver-

wenden

900 g 20 180 °C

Chicken-Wings
(Tiefkühlware)

- Programm 
- Frittiereinsatz 16 ver-

wenden

1000 g 15 - 20 200 °C

Ribeye-Steaks - Programm 
- Grillplatte 14 verwen-

den
- bei offenem Deckel gril-

len
- ggf. Bratenthermometer 

verwenden

3 Steaks, 
ca. 3 cm 

dick

7 - 9 240 °C
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* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.
Alle Angaben sind ca. Angaben. Je nach Art und dicke der Lebensmittel können die Zeiten 
abweichen.

Die hochgestellten Ziffern 1,2,3 bedeuten:
1: Nach der Hälfte der Garzeit schütteln oder wenden.
2: Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schütteln oder wenden.
3: Nach 1/4, 1/2 und 3/4 der Garzeit schütteln oder wenden.

10.2 Tabelle mit Fleischarten, Garstufen und dazu 
gehörigen Kerntemperaturen

Bei Bratenstücken hängt die Garzeit und die Gartemperatur vom Gewicht ab und davon, 
welches Fleischstück Sie verwenden. Eine gute Orientierung bietet die Kerntemperatur, die 
Sie mit einem Bratenthermometer ermitteln können.

Garstufen

Rare Medium Rare Medium Medium Well WellDone
Hirsch X X 65 °C 70 °C 75 °C

Rind 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71 °C

Schwein X X 63 °C 68 °C 71 °C

Lamm X X 63 °C 66 °C 71 °C

Huhn X X X X 85 °C

Fisch X X X X 58 °C

Burger X X 60 °C 66 °C 71 °C
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11. Rezepte
Das Gerät ist mit dem Netz verbunden und 
wurde eingeschaltet. Die Grillplatte ist ein-
gesetzt und die komplette Anzeige ist zu se-
hen. Der Deckel ist geschlossen. Die 
Beschreibung in den Rezepten beginnt mit 
der Wahl des Programmes.

11.1 Gegrillte Balsamico 
Champignons 

Wählen Sie das Grill-Programm 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
400 g Champignons, halbiert
1 Esslöffel Öl
2 gehackte Knoblauchzehen
60 ml Balsamico-Essig
Salz und Pfeffer
2 Esslöffel gehackte frische Petersilie
Holzspieße, 30 Minuten lang in Wasser ein-
geweicht

Zubereitung
1. Vermischen Sie Öl, Balsamico, Knob-

lauch, Salz und Pfeffer in einer großen 
Schüssel. Die halbierten Pilze dazuge-
ben und verrühren, bis die Champig-
nons mit der Marinade bedeckt sind. 
Abdecken und für 15 Minuten ziehen 
lassen.

2. Die Champignons aufspießen.
3. Wählen Sie das Grill-Programm. Stellen 

Sie die Zeit auf 6 Minuten ein. Die Tem-
peratur bleibt bei 240 °C. 

4. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

5. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 
FOOD im Display. Öffnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Spieße nebenein-
ander auf die Grillplatte. 

6.  Schließen Sie den Deckel, um mit dem 
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezählt.

7. Nach 3 Minuten wenden Sie die Cham-
pignonspieße und schließen den Deckel 
wieder. 

8. Öffnen Sie den Deckel nach Beendi-
gung der Garzeit und nehmen Sie die 
Spieße aus dem Gerät. Auf einen Ser-
vierteller geben und mit frischer Petersi-
lie bestreuen.

11.2 Geräucherte Sparerips 
vom Rind

Die Garzeit hängt von der Größe und Dicke 
der Rippen ab. Ziel ist es, die Rippen auf 
eine Innentemperatur von ca 90 °C zu brin-
gen, damit sie zart und brüchig werden.

Wählen Sie das Smoker-Programm 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
2 kg Rinderrippen
Gewürzmischung:
1 Esslöffel Knoblauchpulver
1 Teelöffel zerstoßene Senfkörner oder Sen-
fpulver
1 Esslöffel geräucherter Paprika
1 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Teelöffel Salz
Zum Bürsten:
60 ml Rinderbrühe
60 ml Wasser
2 Esslöffel Worcestershire-Sauce

Zubereitung
1. Geben Sie alle Zutaten für die Gewürz-

mischung in eine kleine Schüssel und 
verrühren Sie sie, bis sie sich verbinden. 
Reiben Sie die Rippchen mit der Ge-
würzmischung ein, bis sie bedeckt sind.

2. Ziehen Sie die Räucherschale aus dem 
Gerät. Geben Sie die Räucherchips mit 
dem kleinen Löffel in die Räucherschale, 
bis diese bis knapp unter den Rand ge-
füllt ist. Schieben Sie die Räucherschale 
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wieder in das Gerät und setzen den 
Schieber wieder ein.

3. Legen Sie die Rippchen auf die Grill-
platte und schließen Sie den Deckel.

4. Wählen Sie das Smoker-Programm. Stel-
len Sie die Zeit auf 5 Stunden ein. Die 
Temperatur bleibt bei 120 °C. 

5. Starten Sie das Smoker-Programm. IGN 
erscheint für einige Minuten in der An-
zeige. Das bedeutet, dass die Räucher-
chips entzündet werden. Sie werden 
IGN im Laufe der 5 Stunden öfter se-
hen. Das ist normal.
Wenn Sie wollen, wenden Sie die Ripp-
chen nach 1,5 Stunden.

6. Geben Sie Brühe, Wasser und Worces-
tershire-Sauce in eine Schüssel und mi-
schen Sie sie. Bestreichen Sie die 
Rippchen mehrmals in der letzten Stun-
de der Räucherzeit mit einer dünnen 
Schicht dieser Mischung.

7. Der Garvorgang ist beendet, wenn die 
Rippchen ca. 90 °C auf einem Braten-
Thermometer anzeigen, das in die 
dickste Stelle der Rippchen gesteckt 
wurde. Dann das Gerät ausschalten, 
den Deckel geschlossen lassen und die 
Rippen ca. 45 Minuten ruhen lassen.

TIPP: Wenn Sie weitere Lebensmittel in Ih-
rer Heißluftfritteuse zubereiten wollen, kön-
nen Sie die Rippen auch in einem 
vorgeheizten Ofen warmstellen. Drehen Sie 
die Temperatur im Ofen herunter, wenn Sie 
die Rippchen hineingeben.

8. Vor dem Servieren zwischen den Kno-
chen in Scheiben schneiden.

11.3 Lachs-Burger

Wählen Sie das Grill-Programm 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
Lachs-Patties:
700 g hautlose Lachsfilets (ohne Gräten)
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
100 g Semmelbrösel 
geriebene Schale einer halben Zitrone
1 Teelöffel Paprika
1 Eiweiß
Salz und schwarzer Pfeffer nach Ge-
schmack
zusätzlich:
4 Hamburger-Buns
Salatblätter
Zwiebelscheiben
Mayonnaise

Zubereitung
1. Geben Sie alle Zutaten für die Lachs-

Patties in eine Küchenmaschine und zer-
kleinern Sie sie, bis sie sich verbinden. 

2. Teilen Sie die Mischung in 4 Kugeln und 
drücken Sie sie vorsichtig flach.

3. Wählen Sie das Grill-Programm. Stellen 
Sie die Zeit auf 5 - 7 Minuten ein. Die 
Temperatur bleibt bei 240 °C. 

4. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

5. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 
FOOD im Display. Öffnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Lachs-Patties ne-
beneinander auf die Grillplatte. 

6. Schließen Sie den Deckel, um mit dem 
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezählt.

7. Nach der Hälfte der Garzeit wenden 
Sie die Lachs-Patties und schließen den 
Deckel wieder.

8. Die Burger-Buns mit Mayonnaise, Salat-
blättern und Zwiebelscheiben vorberei-
ten. 
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9. Nach Beendigung der Garzeit den De-
ckel öffnen, Patties aus dem Gerät neh-
men und auf die Buns verteilen. 

TIPPS:
• Die Grillzeit hängt stark von der Dicke 

der Lachs-Patties ab. Sie können die 
Lachs-Patties natürlich auch im Califor-
nia-Style anbraten. Dabei bleibt das In-
nere noch leicht roh.

• Sie können die Lachs-Patties auch ohne 
Buns servieren.

• Gut schmecken dazu auch Graved-
Lachs-Sauce oder Wasabi-Mayonaise.

11.4 Rauchige 
Hähnchenschenkel

Wählen Sie das Grill-Programm und zusätz-

lich die Smoker-Funktion  + 
Zutaten für 4 Portionen 

Zutaten
8 Hähnchenschenkel mit Knochen und Haut
Marinade:
11⁄2 Esslöffel geräucherter Paprika
1 Esslöffel Zwiebelpulver
1⁄2 Teelöffel Chilipulver
1 Esslöffel Sojasauce
1 Teelöffel getrockneter Oregano oder Thy-
mian oder beides
1⁄2 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer
30 ml Sonnenblumenöl

Zubereitung
1. Geben Sie alle Zutaten für die Marina-

de in eine große Schüssel und 
verrühren Sie sie, bis sie sich verbinden. 
Geben Sie die Hähnchenschenkel in die 
Schüssel und mischen Sie sie, bis sie mit 
der Marinade bedeckt sind. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und für 30 Minuten 
in den Kühlschrank stellen. 

2. Ziehen Sie die Räucherschale aus dem 
Gerät. Geben Sie die Räucherchips mit 
dem kleinen Löffel in die Räucherschale, 

bis diese bis knapp unter den Rand ge-
füllt ist. Schieben Sie die Räucherschale 
wieder in das Gerät und setzen den 
Schieber wieder ein.

3. Wählen Sie das Grill-Programm. Stellen 
Sie die Zeit auf 22 Minuten ein. Die 
Temperatur bleibt bei 240 °C. 

4. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.
5. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

zen beginnt.
6. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 

FOOD im Display. Öffnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Hähnchenschen-
kel nebeneinander auf die Grillplatte. 

7. Schließen Sie den Deckel. In der Anzei-
ge erscheint IGN. Die Räucherchips 
werden entzündet. Sobald die Anzeige 
erlischt, wird die Zeit wird herunterge-
zählt und das Garen beginnt.

8. Nach der Hälfte der Garzeit wenden 
Sie die Hähnchenschenkel und schlie-
ßen den Deckel wieder.

9. Nach Beendigung der Garzeit öffnen 
Sie den Deckel und nehmen die Hähn-
chenschenkel aus dem Gerät. Lassen 
Sie sie ca. 5 Minuten ruhen. 

TIPPS:
• 8 größere Hähnchenschenkel passen 

eventuell nicht auf einmal auf den Grill. 
In diesem Fall müssen Sie zwei Grill-
Durchgänge machen.

• Je nach Größe der Hähnchenschenkel 
kann die Garzeit etwas variieren.
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11.5 Zitronen-Pfeffer-
Garnelen 

Wählen Sie das Grill-Programm 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
Zitronen-Pfeffer Garnelen:
500 g Riesengarnelen, geschält und ent-
darmt
2 Esslöffel Sonnenblumenöl
Schale und Saft von 1 Zitrone
Salz und Pfeffer
Salat:
gehackter Eisbergsalat
Croutons
Dressing:
120 ml Mayonnaise
2 Esslöffel geriebener Parmigiano Reggiano
2 Teelöffel Dijon-Senf
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 Esslöffel Zitronensaft
1 Teelöffel Worcestershire-Sauce
Salz und Pfeffer

Zubereitung 
1. In einer Schüssel das Öl, den Zitronen-

saft, die geriebene Zitronenschale, Salz 
und Pfeffer verrühren. Die Garnelen da-
zugeben und mischen.

2. Wählen Sie das Grill-Programm. Stellen 
Sie die Zeit auf 7 - 9 Minuten ein. Die 
Temperatur bleibt bei 240 °C. 

3. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

4. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 
FOOD im Display. Öffnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Spieße nebenein-
ander auf die Grillplatte. 

5. Schließen Sie den Deckel, um mit dem 
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezählt.

6. Nach der Hälfte der Zeit wenden Sie 
die Garnelen und schließen den Deckel 
wieder. 

7. Öffnen Sie den Deckel nach Beendi-
gung der Garzeit und nehmen Sie die 
Garnelen aus dem Gerät.

8. Geben Sie alle Zutaten für das Dressing 
in eine Schüssel und verquirlen Sie sie 
miteinander. 

9. Verteilen Sie den Salat und die Crou-
tons auf die Teller und gießen Sie das 
Dressing darüber. Zum Schluss die ge-
grillten Garnelen dazugeben und ser-
vieren.

TIPP: Sie können nach Belieben weitere Zu-
taten wie Babytomaten, Gurken oder 
Avocado hinzufügen und nach Geschmack 
verschiedene Dressings verwenden.
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11.6 Rauchige Gemischte 
Pommes frites mit 
Kräuter-Mayonnaise

Wählen Sie das Heißluft-Programm und zu-

sätzlich die Smoker-Funktion  + 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten für die Mayonnaise
1 Eigelb
1 Teelöffel Senf
125 ml Sonnenblumenöl
1 Teelöffel fein gehackte Petersilie
1 Teelöffel fein gehackter Kerbel
1 Esslöffel Zitronensaft
Salz, Pfeffer 

Zutaten für die Pommes frites
250 g Süßkartoffeln
250 g festkochende Kartoffeln
2 Esslöffel Sonnenblumenöl

Zubereitung
1. Geben Sie für die Kräuter-Mayonnaise 

Eigelb und Senf in einen hohen Becher 
und mixen diese Mischung mit einem 
Stabmixer durch. 

2. Gießen Sie während des Mixens Öl in 
einem dünnen Strahl hinzu, bis eine cre-
mige homogene Masse entsteht.

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

4. Schälen, waschen und tupfen Sie die 
Kartoffeln und Süßkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Süßkartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stäbchen und 
vermischen diese in einer Schüssel mit 
dem Öl.

6. Wählen Sie das Heißluft-Programm und 
ändern Sie die Zeit auf 20 Minuten, die 
Temperatur bleibt bei 200 °C. 

7. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.
8. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

zen beginnt.
9. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 

FOOD im Display. Setzen Sie den Frit-

tierkorb auf die Grillplatte, geben Sie 
die Kartoffeln in den Korb und schlie-
ßen den Deckel.

10.In der Anzeige erscheint IGN. Die Räu-
cherchips werden entzündet. Sobald 
die Anzeige erlischt, wird die Zeit wird 
heruntergezählt und das Garen beginnt.

11.Schütteln Sie die Pommes frites ca alle 
5 Minuten gut durch.

12.Salzen Sie die Pommes frites und servie-
ren diese mit der Kräuter-Mayonnaise.

11.7 Steak Provenzalische 
Art

Wählen Sie das Grill-Programm 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
4 Rindersteaks (je 175 g)
2 Esslöffel Olivenöl
1 Teelöffel getrockneter Thymian
1 Teelöffel getrockneter Rosmarin
1 Teelöffel getrockneter Oregano
½ Teelöffel getrockneter Estragon
Salz und Pfeffer

Zubereitung
1. Mischen Sie Kräuter, Salz, Pfeffer und 

Olivenöl und marinieren die Steaks dar-
in.

2. Schalten Sie das Grill-Programm ein. 
Stellen Sie die Zeit auf 12 - 14 Minuten 
ein. Die Temperatur bleibt bei 240 °C. 

3. Öffnen Sie den Deckel und starten Sie 
das Programm. Das Vorheizen beginnt.

4. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 
FOOD im Display. Legen Sie die Steaks 
nebeneinander auf die Grillplatte. 

5. Lassen Sie den Deckel offen und starten 
Sie den Garvorgang durch Drücken der 
Start/Pause-Taste. Die Zeit wird herun-
tergezählt.

6. Grillen Sie die Steaks bei offenem De-
ckel, bis der gewünschte Gargrad er-
reicht ist. Wenden Sie sie regelmäßig.

__474698_2407_Heissluftfr_Smoker_B2.book  Seite 58  Dienstag, 6. Mai 2025  9:56 09



 59DE

7. Servieren Sie dazu Kräuterbaguette, Sa-
lat oder Gemüse.

11.8 Hühnchen 
Jamaikanische Art

Wählen Sie das Heißluft-Programm 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)
2 Esslöffel Sojasauce
2 Esslöffel Olivenöl
Saft von 1 Zitrone
2 Knoblachzehen
4 cm Ingwer, gerieben
2 Teelöffel Chiliflocken
1 Esslöffel Jerk Gewürzmischung

Zubereitung
1. Waschen Sie das Hühnchen und trock-

nen es ab.
2. Schälen Sie den Knoblauch und schnei-

den diesen klein.
3. Vermischen Sie für die Marinade Soja-

sauce, Olivenöl, Zitronensaft, Gewürz-
mischung, Knoblauch, Ingwer und 
Chiliflocken in einer Schüssel.

4. Reiben Sie das Hühnchen mit der Ma-
rinade ein und lassen es über Nacht im 
Kühlschrank marinieren.

5. Wählen Sie das Heißluft-Programm. 
Stellen Sie die Zeit auf 40 Minuten und 
die Temperatur auf 180 °C ein. 

6. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

7. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 
FOOD im Display. Öffnen Sie den De-
ckel und legen das marinierte Hähn-
chen auf die Grillplatte. 

8. Schließen Sie den Deckel, um mit dem 
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezählt.

9. Nach der Hälfte der Zeit wenden Sie 
das Hähnchen und schließen den De-
ckel wieder.

10.Am Ende können Sie mit einem Bra-
tenthermometer prüfen, ob das Hähn-
chen durchgegart ist. Es sollte an der 
dicksten Stelle um die 80 °C anzeigen.

11.Servieren Sie zum Hühnchen einen Sa-
lat.

11.9 Zucchini-Auberginen-
Spieße

Wählen Sie das Grill-Programm 
Zutaten für 4 Portionen

Zutaten
½ Teelöffel Pfeffer
½ Teelöffel Piment
½ Teelöffel Koriander
½ Teelöffel getrockneter Thymian
½ Teelöffel getrockneter Oregano
1 Teelöffel Salz
50 ml Olivenöl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln
Holzspieße

Zubereitung
1. Vermischen Sie Kräuter, Gewürze und 

Öl in einer Schüssel.
2. Schneiden Sie Zucchini und Auberginen 

in 2 cm dicke Scheiben und vierteln Sie 
die Zwiebeln.

3. Geben Sie das Gemüse in die Gewürz-
Öl-Mischung.

4. Stecken Sie das Gemüse abwechselnd 
auf die Spieße.

5. Öffnen Sie den Deckel und wählen das 
Grill-Programm. Stellen Sie die Zeit auf 
15 Minuten ein. Die Temperatur bleibt 
bei 240 °C. 

6. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

7. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 
FOOD im Display. Legen Sie die Spieße 
nebeneinander auf die Grillplatte. 
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8. Lassen Sie den Deckel offen und starten 
Sie den Garvorgang durch Drücken der 
der Start/Pause-Taste. Die Zeit wird her-
untergezählt.

9. Wenden Sie die Spieße regelmäßig.

11.10 Schokotörtchen mit 
flüssigem Kern

Wählen Sie das Back-Programm 
Zutaten für 8 - 10 Törtchen

Zutaten
75 g dunkle Schokolade 
3 Eier
75 g Butter
75 g Zucker
50 g Mehl

Zubereitung
1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-

zen diese im Wasserbad.
2. Geben Sie Butter hinzu und lassen diese 

ebenfalls schmelzen.
3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.
4. Sieben Sie das Mehl über die Masse 

und verrühren diese zu einem glatten 
Teig.

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Füllen Sie den Teig in Muffin-Förmchen 
und stellen diese in die Pfanne. 

7. Wählen Sie das Back-Programm. Stellen 
Sie die Zeit auf 7 - 10 Minuten und die 
Temperatur auf 160 °C. 

8. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

9. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD 
FOOD im Display. Öffnen Sie den De-
ckel und stellen die Pfanne auf die Grill-
platte.

10.Schließen Sie den Deckel, um mit dem 
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezählt.

11.Backen Sie die Schokotörtchen aus und 
genießen diese warm.

12. Reinigen

GEFAHR von Verbrennungen!
Lassen Sie das Gerät abkühlen, bevor 
Sie dieses bewegen oder reinigen.

GEFAHR durch Stromschlag!
Ziehen Sie den Netzstecker 5 aus der 
Steckdose, bevor Sie die Heißluftfritteu-
se reinigen.
Die Heißluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschäden! 
Verwenden Sie keine scharfen oder 
kratzenden Reinigungsmittel.
Die Heizelemente 3 und 13 dürfen 
nicht feucht abgewischt werden.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass sich 
nach dem Abtrocknen noch Wassertropfen 
in Hohlräumen befinden können. Lassen Sie 
alle Teile vollständig an der Luft trocknen.

Zubehörteile
• Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.
• Grillplatte 14, Frittiereinsatz 16, Pfan-

ne 15 und Fetttauffangschale 12 können 
in der Spülmaschine gereinigt werden.

HINWEIS: Sie können diese Teile auch von 
Hand mit warmem Wasser und Spülmittel 
abwaschen. Spülen Sie gründlich mit klarem 
Wasser nach.

• Eingebrannte Speisereste weichen Sie 
vorher ein.

• Lassen Sie alle Teile vollständig trock-
nen, bevor Sie sie wegräumen oder er-
neut benutzen.
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Gehäuse
• Wischen Sie das Gehäuse von außen 

mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

• Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch 
nach.

Innenraum
1. Reinigen Sie das Innere des Deckels 2 

mit einem weichen Schwamm, wenig 
Wasser und mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuchten 
Mikrofasertuch nach, dass Sie zwischen-
durch auswaschen und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch 
nach.

13. Aufbewahren
• Bevor Sie die Heißluftfritteuse wegräu-

men …
… muss der Netzstecker 5 gezogen 

werden,
… das Gerät abgekühlt sein und
… müssen alle Teile vollständig gereini-

ge und getrocknet sein.
• Die Anschlussleitung 5 können Sie um 

die Kabelaufwicklung 6 auf der Rück-
seite des Gerätes wickeln.

14. Entsorgen
Dieses Produkt unterliegt der 
europäischen Richtlinie 
2012/19/EU. Das Symbol 
der durchgestrichenen Ab-
falltonne auf Rädern bedeu-
tet, dass das Produkt in der 
Europäischen Union einer getrennten Müll-
sammlung zugeführt werden muss. Dies gilt 
für das Produkt und alle mit diesem Symbol 
gekennzeichneten Zubehörteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dürfen nicht über den 
normalen Hausmüll entsorgt werden, son-
dern müssen an einer Annahmestelle für das 
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geräten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-
kiert z. B. einen Gegenstand 
oder Materialteile als für die 
Rückgewinnung wertvoll. 
Recycling hilft, den Verbrauch 
von Rohstoffen zu reduzieren und die Um-
welt zu entlasten. Informationen zur Entsor-
gung und der Lage des nächsten 
Recyclinghofes erhalten Sie z. B. bei Ihrer 
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung
Wenn Sie die Verpackung entsorgen möch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in Ihrem Land.

Gerät entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro- 
und Elektronikgeräten sowie Vertreiber von 
Lebensmitteln zur Rücknahme verpflichtet. 
LIDL bietet Ihnen Rückgabemöglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Märkten an. Rückga-
be und Entsorgung sind für Sie kostenfrei. 

Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das 
Recht, ein entsprechendes Altgerät unent-
geltlich zurückzugeben. 

Zusätzlich haben Sie die Möglichkeit, unab-
hängig vom Kauf eines Neugerätes, unent-

 6
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geltlich (bis zu drei) Altgeräte abzugeben, 
die in keiner Abmessung größer als 25 cm 
sind. 

Bitte löschen Sie vor der Rückgabe alle per-
sonenbezogenen Daten. 

Bitte entnehmen Sie vor der Rückgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerät umschlossen sind, sowie Lampen, die 
zerstörungsfrei entnommen werden können 
und führen diese einer separaten Sammlung 
zu.

15. Problemlösung
Sollte Ihr Gerät einmal nicht wie gewünscht 
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese 
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben können. 

GEFAHR durch Stromschlag!
Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rät selbstständig zu reparieren.

16. Technische DatenFehler Mögliche Ursachen /
Maßnahmen

Keine 
Funktion

• Ist die Stromversorgung 
sichergestellt?

• Überprüfen Sie den An-
schluss.

Speisen nach 
der empfohle-
nen Zeit noch 
nicht fertig

• War die Menge zu 
groß oder die Stücke zu 
dick?

• War die Temperatur 
oder Garzeit zu niedrig 
eingestellt?

Starke Rauch- 
und Geruchs-
entwicklung

• Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 3, die beim 
Aufheizen verbrennen? 
Der Frittiereinsatz 16 
darf nicht mehr als bis 
zur Markierung 
MAX 17 gefüllt wer-
den.

• Wurde die Garzeit zu 
lang eingestellt?

ADD FOOD

• Öffnen Sie nach der 
Aufheizphase den De-
ckel 2 und geben Le-
bensmittel hinzu.

ADD PAN • Grillplatte 14 einlegen

done

• Garzeit abgelaufen. 
Entnehmen Sie die fer-
tig gegarten Lebensmit-
tel.

Modell: SHLFS 2200 A1

Netzspannung: 220 – 240 V ~ 
50 – 60 Hz

Schutzklasse: I 

Schutzart: IPX4 (Schutz vor 
Spritzwasser)

Leistung: 2200 W

Fehler Mögliche Ursachen /
Maßnahmen

__474698_2407_Heissluftfr_Smoker_B2.book  Seite 62  Dienstag, 6. Mai 2025  9:56 09



 63DE

Verwendete Symbole

Technische Änderungen vorbehalten.

17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mängeln 
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
käufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. 
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie 
nicht eingeschränkt. 

Garantiebedingungen
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als 
Nachweis für den Kauf benötigt. 
Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder 
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von 
uns – nach unserer Wahl – für Sie kostenlos 
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung 
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerät 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 zurück. Mit Reparatur oder 
Austausch des Produkts beginnt kein neuer 
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche 
Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleis-
tung nicht verlängert. Dies gilt auch für ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim 
Kauf vorhandene Schäden und Mängel müs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet 
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Mit der CE-Kennzeichnung erklärt 
die HOYER Handel GmbH die 
EU-Konformität.
Dieses Symbol erinnert daran, 
die Verpackung umweltfreundlich 
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol 
(3 Pfeile) sind wiederverwertbare 
Materialien gekennzeichnet. 
Das Material kann durch die 
Recycling-Nummer in der Mitte 
(hier: 21) und/oder ein Kürzel 
(hier: PAP) spezifiziert werden.
Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile, 
die in der Spülmaschine gereinigt 
werden können.

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung 
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.
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Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitäts-
richtlinien sorgfältig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprüft. 
Die Garantieleistung gilt für Material- oder 
Fabrikationsfehler. 

Von der Garantie ausgeschlossen 
sind Verschleißteile, die normaler 
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schädigungen an zerbrechlichen 
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel 
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt 
beschädigt, nicht sachgemäß benutzt oder 
gewartet wurde. Für eine sachgemäße Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgeführten 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 für den privaten und 
nicht für den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbräuchlicher und unsachge-
mäßer Behandlung, Gewaltanwendung und 
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie. 

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anlie-
gens zu gewährleisten, folgen Sie bitte den 
folgenden Hinweisen:
• Bitte halten Sie für alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 474698_2407 
und den Kassenbon als Nachweis für 
den Kauf bereit.

• Die Artikelnummer finden Sie auf dem 
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder 
als Aufkleber auf der Rück- oder Unter-
seite des Gerätes. 

• Sollten Funktionsfehler oder sonstige Män-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunächst 
das nachfolgend benannte Service-Center 
telefonisch oder per E-Mail.

• Ein als defekt erfasstes Produkt können 
Sie dann unter Beifügung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er 
aufgetreten ist, für Sie portofrei an die 
Ihnen mitgeteilte Service-Anschrift über-
senden.

Auf www.lidl-service.com können Sie diese 
und viele weitere Handbücher, Produktvideos 
und Installationssoftware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf 
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) 
und können mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 474698_2407 Ihre Bedie-
nungsanleitung öffnen.

__474698_2407_Heissluftfr_Smoker_B2.book  Seite 64  Dienstag, 6. Mai 2025  9:56 09



 65DE

Service-Center

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

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

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

IAN: 474698_2407

Lieferant
Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist. 
Kontaktieren Sie zunächst das genannte 
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kühnehöfe 12
22761 Hamburg
DEUTSCHLAND

DE

AT

CH
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