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Obudowa
Element grzejny (w gérnej czeéci wewnetrznej komory)
Wyswietlacz i panel obstugi
MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia kosza frytkownicy
(maksymalny poziom napetnienia wynosi 5,2 litra)
Kosz frytkownicy
Zabezpieczenie przed odblokowaniem
Przycisk do odblokowywania kosza frytkownicy
Uchwyt (rgczka) kosza frytkownicy
Misa; tutaj zbiera sie ciecz ze smazenia
Przewdd zasilajgey z wtyczkq sieciowq
Element dystansowy z podstawq do nawijania przewodu
Otwér wylotu powietrza



Dziekujemy za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-
fluszczowej.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznaé sie z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
ta¢é niniejszq instrukcje obstugi.

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzegaé zasad bezpieczenstwa!

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytacznie w sposéb opisany w
niniejszej instrukcji obstugi.

¢ Instrukcje obstugi nalezy zacho-
waé do przysziego szukania in-
formacii.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia nalezy dotaczy¢ do niego
niniejszq instrukcje obstugi. In-
strukcja obstugi stanowi inte-
gralng czesé produktu.

Zyczymy Parstwu duzo radosci podczas ko-

rzystania z nowej frytkownicy bezttuszczo-
wej!

Symbole na urzgdzeniu
Ten symbol ostrzega przed dotyka-
& niem gorgcych powierzchni.

Qf Symbol informuje, ze wysokiej jako-

$ci materiaty nie zmieniajg smaku
ani zopochu produktéw spozyw-
czych.
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2. Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona do smaze-
nia/pieczenia produktéw spozywczych

w gorgcym powietrzu w temp. maks. 200°C.
Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylqgcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

Niewtasciwe uzytkowanie
Frytkownica bezttuszczowa nie jest prze-
znaczona do podgrzewania cieczy.

€3 Bluetooth’

Stowny znak towarowy Bluetooth® oraz
logo Bluetooth (®) sq zastrzezonymi znaka-
mi towarowymi Bluetooth SIG, Inc. (Special
Interest Group), kazdorazowe uzycie znaku
towarowego przez Hoyer Handel GmbH
odbywa sie na mocy licencji.

Wszystkie inne nazwy i znaki towarowe sq
wiasnosciq ich posiadaczy.

3. Zasady
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W razie potrzeby uzyto w niniejszej instruk-
cji obstugi nastepujqcych ostrzezen:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczynq ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazer ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Zogcdmemo i cechy
szczegdlne, ktére nalezy wzigé pod uwage
podczas korzystania z urzqdzenia.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania
®© Niniejsze urzqgdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujqce
brak do$wiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedq nad-
zorowane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzyt-
kowania urzqdzenia oraz zrozumiejg wynikajgce z tego zagro-
zenia. Dzieci nie mogq bawié si¢ urzgdzeniem. Czynnosci
zwiqzane z czyszczeniem i konserwacjg nie mogg by¢ przepro-
wadzane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej niz 8 lat i po-
zostajg pod nadzorem.
® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgey nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8. roku zycia.
®© W razie nieprawidtowego uzywania moze doj$é do urazéw cia-
ta.
® Nie wolno dotykaé gorgcych czeéci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza. Dlatego nalezy chwytaé kosz
frytkownicy wytqcznie za rqczke.
® Podczas smazenia z otworu wylotu powietrza wydostaje sie go-
rqgca para. Nie wktadaé rgk w strumien pary.
® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzgdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, serwis producenta
lub osobe o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powsta-
niu ewentualnych zagrozen.
® Nie nalezy czysci¢ na mokro elementéw grzejnych.
® Urzqdzenia nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.
® Urzqdzenie jest przeznaczone do uzywania zaréwno w gospo-
darstwach domowych, jak i podobnych obiektach, na przyktad...
... W kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biurach oraz innych
miejscach zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;
.. w gospodarstwach rolnych;
.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych noc-
legi;
.. W pensjonatach.
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® Nalezy stosowad sie do instrukeji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie” na stronie 23).

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
® Gorqgceq frytkownice nalezy zabezpie-
czyé w taki sposdb, aby dzieci nie mo-
gly jej éciagnqé (np. ciggnqgc za
przewéd zasilajgcy). W przypadku
oparzen istnieje zagrozenie zycia!
©®© Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy. Dzieciom nie
wolno bawi¢ sie workami foliowymi. Ist-
nieje ryzyko uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt
domowych oraz
hodowlanych!
® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé nie-
bezpieczne dla zwierzqt domowych i
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny
mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz-
nych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla
ptakéow!
® Ptaki sq znacznie mniejsze od ludzi i

oddychajq szybciej, a powietrze jest
rozprowadzane w ich organizmie w
inny sposdb. Z tego wzgledu wdycho-
nie nawet najmniejszych ilosci dymu
wydzielajgcego sie podczas uzytkowa-
nia urzqdzenia moze byé dla ptakéw
bardzo niebezpieczne. Na czas uzy-
wania urzqdzenia nalezy przenie$é
ptaki do innego pomieszczenia.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pradem
spowodowane wilgociq!

©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-

ciq oraz kroplami wody.
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©® Urzgdzenie, przewdd zasilajgey oraz
wiyczka sieciowa nie powinny by¢ za-
nurzane w wodzie i w innych cieczach.

© Jedli do urzgdzenia dostanie sig jako-
kolwiek ciecz, natychmiast wyjqé wtycz-
ke sieciowq. Przed ponownym wigcze-
niem nalezy sprawdzié urzqdzenie.

© Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciggnaé wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero pdzniej
wyjaé urzgdzenie. W takim przypadku
urzqdzenia nie wolno uzywaé i nalezy
zleci¢ jego sprawdzenie przez specjali-
styczny serwis.

©® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Nie nalezy uzytkowad urzqdzenia, jezeli
na urzqdzeniu lub na kablu przytgczenio-
wym widoczne sq uszkodzenia lub jezeli
urzqdzenie wczesniej upadto.
© W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiada¢ parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
©® Nie podtgczaé urzgdzenia do listwy
zasilajgce]. Moze doj$é do przecigze-
nia.
© Przewdd zasilajgey nalezy uktadaé w taki
sposdb, aby wykluczyé ryzyko ewentual-
nego nadepniecia, zaczepienia lub po-
tkniecia.
©® Wiyczke sieciowq nalezy poditgczaé
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé¢ dobrze dostepne réwniez po pod-
tqgczeniu urzgdzenia.



®
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Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqgey nie ulegt uszkodzeniv w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgeymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzgdzenia.
Podczas ustawiania urzgdzenia zwrd-
ci¢ uwage na to, aby przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
Nawet po wytgczeniu urzgdzenie nie jest
catkowicie odtgczone od prgdu. W tym
celu nalezy wyjgé wiyczke sieciowq.
Aby wyciqgnqgé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciqggngé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqcy.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gniazdka:
- po kazdym uzyciu,
- w przypadku wystgpienia usterki,
- w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia,
- przed czyszczeniem urzqdzenia,
- podczas burzy.
Nie wolno wprowadzaé zadnych
zmian w urzqdzeniu ze wzgledu na
mozliwe zwigzane z tym zagrozenia.
Zlecaé wykonywanie napraw tylko au-
toryzowanemu warsztatowi lub centrum
serwisowemu.

NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie pozarem!
Podtgczonego urzqdzenia nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru.
Nalezy zawsze obserwowaé frytkowni-
ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dZwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sig problemy.
Urzgdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).
Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.
Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszgcymi, gniazdkami

nasciennymi oraz w poblizu firan, pa-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

Urzqdzenie nalezy ustawi¢ i eksploato-
waé wylqcznie na stabilnym, réwnym,
zabezpieczonym przed §lizganiem, su-
chym i niepalnym blacie roboczym, aby
zapobiec jego przewréceniu lub prze-
sunieciu.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia!

® Nie wolno dotykaé gorgcych po-

wierzchni urzqdzenia i komory we-
wnetrznej. Uzywadé rekawic kuchennych
lub ciereczki do garnkéw.

Przed czyszczeniem lub schowaniem
nalezy poczekaé, az urzqdzenie catko-
wicie ostygnie.

© Nie wolno przemieszczaé ani transpor-

towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

®

©

Nalezy uzywad wylqcznie oryginalnych
akecesoriéw.

W zadnym wypadku nie wolno stawia¢
urzqdzenia na gorgcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) ani w
poblizu Zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego na gérze komory
wewnetrznej i przykleja¢ sie do niego.
Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.
Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
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dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umieéci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowaq.

4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa

1 misa 9

1 kosz frytkownicy 5

1 petna instrukcja obstugi
(w Internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzqdzenia)

5. Uruchomienie

® Usungé wszystkie materiaty, w kiére
opakowane jest urzqdzenie. W szcze-
g6lnosci w komorze wewnetrz-
nej nie moze by¢ zadnych
resztek opakowan, np. kawat-
kéw styropianu.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!
Z tytu urzgdzenia znajduije sie otwdr wylotu
powietrza 12 i element dystansowy 11. W

trakcie pracy z otworu wylotu powietrza wy-

dostaje sie gorqgca para.

7
127
117 /

=

©® Nigdy nie zakrywaé otworu wylotu po-
wietrza 12.

8

© Nie uzywad frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszqcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, pa-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

© Ze wszystkich stron urzqgdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

Rysunek A:
1. Wyjqé mise 9 za rqczke 8 z obudo-
wy 1

2. Przesunqé zabezpieczenie przed od-
blokowaniem 6 w kierunku strzatki.

3. Nacisngé przycisk do odblokowania 7
kosza frytkownicy 5 i wyjqé kosz z mi-
sy 9.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogg powstaé niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym 2 i nie jest to
wada produkeyjna. Nalezy zapewnié od-
powiedniq wentylacije.

¢ Zdjqé z urzqdzenia folie ochronne i pa-
ski samoprzylepne, ale nie usuwaé to-
bliczki znamionowej umieszczonej na
spodzie urzqdzenia.

* Sprawdzié¢ kompletno$é i stan wszyst-
kich akcesoriéw.

® Oczysci¢ urzqdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem (patrz ,Czyszczenie” na
stronie 23).

® Ustawi¢ urzgdzenie na suchej i réwnej
podktadce antyposlizgowej odpornej
na wysokie temperatury.

*  Wiyczke sieciowq 10 nalezy wpigé do
gniazdka, ktére odpowiada danym zo-
wartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi byé tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.



6. Panel obstugi i wyswietlacz

13 14 15 16 17 18
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° ROAST @ @® PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY j
|

22 21

Wiqczanie/wytgczanie

Nacisng¢, aby zmienié temperature, wyswietlacz miga.

Wyswietlacz pokazuje temperature i czas gotowania

Swieci, gdy wyswietlana jest temperatura.

Nacisngé, aby zmienié czas gotowania, wyswietlacz miga.

Funkcja uruchomienie/wstrzymanie

Swieci, gdy wyswietlany jest czas.

6 programéw (patrz ,Lista dostepnych programéw” na stronie 14)

Regulator obrotowy:

- Nacisngé, aby otworzyé menu wyboru programu. Dioda LED za napisem
REHEAT $wieci sie. Programy uruchamia sie poprzez pokrecenie. Wy-
brany program jest sygnalizowany przez $wiecqcq diode LED.

- Obréci¢, aby zmienié¢ temperature lub czas, mozliwe tylko wtedy, gdy
wartoéci na wyéwietlaczu migajq.

Dioda LED miga, gdy mozna nawiqzaé potgczenie z aplikacjq. Podczas

migania pofgczenie nie jest jeszcze nawigzane.

Krétko nacisngé: dioda LED $wieci sig, gdy urzqdzenie zostato przetg-

czone z trybu offline do trybu online.

Weidniecie na ok. 3 sekundy: Stychaé sygnat dzwiekowy, a dioda LED

miga, mozna nawigzaé pofgczenie z aplikacjq.




7. Krétka instrukcja
smazenia przy
uzyciu frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny by¢ suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przygotowang
do smazenia lub usungé przymarzniety
do niej léd.

* W przypadku mrozonek przed ich wto-
zeniem do frytkownicy nalezy usungé
jak najwiecej wody i lodu.

¢ Podczas smazenia panierowanych pro-
duktéw pamietaé o tym, aby panierka
mozliwie $cisle przylegata do zywno-
éci.

Czas i temperatura smazenia

® W celu ofrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu przyrzqdzo-
nia.

Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.
Poziom napetnienia kosza frytkowni-
cy 5 nie powinien przekraczaé ozna-
czenia MAX 4.

e Akrylamid moze mieé dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$éé wydzielania sie akrylamidu,
nalezy unika¢ nadmiernego zarumienie-
nia potraw.

Aby uzyskac rownomierne
zarumienienie '?

': Co 5 minut potrzgsaé lub obracaé.
2; Gdy minie potowa czasu smazenia, po-
trzqsnqé lub przewrécié.
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W celu uzyskania réwnomiernego zarumie-

nienia przyrzqdzanej potrawy (np. frytek

lub nuggetséw z kurczaka) podczas przy-

rzqdzania nalezy nig 1-2 razy potrzgsngé.

1. Wyciggnqé mise 9 wraz z koszem fryt
kownicy 5 za rqczke 8 z obudowy 1 i
potrzgsngé sktadnikami. Podczas po-
trzgsania frytki muszqg sie dobrze wy-
mieszaé, a te lezgce w $rodku, surowe,
muszq znaleZé sie na zewngtrz. Wenty-
lacja wytqcza sie automatycznie po wy-
jeciu misy 9. Wyswietlacz 3 miga.

2. Wriozyé mise 9 z koszem 5 do urzg-
dzenia. Przerwana operacja zostanie
automatycznie wznowiona.

Pieczenie

Ciasta nie wolno wktadaé bezposrednio
do kosza frytkownicy 5. Po przygotowaniu
ciasto wlozyé je do formy do pieczenia lub
innego naczynia odpornego na wysokg
temperature (np. foremka na babki). Na-
stepnie foremke z ciastem wlozyé do ko-
sza 3.

Informacje na opakowaniach
Jesli na opakowaniu mrozonek nie ma po-
danego czasu przyrzqdzania w frytkowni-
cach bezolejowych, nalezy kierowad sie
czasem podanym dla piekarnikéw z termo-
obiegiem.



8. Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
® Powierzchnie urzqdzenia mogq nagrze-
wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorqeych czeséci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza 12.
® Do chwytania misy 9 i kosza frytkowni-
cy 5 uzywadé rekawic kuchennych lub
$ciereczki do garnkéw.
® Podczas smazenia z otworu wylotu po-
wietrza 12 wydostaje si¢ gorgca po-
ra. Nie wktadaé rgk w strumien pary.
© Nie wolno przemieszczaé ani franspor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowe.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® W zadnym wypadku urzqdzenie nie
moze pracowaé bez kosza 5!

8.1

® Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wtiyczke sieciowg 10 do gniazdka ze

Podtqgczanie do prgdu

stykiem ochronnym spetniajgcym wymao-

gania podane na fabliczce znamiono-

wej. Gniazdko musi by¢ tatwo dostep-

ne réwniez po wigczeniu urzqdzenia.

- Styszalny bedzie krétki sygnat dzwie-
kowy.

8.2 Wiqgczanie/wytqgczanie

®  Nacisngé przycisk ¢b 13, aby wigczyé
urzqdzenie i wyj$¢ z trybu gotowosci.

- Styszalny bedzie krétki sygnat dzwie-

kowy.

- Wszystkie diody LED programu zapo-

lajg sie na krétkg chwile.
- Na wyswietlaczu 3 pojawia sie usta-
wiona temperatura 180°C.

® Ponowne naciéniecie przycisku ¢h 13
powoduje przefqczenie urzqdzenia w tryb
czuwania. Dziafa fo réwniez w przypadku
uruchomionych programéw.

8.3 Podstawowe operacje

W odniesieniu do ponizszych punktéw obo-
wiqzujq nastepujgce zasady: Urzqdzenie
jest wigczone.

Uruchamianie programéw

®  Nacisngé regulator obrotowy 21. Dioda
LED za napisem REHEAT swieci sig.

e Obréci¢ regulator obrotowy, az zaswieci
sie dioda LED odpowiadajgca wybrane-
mu programowi — oznacza to, ze program
zostat wybrany.

Zmiana temperatury

Temperature mozna ustawié¢ w zakresie od

60°C do 200°C, w krokach co 5 stopni.

®  Nacisngé przycisk TEMP 14. Na wy-
$wietlaczu 3 miga temperatura.

e Obrécié regulator obrotowy, az wyséwietli
sie zgdana temperatura. Miganie zatrzy-
muje sie po okofo 5 sekundach od usta-
wienia. Nowa temperatura zostata zasto-
sowana.

Zmiana czasu

Czas gotowania mozna ustawi¢ w krokach

co 1 minute w zakresie od 1 do 60 minut.

(W programie DEHYDRATE od 60 minut

do 24 godzin.)

®  Nacisngé przycisk TIME 17. Na wyéwie-
tlaczu miga czas.

e Obréci¢ regulator obrotowy, az wy-
$wietli sie zgdany czas. Miganie za-
trzymuje sie po okoto 5 sekundach od
ustawienia. Nowy czas zostat zastoso-
wany.



8.4 Korzystanie z
programow

cajgc pokretto. Po obréceniu nalezy odcze-
ka¢ okoto 5 sekund. Wyswietlacz przestaje
miga¢, a nowa wartosé zostaje przyjeta.

WSKAZOWKI:

e Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego 2 na gérze komory
wewnetrznej i przykleja¢ sie do niego.

e FUNKCJA SZYBKIEGO STARTU
Wiqczyé urzqdzenie, wybudzajqc je z
trybu czuwania przyciskiem ¢) 13. Po-
przez wcisniecie przycisku @ 18 rozpo-
czyna sie smazenie w domyslnie usta-
wionej temperaturze 180°C i przez

domyslnie ustawiony czas wynoszqcy
15 min.

W przypadku kilku produktéw spozyw-
czych i sposobéw przyrzqdzania urzqdze-
nie wyposazone jest w domyslne programy.
Przy wyborze danego programu uzytkow-

7. Uruchomié proces smazenia, naciska-
jac przycisk @ 18. Program zostanie
uruchomiony.

- Na wyswietlaczu wskazany jest po-
zostaly czas pracy.

- Temperature i pozostaty czas pracy
mozna zmieniaé réwniez podczas
trwania programu.

8.5 Przerywanie procesu
smazenia/pieczenia

WSKAZOWKI:

¢ 20 minut po przerwaniu procesu goto-
wania urzgdzenie przechodzi w tryb
wylgczenia.

nik moze dodatkowo w kazdym momencie
dokonywaé nastepujacych ustawien:

Mo

Temperatura (nie dotyczy
DEHYDRATE)

Czas smazenia

. Produkty spozywcze nalezy przygoto-

wad i umieéci¢ w koszu frytkownicy 5.
Wiozy¢ kosz frytkownicy 5 w mise 9.
Wsungé mise 9 do obudowy 1.
Nacisngé przycisk ¢ 13 w celu whgcze-
nia.

Ponownie nacisngé regulator obroto-
wy 21. Dioda LED za napisem
REHEAT swieci sie.

Obréci¢ pokretto, az dioda LED zadwie-

ci sie przy wybranym programie. Na
wyswietlaczu wskazany jest czas trwa-
nia wybranego programu.

WSKAZOWKA: Aby zmieni¢ temperatu-
re, nalezy nacisngé przycisk TEMP, a aby
zmienié czas, nalezy nacisngé przycisk

TIME. Dopéki odpowiednia warto$é miga
na wyswietlaczu, mozna jg zmienié, obra-
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Zbyt dtuga przerwa moze mie¢ bardzo
negatywny wptyw na wynik gotowania.
W programie AIRFRY co 5 minut rozle-
ga sie sygnat dzwiekowy przypomina-
jacy o koniecznosci potrzgsniecia lub
obrécenia frytek.

W kazdej chwili mozna przerwaé proces
smazenia/pieczenia, np. aby sprawdzi¢
stopiert zarumienienia.

1.

2.

Wyiqé kosz do smazenia 9 za rqcz-

ke 8 z obudowy 1. Po wyjeciu kosza

do smazenia 9 urzqdzenie automatycz-

nie sie wylgcza.
- Symbol programu i wyswietlacz mi-
gaiq.

- Wyswietlany jest czas smazenia.

- Wentylator zatrzymuje si¢ do momen-
tu ponownego wsuniecia kosza do
smazenia 9.

Wihozyé kosz do smazenia z powrotem

do urzqdzenia. Urzqdzenie wigczy sie

automatycznie i pozostanie wigczone,
az uplynie ustawiony czas smazenia.



albo

1. Nacisngé krétko przycisk @ 18, aby
przerwad proces smazenia.
- Wyswietlacz miga.
- Wyswietlany jest czas smazenia.
2. Nacisngé ponownie przycisk @ 18,
aby kontynuowaé proces smazenia.

8.6 Koniec procesu
smazenia

® Po wykonaniu programu do korica roz-
lega sie sygnat akustyczny, a na wy-
$wietlaczu pojawi sig napis End.

e Potrzebna bedzie zaroodporna pod-
ktadka pod mise 9 i kosz do frytkowni-
cy 5 oraz talerz lub miska (mogq byé
wczedniej podgrzane).

* W celu catkowitego odiqczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wiyczke
sieciowq 10 z gniazda.

1. Wyijqé mise 9 za rqczke 8 z obudo-
wy 1. Postawié mise 9 na podktadce z
materiatu odpornego na wysokg tempe-
rature.

2. Rysunek A: Przesunqgé zabezpiecze-
nie przed odblokowaniem 6 w kierunku
strzatki.

3. Nacisngé przycisk 7 do odblokowania
kosza frytkownicy i wyjqé kosz 5 z mi-
sy 9.

4. Postawié¢ kosz frytkownicy 5 na pod-
ktadce z materiatu odpornego na wyso-
kq temperature. Umiesécié potrawe na
przygotowanym talerzu / w przygoto-
wanej misce.

5. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenia i elementu wyposazenia nalezy
odczekaé¢ do momentu ich catkowitego
schtodzenia.

WSKAZOWKA: Jesli np. stopieri zarumie-
nienia nie spetnia jeszcze okre$lonych wy-
magan, mozna zmieni¢ recznie ustawienia
procesu smazenia. Wsungé z powrotem mi-

s¢ 9 wraz z napetnionym koszem frytkowni-
cy 5 do obudowy 1 i ponownie rozpoczgé
proces smazenia. Po kilku minutach spraw-

dzié stopieri zarumienienia. Aby to zrobié,

wystarczy wyciggngé mise 9 z obudowy 1

za rqczke 8, a nastepnie wlozy¢ jg ponow-
nie.

®D» 13



8.7 Lista dostepnych programoéw

¢ Ponizsza tabela zawiera podstawowe informacje dotyczqce ustawieri dla okreslonych

produkiéw spozywczych.
Domyslnie usta- | Domyslnie usta-
. wiona tempera-| wiony czas
Program Zastosowanie
tura (dostepny | (dostepny za-
zakres regulacji)| kres regulacji)
REHEAT |Podgrzewanie (602_020%(,(:) (1 ]_56r8inm'in)
. 200°C 20 min.
ROAST  |Steki/kotlety (60 - 200°C) (- 68'””“”)
BAKE Babeczki, ciasta i wypieki (601—580((:)°C) (1 ]_868]?“.]”)
Dehydratacja / suszenie zyw- 60°C 2 godziny
DEHYDRATE nosci ($liwki / plasterki jabtka) | (stata temperatura) | (60 min — 24 godz.)
PREHEAT |Wstepne nagrzanie (602_0(2)0%0(:) (1 ;Sén()lnr;win)
AIRFRY Fl’yfkl mroione' (601—9;)0((:)0C) (-l :;_Oégmmm)

8.8 Tabela smazenia/pieczenia

® Informacje na temat temperatury i czasu w tabeli smazenia/pieczenia sq warto$ciami
orientacyjnymi. Temperatura i czas mogq sie réznié¢ w zaleznosci od whasciwosci, roz-
miaru i iloéci produktéw spozywczych oraz wasnych upodoban.

Prz;?:‘::\lf(vtany °C Minuty |Optymalna ilosé| Maksymalna ilosé
Frytki’ 190 30 -40 500 ¢ 1400 g
Udka z kurczaka? | 200 30 450 g 1000 g
Warzywa? 180 15-30 400 g 1400 g
f::izcéz'n‘?; 180 8 4 sziuki 6 sziuk
Muffinki 150 18 4 sztuki 9 sztuk
Filet z fososia 200 16 100 g 500 g
Stek? 200 5-20 100 g 500 ¢

Numery indekséw gérnych 12 oznaczajqg:

': Co 5 minut potrzgsaé lub obracaé. W programie AIRFRY co 5 minut rozlega sie sygnat
dzwigkowy przypominajqcy o zakoriczeniu programu.

2: Gdy minie potowa czasu smazenia, potrzgsngé lub przewrécié.
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9. Obstuga za pomocqg
aplikacji

Frytkownice bezttuszczowg mozna réwniez
obstugiwaé za pomocq aplikacji. W tym
celu nalezy zainstalowa¢ aplikacje

Lidl Home.

Dzieki aplikacji mozna wygodnie wprowa-
dzad¢ ustawienia temperatury i czasu goto-
wania. Aplikacja informuje réwniez o
aktualnym stanie procesu gotowania.

9.1 Wymagania dotyczgce

aplikacji
Potrzebne bedgq:

Mobilne urzgdzenie koficowe (zareje-
strowane w routerze w zakresie czesto-
tliwosci 2,4 GHz)

Android: 6.0 lub wyzszy

i0S: 12.0 lub wyzszy

Skonfigurowana sie¢ Wi-Fi 2,4 GHz
Dane dostepu do sieci Wi-Fi

Konto w aplikaciji Lidl Home (mozna zo-

tozy¢ réwniez po zainstalowaniu apli-
kaciji za pomocq aplikacii)

WSKAZOWKA: W razie potrzeby nalezy
uzyé oprogramowania routera, aby upew-
ni¢ sig, ze mobilne urzqdzenie koricowe jest
zarejestrowane w pasmie czestotliwosci

2,4 GHz.

9.2

Pobieranie aplikacji Lidl Home

przez App Store

Po upewnieniu sig, ze dostepne jest aktywne

potqczenie internetowe na mobilnym urzg-

dzeniu koricowym, mozna pobraé aplikacje

Lidl Home.

e Otworzy¢ sklep z aplikacjami na urzg-
dzeniu mobilnym (Android: Google
Play App Store, Apple: iOS App Store).

Instalacja aplikacji

* W wierszu wyszukiwania wpisaé
Lidl Home.

® Dotykajqc przycisku Pobierz, pobra¢
aplikacje na mobilne urzgdzenie korico-
we.

¢ Po zainstalowaniu aplikacji otworzy¢ jq
i postepowaé zgodnie z instrukcjami.

Pobieranie aplikacji Lidl Home

za pomocq kodu QR

1. Zeskanowaé jeden z ponizszych kodéw
QR za pomocqg urzqdzenia mobilnego
(w zaleznosci od systemu operacyijne-

go).

2. Zainstalowaé Lidl Home.
3. Po zainstalowaniu aplikacii otworzy¢ jq
i postepowaé zgodnie z instrukcjami.

9.3 Nawigzywanie
potaczenia z
urzgdzeniem

1. Wiqcz Bluetooth i Wi-Fi na swoim
smartfonie.

. Wihqczyé frytkownice bezttuszczowq.

. Krétko nacisngé przycisk WIFI 23. Dio-
da LED 22 miga szybko. Wysytany zo-
stanie sygnat radiowy.

4. Otworzy¢ aplikacje Lidl Home na swo-

im mobilnym urzqdzeniu koricowym.

5. Dotkngé przycisku dodawania (3 pod

symbolem.

6. W nowym oknie wyswietli sie frytkowni-

ca bezttuszczowa.

7. Dotkngé przycisku ponizej, aby dodaé

frytkownice bezttuszczowq. Po zakor-
czeniu procesu frytkownica bezftusz-
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czowa zostanie wyswietlona w
przeglqdzie urzqdzen.

8. Dotkngé znaku + w kétku w prawym
gérnym rogu.

9. Wprowadzié dane dostepowe do
Wi-Fi. Postep potqczenia jest wskazy-

wany na wyséwietlaczu. Po krétkim cza-

sie frytkownica bezttuszczowa zostaje
zarejestrowana. Dokoriczy¢ rejestra-
cie, dotykajgc napisu u géry po prawej
stronie.

WSKAZOWKI:

e Jedli urzqdzenie nie zostanie wyswietlo-

ne automatycznie, nalezy wybrad je z
listy urzqdzen, ktére mozna dodaé.
e Jesli urzqdzenie nie pojawia sie na li-

$cie dostepnych urzqdzen, nalezy naci-

snqé przez ok. 3 sekundy przycisk
WIFI 23. Dioda LED 22 miga szybko.
Wysytany zostanie sygnat radiowy.

¢ Bezposrednio po pierwszym zalogowa-

niu do aplikacji otwiera sie strona z lin-
kiem do polityki prywatnosci. Aby
wyswietlié polityke prywatnosci, nalezy
dotkng¢ odpowiedniego kraju. Aby w

przysztoici zapoznaé sie z politykg pry-

watnosci...

... nalezy uzy¢ linku w odpowiednim
sklepie z aplikacjami lub

... dotkngé¢ w aplikacji na dole symbo-
lu @, a nastepnie (@. Wybraé swéj

iezyk.
® Bez polgczenia internetowego funkcje

aplikacji sq ograniczone. Nie ma mozli-

wodci uzyskania dostepu do bazy da-
nych artykutéw spozywczych ani
zmiany ustawien uzytkownika w trybie
offline.
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9.4 Wigczanie/wylagczanie
Wi-Fi

Mozna whqczyé i wytqgczy¢ potgczenie

Wi-Fi.

e Aby wigczy¢ urzgdzenie, nalezy naci-
sngé krétko przycisk WIFI 23.
W przypadku istniejgcego potgczenia
Wi-Fi dioda LED 22 $wieci sie.

* Aby wytqczyé, nalezy nacisngé krét-
ko przycisk WIFI 23. Zgasnie dioda
LED 22.

9.5 Funkcje aplikacji dla
frytkownicy

beztuszczowej

Za posrednictwem aplikaciji Lidl Home moz-
na ustawié i aktywowad rézne funkeije.

1. Otworzy¢ aplikacje Lidl Home.

2. Dotkngé w aplikacji na dole symbo-
lv 6.

3. Wybraé frytkownice bezttuszczowq,
naciskajqc jq.

W aplikacji mozna znalez¢ m.in.:
- Przepisy
Ustawienia czasu i temperatury
Przycisk do uruchamiania i zatrzymy-
wania procesu smazenia

9.6 Zakonczenie
potaczenia radiowego

Zakoriczyé potqczenie radiowe miedzy fryt-
kownicq beztluszczowq i mobilnym urzg-
dzeniem koricowym w aplikacji Lidl Home.

1. Otworzy¢ aplikacje Lidl Home.

2. Dotkngé w aplikacji na dole symbo-
T

3. Wybraé frytkownice bezttuszczowq,
naciskajgc jq.

4. Dotkng¢ 3 kropek w prawym gérnym
rogu wyswietlacza.



5. Wybraé opcije zarzgdzania urzqdze-
niami.

6. Wybraé frytkownice bezttuszczowq,
naciskajqc jq.

7. Dotkngé ikony kosza w prawym dolnym
rogu, aby usungé urzqdzenie.

8. Dotkng¢ przycisku potwierdzania.

Alternatywna mozliwosé

1. Otworzy¢ aplikacje Lidl Home.

2. Dotkngé w aplikacji na dole symbo-
vE&.

3. Wybraé frytkownice bezttuszczowq,
naciskajqc jq.

4. Dotkngé symbolu obrébki w prawym
gbérnym rogu Z.

5. Dotkngé przycisku usuwania urzqdze-
nia.

6. Dotkngé przycisku roztqczania.
albo
Dotkngé przycisku roztgczania i wyczy-
éci¢ dane.

7. Dotkngé przycisku potwierdzania.

Mozna réwniez zakoriczyé potqczenie ra-

diowe na frytkownicy bezttuszczowe;.

e Naciskaé ok. 3 sekundy przycisk
WIFI 23. Stycha¢ sygnat dzwigkowy,
dioda LED pod przyciskiem miga, potfa-
czenie zostato zakoAczone — mozna
nawigzaé nowe.

WSKAZOWKA: Wytqczenie potgczenia

radiowego w urzqdzeniu nie powoduje usu-

nigcia danych. Aby usungé dane, nalezy
vzyé aplikacii.

9.7 Standardowe funkcje
aplikacji Lidl Home

WSKAZOWKA: Aplikacja jest stale udo-

skonalana. Mozliwe, ze w przysztosci dotg-
czone zostang dodatkowe funkcije, ktére nie
sg jeszcze tutaj opisane.

W aplikacji Lidl Home mozna réwniez do-
kona¢ zmian po instalacji. Mozna np. sper-
sonalizowaé aplikacje, dodajgc swoje
zdjecie profilowe i wybierajgc nazwe uzyt-
kownika.

Na pasku przy dolnej krawedzi aplikac;ji
znajdujq sie nastepujqce ikony:

PN

]

Tutaj mozna znalezé przeglad sparowa-
nych urzqdzen i ich status (offline/online).
Dotkngé ikony urzqdzenia, aby uzyskaé do-
step do specyficznych funkcji urzqdzenia.

N\ ! 7
-
Urzqdzeniami mozna sterowaé np. jednym

kliknieciem, mozna tez zautomatyzowaé
ich funkcje.

m

W tym obszarze mozna spersonalizowad
aplikacje i uzyska¢ dostep do informacii o
aplikacji oraz swoim inteligentnym urzqdze-
niu:

Symbol Funkcja

Zdjecie profilowe
Nazwa vzytkownika
Strefa czasowa

Zarzqdzanie lokalizacja-
mi urzqdzen (jeéli jest ob-
stugiwane przez

{3

urzqdzenia)




Symbol

Funkcja

Aktywacja/dezaktywacja/
ustawienia powiadomien
Jesli sq jakie$ wiadomosci,
sq one sygnalizowane
kropkq za nazwq ikony.

Centrum pomocy

Podglad filméw instruktazo-

wych

REONC)

Sterowanie urzqdzeniem
za pomocq Asystenta
Google (jesli jest obstugi-
wany przez Google Home
i urzqdzenie)

get

rézne ustawienia

Zmiana dostepu do konta
lub usuwanie konta
Konfiguracja powiado-
mien push

Jednostka temperatury
Zmiana jezyka
Kasowanie cache
Wylogowanie

Polityka prywatnosci

Ustawienia prywatnosci i
powiadomien

Stopka redakeyjna

(9o (= | [iii] [ED

Zqdanie dostepu do da-
nych

)
N)

Pobieranie instrukciji obstu-
gi
Kontakt z serwisem Lidl

10. Przepisy

10.1 Frytki mieszane z

majonezem ziolowym

Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki na majonez

1 zéttko
1 tyzeczka musztardy
125 ml oleju sfonecznikowego
1 tyzeczka drobno posiekanej natki
pietruszki
1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli
1 tyzeczka soku z cytryny
sél, pieprz
Sktadniki na frytki
250 g batatéw
250¢g ziemniakéw satatkowych
2 tyzki oleju sfonecznikowego
Przygotowanie

1.

Aby przygotowaé majonez ziotowy,
nalezy doda¢ zéttko i musztarde do
wysokiej miski i zmiksowaé mieszanine
za pomocq blendera recznego.
Podczas miksowania dolewaé olej
cienkim strumieniem az do uzyskania
kremowej, jednorodnej masy.

Doda¢ ziota i doprawié solg, pieprzem i
sokiem z cyfryny.

Obraé, umyé i osuszyé ziemniaki i ba-
taty.

Pokroi¢ ziemniaki i bataty w stupki o
grubosci okoto 1 cm i wymieszad je z
olejem w misce.

Wiozy¢ tak przygotowane frytki do ko-
sza frytkownicy. Zwrécié uwage na
maksymalny poziom napetnienia.
Moze by¢ konieczne wykonanie
dwdch cykli smazenia.

Ustawié czas na 25 minut oraz tempe-

rature 200°C.



8. Po 15 minutach zmniejszyé temperatu-
re do 180°C i doktadnie wstrzgsngé
frytkami.

9. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem
ziotowym.

10.2 Kietbaski w ciescie

francuskim
Sktadniki na 4 porcje
Sktadniki
8 kietbasek (np. frankfurterek
lub innych)
1 opakowanie ciasta francuskiego
sél i pieprz
2 tyzki musztardy
2 jajka
Przygotowanie

1. Rozwatkowaé ciasto francuskie na po-
sypanym makq blacie.

2. Pokroié kietbaski na kawatki o dtugosci
4 cm.

3. Rozwiniete ciasto francuskie posmaro-
waé musztardq i doprawié solq i pie-
przem.

4. Pokroié ciasto na paski o szerokoéci
3 cm.

5. Zawingé¢ kietbaski w ciasto francuskie
tak, aby lekko wystawaty po bokach.

6. Roztrzepaé jajka i posmarowaé nimi
ciasto francuskie.

7. Docisngé konce ciasta francuskiego
mocno do siebie.

8. Wiozy¢ kietbaski do kosza frytkowni-

cy. Zwrécié¢ uwage na maksymalny po-

ziom napetnienia. Moze byé

konieczne wykonanie dwéch cykli sma-

zenia.

9. Piec w temperaturze 200°C przez oko-

fo 12-15 minut, w zaleznosci od
upodoban i pozqgdanego stopnia zaru-
mienienia.

10.3 Pieczony camembert z
Zurawing

Sktadniki na 4 porcje

WSKAZOWKA: Najpierw warto spraw-
dzié, czy mozna umiescié 4 camemberty w
catosci obok siebie w koszu frytkownicy. Je-
§li nie, nalezy roztozyé pieczenie camem-
bertéw na 2 cykle.

Sktadniki

4 sery camembert (do 150 g
kazdy)

2 jajka

2 tyzki $mietany

6 tyzek butki tartej

4 tyzki zurawiny ze stoika
sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

1. Roztrzepaé jajka ze $mietanq oraz do-
prawi¢ solq i pieprzem.

2. Wysypaé butke tartq do gtebokiego ta-
lerza.

3. Zamoczyé schtodzony camembert (w
catodci lub w éwiartkach) w masie jo-
jecznej, a nastepnie obtoczy¢ go w
bufce tartej, az panierka doktadnie po-
kryje ser.

4. Piec kawatki camemberta w temperatu-
rze 200°C przez okoto 5-10 minut, az
stang sie ztotobrgzowe.

5. Camembert podawaé z zurawing.

10.4 Faszerowane pomidory

Sktadniki na 4 porcje

WSKAZOWKA: W zaleznosci od wielko-
$ci pomidory mogq nie zmiescié sie wszyst-
kie naraz w koszu frytkownicy. W takim
przypadku nalezy roztozyé proces smaze-
nia na dwa cykle.



Sktadniki

12 tyzek oliwy

12 $redniej wielkosci pomido-
réw

4 zgbki czosnku

2 peczki pietruszki

4 kawatki chleba tostowego (normal-
nej wielkosci)

1 tyzeczka soli

4 szczypty pieprzu

80 g $wiezo startego parmeza-
nu

Przygotowanie

Umyé pomidory, usungé szyputki i od-
cigé gérnqg czesé.

2. Ostroznie wyjgé migzsz tyzkq i odsg-

czy¢ pomidory, ustawiajqc je na sicie

do géry dnem.

Obraé czosnek.

Umyé i osuszyé pietruszke.

Nastepnie pokruszy¢ chleb tostowy i

umieécié go w blenderze, dodajgc tam

réwniez oliwe, czosnek, pietruszke,
s6l, pieprz i parmezan.

Wszystkie sktadniki zblendowaé.

Umiesé farsz w pomidorach.

Umieéé pomidory w koszu do smaze-

nia.

9. Smazy¢ w temperaturze 180°C przez
ok. 10 minut, nastepnie zmniejszyé
temperature do 140°C i smazyé przez
kolejne 5 minut.

oo

©NO

Rada: Piec pomidory bez gérnej czeici,

wtedy nadzienie stanie sie brqzowe i chru-

pigce na wierzchu.

Jesli wstawisz pomidory z gérng czesciq,
czas pieczenia wydtuzy sie o ok. 3 minuty,
ale nadzienie pozostanie nadal migkkie.
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10.5 Falafel z magki z
ciecierzycy

Sktadniki na 4 porcje
WSKAZOWKA: Przestrzegaé maksymal-

nej wysokoéci napetnienia. Moze byé ko-
nieczne wykonanie 2 cykli smazenia.

Sktadniki

240 g maki z ciecierzycy

240 ml wody

8 tyzek oliwy z oliwek

4 zgbki czosnku

2 szalotki

2 peczki pietruszki

1 tyzeczka  soli

3tyzeczki  kuminu

1 tyzeczka  proszku do pieczenia
Troche soku z cytryny

Przygotowanie

1. Umy¢ i osuszy¢ natke pietruszki, osku-
baé listki i bardzo drobno posiekad.

2. Szalotke i zgbki czosnku obraé i pokro-
ié w kostke.

3. Wymieszaé pietruszke, szalotke, czo-
snek, make z ciecierzycy, kumin, pro-
szek do pieczenia i sdl.

4. Zagotowaé wode i stopniowo dodo-
waé jg do masy z maki. Wyrobié
wszystko na jednolite i stosunkowo
zwarte ciasto.

5. Pozostawié ciasto na 15 minut.

6. Nastepnie doda¢ 1 tyzke oliwy z oli-
wek i odrobine soku z cytryny.

7. Zwilzonymi dtoAmi uformowaé z ciasta
kulki wielkosci orzecha wioskiego i uto-
zyé je obok siebie na wkiadzie kosza
frytkownicy.

Naijpierw smazy¢ falafel w temperatu-
rze 180°C przez okoto é minut. Na-
stepnie zwiekszyé temperature do
200°C i smazyé przez kolejne 4 minu-

ty.
9. Wilad 7 tyzek oliwy z oliwek do miski i
ostroznie wrzucié do niej falafel.



10. Przetozy¢ falafel z powrotem na ruszt i
smazy¢ w temperaturze 200°C przez
okoto 6 minut na ztoty kolor.

10.6 tosos w papilotach
Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

250 g ziemniakéw satatkowych

100 g $wiezego szpinaku

1 szalotka

1 zgbek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek

300¢g filetu z tososia (bez skéry)

1 gatqzka pietruszki

1 gatazka bazylii

1 tyzka kaparéw

2 tyzki migkkiego masta

1 oczyszczona limonka
sél, pieprz

Przygotowanie

1. Ziemniaki obraé i umy¢, ugotowad w
osolonej wodzie, a nastepnie odcedzié
i pokroié w cienkie plasterki.

2. W miedzyczasie oczyscié i umy¢ szpi-
nak, a nastepnie dobrze odsqczyé.

3. Szalotki i czosnek obraé, pokroié w
drobng kostke, umiesci¢ w garnku z
olejem i smazyé do zeszklenia.

4. Dodaé szpinak i krétko podsmazy¢, az
lidcie sie skurczq. Nastepnie zdjgé gar-
nek z ognia i odstawié.

5. Optukaé tososia, osuszyé i pokroi¢ na
dwa kawatki.

6. Umy¢ pietruszke i bazylig, osuszyd i
drobno posiekad.

7. Odsqczy¢ i grubo posiekaé kapary.

8. Do masta dodaé kapary i posiekane
ziota.

9. Umy¢ limonke w gorgcej wodzie, osu-
szy¢ i pokroié w plasterki.

10. Przygotowaé dwa duze kawatki papie-
ru do pieczenia.

11. Umiesci¢ plastry ziemniakéw na érod-
ku i doprawi¢ solq i pieprzem. Na
wierzchu utozyé szpinak i tososia.

12. tososia posmarowaé mastem kaparo-

wym i udekorowaé plasterkami limon-
ki.

13. Ztozy¢ papier, dobrze uszczelni¢ po
bokach, formujqc z niego papiloty i
umiescié je obok siebie w koszu fryt-
kownicy.

14. Smazyé w temperaturze 200°C przez
okoto 20 minut.

15. Nastepnie usung¢ papier i podaé da-
nie. Najlepiej smakuje na gorgco.

10.7 Szasztyki z cukinii i

baktazana
Sktadniki na 4 porcje
WSKAZOWKA: Przestrzegaé maksymal-

nej wysokosci napetnienia. Moze byé ko-
nieczne wykonanie 2 cykli smazenia.

Sktadniki

V2 tyzeczki pieprzu

V2 tyzeczki ziela angielskiego

V2 tyzeczki kolendry

V2 tyzeczki suszonego tymianku

V2 tyzeczki suszonego oregano

1 tyzeczka soli

50 ml oliwy z oliwek

2 baktazany

2 cukinie

2 cebule
drewniane patyczki do
szasztykéw

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, przyprawy i olej w

misce.

2. Cukinie i baktazany pokroi¢ w plastry
o grubosci 2 cm, a cebule w éwiartki.

3. Dodaé warzywa do mieszanki przy-
praw i oleju.

P 21



4. Naprzemiennie nabijaé warzywa na
patyczki do szaszlykéw.

5. Smazyé w temperaturze 200°C przez
okoto 15 minut. Obré¢ szasztyki w po-
towie czasu smazenia.

10.8 Mini pizza z szynkq i
rukolg
Sktadniki na 2 porcje
Sktadniki
1 opakowanie ciasta na pizze
1 puszka passaty pomidorowej
200 g mozzarelli
1 peczek rukoli
100 g szynki Serrano
oliwa z oliwek
sél, pieprz i oregano
Przygotowanie

1. Rozwatkowad ciasto na pizze na posy-
panym mgkgq blacie i wycig¢ prostokg-
ty, ktére bedq o 1 cm mniejsze niz
powierzchnia kosza frytkownicy.

2. Lekko naktué ciasto widelcem.

3. Pokroi¢ mozzarelle na cienkie plaster-
ki.

4. Posmarowad ciasto passatq pomidoro-
wq, doprawié solg, pieprzem i orega-
no, a nastepnie utozyé plastry
mozzarelli.

5. Piec kawatki pizzy partiami w tempe-
raturze 180°C przez okoto 7 minut.

6. Rozlozy¢ szynke serrano i piec przez
kolejne 3-5 minut.

7. Gdy pizza zacznie lekko brgzowieé
na brzegach, wyjqé plastry i posypaé
umytq rukolg.

8. Skropié minipizze odrobing oliwy z oli-
wek i gotowe.

Rada: W zaleznoéci od gruboéci ciasta
pieczenie pizzy potrwa 1-2 minuty dtuzej
lub kréce.
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10.9 Marynowane
skrzydetka z kurczaka

Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

Ok. 8 skrzydetek z kurczaka

Sktadniki na marynate

6 tyzek oleju stonecznikowego lub
rzepakowego

6 tyzek stodkiego ostrego sosu
chili

4 tyzki ketchupu

4 tyzki octu

1-2 tyzeczki  soli

1-2 tyzeczki  papryki

1-2 tyzeczki  ptatkéw chili

Przygotowanie

1. Wymieszaé wszystkie sktadniki mary-
naty w duzej misce.

2. Wiozyé skrzydetka kurczaka do miski i
pofqczy¢ je z marynatq.

3. Umiesci¢ kawatki kurczaka w maryna-
cie na ok. 1 godzine.

4. Umiescié skrzydetka kurczaka obok
siebie w koszu i ustawié temperature
na 190°C na 15 minut.

5. Obrécié skrzydetka kurczaka w poto-
wie czasu pieczenia.

6. Pod koniec smazenia sprawdzié skrzy-
detka kurczaka i wyjqé je, gdy stopien
zarumienienia bedzie wystarczajqcy.

Rada: Jesli chcesz, aby skrzydetka kurcza-
ka byty bardziej chrupigce, mozesz smazyé
je w temperaturze 200°C przez kolejne

5 minut.



10.10 Czekoladowe
tartaletki z ptynnym
srodkiem

Sktadniki na 8 tartaletek

WSKAZOWKA: Za jednym razem mozna
przygotowaé 4 tartaletki.

Sktadniki

759 ciemnej czekolady
3 jajka

75¢g masta

75¢g cukru

50¢g maki

Przygotowanie

1. Posieka¢ czekolade i roztopié jg w kag-
pieli wodnej.

2. Doda¢ masto i pozwolié mu sig rozto-
pic.

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

4. Przesia¢ mgke do masy i wymieszaé
do uzyskania gtadkiego ciasta.

5. Delikatnie wymiesza¢ z mastem i cze-
koladg.

6. Wilaé ciasto do foremek na muffiny i

umiesci¢ je w koszu frytkownicy. Umie-

$ci¢ w rozgrzanym urzqdzeniu.
7. Ustawi¢ temperature na 180°C i czas
pieczenia na 5-6 minut.

8. Upiec czekoladowe tartaletki i delekto-

waé sie nimi na ciepfo.

11. Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
© Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem nalezy poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy bezttuszczowej nalezy wy-
ja¢ wiyczke sieciowg 10 z gniazdka.
© Frytkownicy nie wolno zanurzaé w wo-
dzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Nie wolno uzywad ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

WSKAZOWKA: Prosimy mie¢ na uwa-
dze, ze po osuszeniu we wgtebieniach
mogq pozostaé krople wody. Pozostawié
wszystkie elementy do catkowitego wy-
schniecia.

Akcesoria

® Usunqgé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

¢ Kosza frytkownicy 5 nie wolno my¢ w
zmywarce do naczyn.

WSKAZOWKA: Czeici te mozna réwniez
umy¢ recznie cieptq wodg i detergentem.
Sptuka¢ doktadnie czystg wodq.

® Przypalone resztki potraw nalezy wcze-
$niej namoczy¢.

*  Wyczyscié mise 9 recznie przy uzyciu
cieptej wody i ptynu do mycia naczyn.
Sptuka¢ doktadnie czystg wodg.

¢ Odczekaé do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementéw przed ich odto-
zeniem lub ponownym uzyciem.
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Obudowa

® Przetrzeé obudowe 1 z zewnaqtrz lekko
wilgotng szmatkg z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynu do czyszczenia.

e Osuszy¢ éciereczkg do naczyn.

Komora wewnetrzna
1. Przemy¢ komore wewnetrzng miekkq

gabkag z niewielkq ilosciq wody i tagod-

nym ptynem do czyszczenia.

2. Kilka razy przetrze¢ wilgotng éciereczkq
z mikrofazy, ktérq nalezy co jaki$ czas
przeptukad i wykrecié.

3. Osuszyé sciereczkq do naczyn.

12. Przechowywanie

¢ Przed schowaniem frytkownicy...
.. nalezy wyciggnq¢ wiyczke siecio-
waq 10 z gniazdka,
.. urzqdzenie musi ostygngd i
.. wszystkie elementy muszq doktad-
nie wyschngé.
*  Nawingé przewéd zasilajgcy 10 wo-
két uchwytu do nawijania przewo-
du 11.
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13. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqcym zbiérki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtaéciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony érodowiska w danym
kraju.



Informacje dotyczace ochrony
danych
Informacje dotyczqce polityki prywatnosci
mozna znalezé:
w aplikacji: W menu aplikacji w za-
ktadce Informacje o polityce prywatno-
Sci.
na stronie internetowej: na dole
strony gtéwnej w zaktadce Polityka pry-
watnosci.

14. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziata¢, nalezy sprawdzi¢ ponizszq liste.
Moze sie okazag, ze przyczynq jest niewiel-
ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé urzqdzenia.

Mozliwe przyczyny/

Bedy dziatania

e Czy jest zapewnione
Nie zasilanie elektryczne?

Btedy

Mozliwe przyczyny/
dziatania

Silne wydzie-
lanie dymu i
zapachu

Czy na elemencie
grzejnym 2 znajdujg
sie resztki zywnodci,
ktére przypalajqg sie
podczas nagrzewa-
nia Poziom napetnie-
nia kosza frytkowni-
cy 5 nie powinien
przekraczaé oznacze-
nia MAX 4.

Wyswietlanie
El, E2 albo
E3

Urzqdzenie nie nagrze-
wa sie weale lub nie
nagrzewa sie wystar-
czajqco. Nalezy odig-
czyé whyczke
zasilajgeq na kilka mi-
nut. Jesli btgd nadal
wystepuje, urzqdzenie
nalezy oddaé do serwi-
su.

dziata Sprawdzi¢ przewéd zo-
silajqcy.

Potrawa nie Za duza iloéé lub za

jest gotowa grube kawatkie

po uptywie Za niska temperatura

zalecanego smazenia lub za krétki

czasu przy- czas smazenia?

smazenia




15. Dane techniczne

Model: SHFS 2150 B1
Napiecie sieciowe: 220-240V ~, 50 Hz
Klasa ochrony: [

Moc: 2150 W

Pobér mocy w stanie wytgczenia: < 0,5 W

automatyczne przetqczenie do stanu wytgczenia: < 20 min

Pobér mocy w stanie wytgczenia w sieci: = 2,0 W

Wi-Fi:

Zakres czestotliwosci: 2.412 MHz - 2.472 MHz
Moc nadawcza: 18,2 dBm

Bluetooth:

Zakres czestotliwosci: 2.402 MHz - 2.480 MHz
Moc nadawcza: 8,5 dBm

Zasieg: do 10 m

Informacje dot. deklaracji zgodnosci UE

Firma HOYER Handel GmbH oéwiadcza niniejszym, ze produkt spetnia podstawowe wy-
magania dyrektywy RED 2014/53/UE oraz dyrektyw ROHS 2011/65/UE +
2015/863/UE. Petng deklaracje zgodnosci UE mozna znalezé w internecie pod adresem:
https://www.hoyerhandel.com/de/konformitaetserklaerungen/
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Uzyte symbole

Uziemienie ochronne

D

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczenstwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogdl-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Uzywajgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH oéwiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
ﬂ dami ochrony $rodowiska.

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
PAP jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w $rodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,
kiére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Zmiany fechniczne zastrzezone.

16. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancija
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzqgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwigzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czescei. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-
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tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkia.

Niniejsza gwarancja fraci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatar, kidre si¢ odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 484399 2501 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowaé
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie

oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 484399 _2501.

o .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 484399_2501

6%- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnoci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Apzvalga

hOWOWN -

0 00 NO WU
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Korpusas
Kaitinimo elementas (vidinés dalies virduje)
Ekrano ir valdymo pultas
MAX Gruzdinimo krep3elio maksimalaus pripildymo aukiéio zyma
(maks. pripildymo aukstis yra 5,2 )
Gruzdinimo krep3elis
Atpalaidavimo mygtuko apsauginis jtaisas
Gruzdinimo krep3elio atpalaidavimo mygtukas
Gruzdinimo krepselio rankena
Indas; €ia surenkamas gaminant maistq susidares skystis
Elektros laidas su kistuku
Tarpiklis su laido apvija
Oro i3leidimo anga



Dékojame uz
pasitikéjima!

Sveikiname jsigijus naujq karsto oro gruzdin-
tuve.

Norédami saugiai naudoti gaminj ir susipa-
Zinti su visomis funkcijomis, atlikite foliau nu-

rodytus veiksmus:

¢ Pries$ naudojimgq atidziai perskai-
tykite Sig naudojimo instrukcijq.

¢ Pries atlikdami bet kokius veiks-
mus, laikykités saugos nurody-
my!

¢ Prietaisg naudokite tik taip, kaip
aprasyta Sioje naudojimo ins-
trukcijoje.

¢ Saugokite Sig naudojimo ins-
trukcijg, kad galétuméte jg pa-
skaityti véliau.

¢ Perduodami 3j prietaisq kitiems,
pridékite ir Sig naudojimo ins-
trukcijg. Naudojimo instrukcija
yra neatskiriama gaminio dalis.

Linkime ilgai ir patogiai naudotis savo nau-
jgja karsto oro gruzdintuvel!

Simboliai ant prietaiso
Sis simbolis jspéja, kad neliestuméte
kardto pavirsiaus.

QI? Sis simbolis nurodo, kad juo pazy-

métos medziagos nekeicia nei mais-

to produkty skonio, nei kvapo.
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2. Naudojimas pagal
paskirtj

Karsto oro gruzdintuvé skirta maisto produk-
tams kepti ne auk3tesniame nei 200 °C tem-
peraturos ore.

Karsto oro gruzdintuvé skirta naudoti buity-
je. Kardto oro gruzdintuve galima naudoti
tik vidaus patalpose.

Prietaisg draudZiama naudoti komercinéms
reikméms.

Naudojimas ne pagal paskirti
Karsto oro gruzdintuvé netinka skys&iams Sil-
dyti.

€3 Bluetooth’

.Bluetooth” ® Zodinis prekiy Zenklas ir
.Bluetooth” logotipas (®) yra ,Bluetooth SIG
Inc.” (,Special Interest Group”) registruotieji
prekiy zenklai, todél bet koks ,Hoyer
Handel GmbH" prekiy Zenkly naudojimas
yra licencijuotas.

Visi kiti pavadinimai ir prekiniai Zenklai yra
jy atitinkamy savininky nuosavybé.

3. Saugos nurodymai

Ispéjamieji nurodymai
Prireikus $ioje naudojimo instrukcijoje varto-
jami toliau nurodyti jspéjamieiji nurodymai:
PAVOJUS! Didelé rizika: nesilai-
kant 3io jspéjimo, gali kilti pavojus
. sveikatai arba gyvybei.
ISPEJIMAS! Vidutiné rizika: nesilaikant $io
jspéjimo, galima susizaloti arba padaryti di-
dele materialine Zalq.
ATSARGIAI: Nedidelé rizika: nesilaikant
$io jspéjimo, galima nesunkiai susizaloti
arba padaryti materialinés Zalos.
PASTABA: Dalykai ir ypatybés,  kuriuos

reikéty atsizvelgti naudojant prietaisq.



Saugaus naudojimo instrukcijos

® Sivo prietaisu gali naudotis vyresni nei 8 mety vaikai, taip pat
asmenys su ribotais fiziniais, jutiminiais ar psichiniais gebéjimais
arba kuriems troksta patirties ir (ar) Ziniy, jei jie yra prizitrimi
arba buvo i$mokyti saugiai naudotis prietaisu ir suvokia i§ to ky-
lancias grésmes. Vaikams draudZiama Zaisti su prietaisu. Vai-
kams draudziama valyti prietaisg arba atlikti jo techning apzit-
rq, nebent jie yra vyresni nei 8 mety amziaus ir yra prizigrimi.

® Batina uztikrinti, kad jaunesni nei 8 mety amziaus vaikai bty
atokiau nuo prietaiso ir jo elekiros laido.

®© Dél netinkamo naudojimo kyla suZalojimy grésmé.

®© Nelieskite jkaitusiy prietaiso daliy, pvz., galinéje puséje
& esandios oro isleidimo angos. Gruzdinimo krep3elj imki-
te tik uZ rankenos.
® Gruzdinimo metu i§ oro i§leidimo angos sklinda karsti garai. Ne-
lieskite gary.
® Jei pazeistas prietaiso maitinimo laidas, grésméms i$vengti jj pa-
keisti privalo gamintojas, jo jgaliotojo klienty aptarnavimo sky-
riaus specialistas arba panasios kvalifikacijos asmuo.
® Kaitinimo elementy negalima valyti drégnomis priemonémis.
® Sis prietaisas negali biti naudojamas su iSoriniu laikrodiniu jun-
gikliv arba atskira nuotolinio valdymo sistema.
© Prietaisas skirtas naudoti buityje ir panasiose vietose, pavyzdziui:
.. parduotuviy, biury ir kity komerciniy patalpy virtuvélése;
.. ukiy objektuose;
.. vieSbucivose, motelivose ir kitose apgyvendinimo vietose, kai jj
naudoja klientai,
- nakvyne ir pusrycius sivlancivose sveciy namuose.
® Atkrelpkl’re démesj j skyriy apie valymq (zr. ,Valymas” 51 psl.).



A PAVOJUS vaikams!

O}

Uztikrinkite, kad vaikai niekada nenu-
traukty j apadiq jkaitusios karsto oro
gruzdintuvés (pvz., uz elektros laido).
Nudegus gali kilti pavojus gyvybeil
Pakuoté néra vaikams skirtas Zaislas.
Neleiskite vaikams Zaisti su plastikiniais
mai3eliais. Vaikai gali uzdusti.

Naminiams ir okio

gyvunams kylantis ir jy

keliamas PAVOJUS!
Elektros prietaisai gali kelti pavojy na-
miniams ir Ukio gyvinams. Gyvinai
taip pat gali sugadinti prietaisq. Todél
visada laikykite gyvinus atokiau nuo
elekiros prietaisy.

A PAVOJUS pauksciams!

O}

O}

®

Paukiciai kvépuoja dazniau, kitaip pa-
skirsto orq savo kine ir yra gerokai ma-
Zesni nei zmonés. Todél paukiciams
gali btti labai pavojinga jkvépti net
maziausiq domy, kurie atsiranda nau-
dojant §j prietaisq, kiekj. Kai naudojate
§j prietaisq, paukicius idneskite j kitg
patalpg.

Elektros smugio PAVOJUS
dél drégmeés!
Saugokite prietaisq nuo drégmés, van-
dens lasy arba pursly.
Draudziama prietaisq, elekiros laidg
arba kistukg nardinti j vandenj arba ki-
tus skyséius.

© Jei j prietaisq pateko skyscio, nedelsda-

mi idtraukite kidtukq. Prie$ pradédami
vél naudoti prietaisq, jj patikrinkite.

© Jei prietaisas jkrito j vandenj, nedelsda-

mi istraukite kistukq ir ik tada isimkite
prietaisq. Sivo atveju prietaiso daugiau
nenaudokite — paveskite jj patikrinti spe-
cializuotose dirbtuvése.

Nenaudokite prietaiso §lapiomis ranko-
mis.

3a D

PAVOJUS dél elektros
smugio!

© Nepradékite naudoti prietaiso, jei matyt,

kad prietaisas ar jo elektros laidas pazeis-
tas arba jei pries tai prietaisas buvo nukri-
tes.

Jei naudojate ilginamaqjj kabelj, jis turi
atitikti Sio prietaiso fechninius duome-
nis.

Nejunkite prietaiso j keliy kistukiniy liz-
dy blokg. Galimos perkrovos.

Elektros laidg nutieskite taip, kad niekas
ant jo negaléty uzminti, uz jo uZsikabinti
arba uzkligti.

Kistukq junkite tik j tvarkingai jrengtq,
gerai prieinamq kistukinj lizdg su ap-
sauginiais kontaktais, kurio jtampa ati-
tinka specifikacijy lenteléje nurodytus
duomenis. Kistukinj lizdg turi buti pato-
gu pasiekti ir prijungus kistukg.
Pasirupinkite, kad elekiros laido negalé-
ty pazeisti astros kampai arba jkaitusios
vietos. Nevyniokite elektros laido aplink
priefaisq.

Statydami prietaisq atkreipkite démesj j
tai, kad elektros laidas nebity sugnyb-
tas arba suspaustas.

Net ir i§jungtas prietaisas néra visiskai
atjungtas nuo elekiros tinklo. Norédami
tai padaryti, idtraukite kistukg i3 kistukinio
lizdo.

Traukdami kistukg i3 kistukinio lizdo, vi-
sada traukite ne uZ laido, bet uz kistu-
ko.

I3traukite kistukg i3 elektros lizdo:

- po kiekvieno naudojimo,

- atsiradus gedimui,

- jei prietaiso nenaudojate,

- pries valydami prietaisq,

- audros metu.

Siekdami idvengti pavojy, neatlikite jo-
kiy prietaiso modifikacijy. Remontq pa-
veskite atlikti tik specializuotoms
dirbtuvéms ir (arba) techninés priezitros
centrams.



& Gaisro PAVOJUS!

©® Niekada nepalikite j tinklg jjungto prie-
taiso be prieziuros.

©® Gamindami maistq kardto oro gruzdin-
tuvéje visada jq priziorékite. Taip laiku
uzuosite nejprastus kvapus ar isgirsite
garsus ir taip pastebésite idkilusias pro-
blemas.

©® Niekada neuzdenkite prietaiso ir nede-
kite jo ant minksty daikty (pvz.,
ranksluosciy).

© Jsitikinkite, kad i$ visy prietaiso pusiy ir
vir§ jo yra laisvos vietos.

©® Nenaudokite karsto oro gruzdintuves
tiesiai po pakabintomis spintelémis, kis-
tukiniais lizdais sienose, netoli uzuolai-
dy, popieriaus ar kity degiy daikty.

© Siekiant, kad karsto oro gruzdintuvé ne-
apvirsty ir nenuslysty, naudokite jq tik
ant tvirto, lygaus, neslidaus, sauso ir ne-
degaus darbinio pavirsiaus.

Susizalojimo PAVOJUS dél

A nudegimo!

© Nelieskite karsty prietaiso ir jo vidaus
pavirsiy. Naudokite orkaités pirstines
arba puodkéles.

® Prie$ valydami prietaisq arba jj patrauk-
dami j 3alj, palaukite, kol jis visiskai af-
Vves.

© Karsto oro gruzdintuvés nejudinkite ir
neneskite, kol ji jjungta.

ISPEJIMAS dél materialinés

Zalos!

© Naudokite tik originalius priedus.

©® Niekada nestatykite prietaiso ant jkaitu-
siy paviriy (pvz., ant kaitlentés), 3alia
Silumos 3altiniy arba atviros liepsnos.

© Jsitikinkite, kad maistas nesilie¢ia ir ne-
prilipo prie kaitinimo elemento, esan-
gio vidinés dalies viruje.

® Nenaudokite astriy arba braizanéiy va-
lymo priemoniy.

© Prietaisas yra su neslidZiomis plastikiné-
mis kojelémis. Kadangi baldai buna po-

dengti jvairiais lakais ir sinfetinémis
medZiagomis ir turi buti prizitrimi skir-
tingomis priezitros priemonémis, nega-
lima atmesti tikimybés, kad kai kurios
medziagy sudedamosios dalys gali nei-
giamai paveikti plastikines kojeles ir jas
suminkstinti. Jei reikia, padékite po prie-
taisu neslidy pagrindg.

4. Komplektacija

1 kardto oro gruzdintuvé

1 indas 9

1 gruzdinimo krep3elis 5

1 vartotojo vadovas
(internete)

1 trumpas darbo pradZios vadovas
(pridedamas prie prietaiso)



5. Naudojimo pradzia

¢ Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Viduje neturi buti jokiy pakuotés
likuéiy, pvz., putplaséio likuéiy.

& Gaisro PAVOJUS!

Galinéje prietaiso dalyje yra oro i3leidimo
anga 12 ir tarpiklis 11. Prietaisui veikiant,
i§ oro isleidimo angos sklinda karsti garai.

%
12 7
11 7 :

©® Niekada neuzdenkite oro i3leidimo an-
gos 12.
©® Nenaudokite karsto oro gruzdintuvés

tiesiai po pakabintomis spintelémis, ki3-

tukiniais lizdais sienose, netoli uzuolai-
dy, popieriaus ar kity degiy daikty.

© [sitikinkite, kad i$ visy prietaiso pusiy ir
vir§ jo yra laisvos vietos.

A pav.:
1. Indg 9 uZ rankenos 8 istraukite i3 kor-
puso 1.

2. Pastumkite atpalaidavimo mygtuko ap-
sauginj jtaisq 6 rodyklés kryptimi.

3. Paspauskite gruzdinimo krepselivi atpa-

laiduoti skirtg mygtukq 7 ir idkelkite
gruzdinimo krepselj 5 i§ indo 9.
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PASTABA: Pirmq kartq naudojant prietaisq
gali susidaryti 3iek tiek domy ir atsirasti spe-
cifinis kvapas. Taip nutinka dél kaitinimo ele-
menty 2 montavimo priemoniy. Tai nelaiko-
ma gaminio defektu. Privaloma uztikrinti
tinkamg védinimg.

* Nuo priefaiso nuimkite apsaugine plé-
vele ir lipniq juostele, tagiau nenuimkite
prietaiso apacioje esancios specifikaci-
jv lentelés.

e Patikrinkite, ar yra visos priedy dalys ir
ar jos nepazeistos.

® Prie$ pirmq naudojimgq idvalykite jrengi-
nj ir visus priedus (zr. ,Valymas”

51 psl.).

o Prietaisq statykite ant sauso, lygaus, ne-
slidaus ir kar$é&iuvi atsparaus pagrindo.

e Kistukg 10 jkiskite j kistukinj lizdg, ati-
tinkantj specifikacijy lenteléje nurodytus
duomenis. Kistukinj lizdg turi bati len-
gva pasiekti ir prietaisg jjungus.



6. Valdymo skydelio ir ekrano apzvalga

13 14 15 16 17 18

o

min 19

@ REHEAT @ @ DEHYDRATE
° ROAST @ @® PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY j
|

23 22 21
13 ¢ ljungimas ir isjungimas
14 TEMP  Paspauskite, kad pakeistuméte temperaturg, ekranas mirksi
15 Ekrane rodomos temperatiros ir gaminimo laiko vertés
16 °C 3viecia, kai rodoma temperatura.
17 TEMP  Paspauskite, kad pakeistuméte gaminimo laikq, ekranas mirksi
18 @ Paleidimo/pertrauka funkcija
19 min 3viedia, kai rodomas laikas.
20 6 programos (zr. ,Programy apzvalga” 41 psl.)
21 Sukamasis reguliatorius:

- paspauskite, kad atidarytuméte programos pasirinkimo meniu. UZsidega
uz REHEAT esantis $viesos diodas. Programos iskvieciamos pasukant.
Pasirinktq programq rodo 3vieciantis $viesos diodas.
- pakeiskite temperatirg arba laikq tik tada, kai ekrane mirksi vertés.
22 LED 3viesos diodas mirksi, kai galima uzZmegzti rysj su programéle. Jam
mirksint ryys dar néra uzmegztas.
23 WIFI  Trumpai paspauskite mygtukg: LED $viesos diodas $viecia, kai prietaisas
jungiasi prie interneto.
Paspauskite ir palaikykite mazdaug 3 sekundes: Pasigirsta signalas ir mirksi
LED 3viesos diodas, galima uzmegzti ry3j su programéle.



7. Pagrindiné
informacija apie
gruzdinimag

Maisto produkty paruvosimas

e Visi gruzdinami maisto produktai turi
buti kuo sausesni. Nusausinkite gruzdi-
namus maisto produktus, o nuo 3aldyty
maisto produkty nuvalykite ledq.

o  Pries 3aldytus maisto produktus dedami
j karsto oro gruzdintuve pasalinkite kuo
daugiau vandens ir ledo.

® Jei maisto produktai apvolioti dZitvésé-

livose, stebékite, kad jie ant maisto pro-

dukto gerai laikytysi.

Gruzdinimo laikas ir
temperatura

o Siekiant, kad paruostas maistas bty ska-

nus ir sveikas, pasirinkdami temperatirg
ir gruzdinimo laikq tiksliai laikykitées duo-
meny, kurie nurodyti ant pakuotés.

® Vienu metu gruzdinkite nedidelj maisto
kiekj.

e Gruzdinimo krep3elio 5 negalima pri-
pildyti daugiau nei iki Zzymos MAX 4.

e Akrilamidas gali turéti kancerogeninj
poveikj. Kad akrilamido susidaryty kuo

maziau, neskrudinkite per ilgai, kad pa-

tiekalas per daug neapskrusty.

Kad apskrusty tolygiai ' 2

': Kas 5 minutes pakratykite arba apverski-
te.

2. praéjus pusei maisto ruodimo laiko, pa-
maidykite arba apverskite.
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Jei norima, kad maisto produktai (pvz.,
gruzdintos bulvytés ar vistienos kepsneliai)
tolygiai apskrusty, gruzdinant juos reikia pa-
kratyti 1-2 kartus.

1. Btraukite indg 9 ir gruzdinimo krep3e-
lj 5 i3 korpuso 1 laikydami uZz ranke-
nos 8 ir pakratykite ingredientus.
Maisydami zitrékite, kad gruzdintos
bulvytés buty gerai ismaisytos ir vidinés,
neparuostos bulvytés patekty j isore. 13-
traukiant indg 9, védinimas i3sijungs
automatidkai. Ekranas 3 mirksi.

2. Vel jdékite indg 9 ir gruzdinimo krep3e-
li 5 i prietaisq. Nutrauktas procesas au-
tomatidkai paleidziamas i¥ naujo.

Kepimas

Tedlos jokiu budu negalima déti tiesiai
gruzdinimo krep3elj 5. Paruodtq tedlq sudé-
kite j kepimo formq arba kitg karsivi atspa-
riq formq (pvz., keksiuky formeles). Tada
formas su tesla dékite j gruzdinimo krep3e-
li 5.

Pakuotés informacija

Jei ant $aldyty produkty pakuotés nenurody-
tas gaminimo karsto oro gruzdintuvéje lai-
kas, orientuokités j laikg konvekcinéms
krosneléms.



8. Valdymas

/N pavosus nusideginti!

O}

©

Naudojimo metu prietaiso paviriiai gali
jkaisti. Nelieskite jkaitusiy prietaiso da-
liy, pvz., galinéje puséje esancios oro
idleidimo angos 12.

Norédami paimti indg 9 ir gruzdinimo
krepselj 5, naudokite orkaités pirstines
ar puodkéles.

Gruzdinimo metu i§ oro ileidimo an-
gos 12 sklinda karsti garai. Nelieskite
gary.

Karsto oro gruzdintuvés nejudinkite ir
neneskite, kol ji jjungta.

ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!

O}

Prietaiso jokiu budu negalima naudoti
be gruzdinimo krepselio 5!

8.

1 Maitinimo jungtis

Kai prietaisas yra pastatytas, kistu-

kg 10 jkiskite j kistukinj lizdg su jzemi-
nimo kontaktu, atitinkantj specifikacijy
lenteléje nurodytus duomenis. Kistukinj
lizdg turi buti lengva pasiekti ir prietai-
sg jjungus.

- Pasigirsta trumpas signalo signalas.

8.2 |Jjungimas / isjungimas

()

Norédami jjungti budéjimo rezime
esantj prietaisq, paspauskite jjungimo /
i$jungimo mygtukqg ¢ 13.
- Pasigirsta trumpas signalo signalas.
- Visi programos 3viesos diodai trum-
pam suZybsi.
- I8 anksto nustatyta temperatira
180 °C rodoma ekrane 3.
Prietaisq bet kuriuvo metu galima per-
jungti j budéjimo rezimqg dar kartq po-
spaudus ¢ 13 mygtukq. Tai veikia ir
paleidZiant programas.

8.3 Veikimo pagrindai

Taikomi 3ie punktai: Prietaisas jjungtas.
Programos iskvietimas

Spauskite Zemyn sukamgjj reguliato-
riy 21. Uzsidega uz REHEAT esantis
$viesos diodas.

Sukite sukamqjj reguliatoriy, kol uZsi-
degs norimos programos $viesos diodas
-tada ji bus pasirinkta.

Temperaturos pakeitimas
Temperaturg galima nustatyti 5 laipsniy in-

tervalais nuo 60 iki 200 °C.

Paspauskite mygtukqg TEMP 14. Ekro-
ne 3 pradeda mirkséti temperatira.
Sukite sukamgjj reguliatoriy, kol bus ro-
doma norima temperatira. Praéjus maz-
daug 5 sekundéms po nustatymo,
mirkséjimas sustoja. Patvirtinta nauja
temperatura.

Laiko keitimas

Gaminimo laikg galima nustatyti 1 minutés
zingsniu nuo 1 iki 60 minuéiy. (Programoje
DEHYDRATE nuo 60 minuciy iki 24 valan-
dy.)

Paspauskite mygtukq TIME 17. Ekrane
pradeda mirkséti laikas.

Sukite sukamgjj reguliatoriy, kol bus ro-
domas norimas laikas. Praéjus maz-
daug 5 sekundéms po nustatymo,
mirkséjimas sustoja. Patvirtintas naujas
laikas.



8.4 Programos naudojimas

PASTABOS:

o Jsitikinkite, kad maistas nesiliedia ir ne-
prilipo prie kaitinimo elemento 2, esan-
&io vidinés dalies virduje.

e GREITOS PRADZIOS FUNKCIJA

Jiunkite prietaisq i3 budéjimo rezimo nau-
dodami ¢» 13 mygtukq. Paspauskite myg-

tukg @ 18, kad pradétuméte gaminti

maistq esant i$ anksto nustatytai fempera-

turai 180 °C ir nustatytai gaminimo
trukmei 15 min.

Prietaise yra i§ anksto nustatytos kai kuriy
maisto produkty ir paruoimo budy progra-
mos. Kai renkatés programq, papildomai
bet kurivo metu galite pasirinkti $ivos nusta-
tymus:
- Temperatura (ne DEHYDRATE progro-

moje)

Gaminimo laikas

1. 1§ anksto paruoskite maisto produktus ir
jdékite | gruzdinimo krep3elj 5.
Gruzdinimo krep3elj 5 jdékite j indg 9.
|statykite indg 9 j korpusq 1.
Nustatymui paspauskite mygtukg

& 13.

Mo

5. Vieng kartg pasukite sukamgjj reguliato-

riy 21. Uzsidega uz REHEAT esantis
$viesos diodas.

6. Sukite sukamaijj reguliatoriy, kol uZsi-
degs norimos programos 3viesos dio-
das. Ekrane rodomas pasirinktos
programos laikas.

PASTABA: Norédami pakeisti temperati-
rq, paspauskite TEMP, norédami pakeisti
laikq, paspauskite TIME. Kol ekrane mirksi
atitinkama verté, galite jq keisti sukdami su-
kamgjj reguliatoriy. Po pasukimo palaukite
mazdaug

5 sekundes. Rodmuo nustoja mirkséti ir nau-

joji verté priimama.
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7. Gaminimo procesq pradékite paspaus-
dami mygtukg @ 18. Programa palei-
dziama.

- Ekrane rodomas likes veikimo laikas.
- Temperatirg likusj veikimo laikq taip
pat galima keisti, kai programa vei-

kia.

8.5 Maisto ruosimo
proceso nutraukimas

PASTABOS:

¢ Praéjus 20 minuéiy nuo gaminimo pro-
ceso nutraukimo, prietaisas persijungia
j iSjungimo rezimq.

o Per ilgas sustojimas gali turéti labai nei-
giamos jtakos gaminimo rezultatui.

* Veikiant programai AIRFRY kas
5 minutes pasigirsta signalas, prime-
nantis, kad reikia papurtyti arba apvers-
ti bulvytes.

Maisto ruo$imo procesq galite bet kada nu-
traukti, pvz., norédami patikrinti apskrudi-
mo laipsn;.

1. Indg 9 uz rankenos 8 istraukite i3 kor-
puso 1. [Straukiant indg 9, prietaisas is-
sijungs automatiskai.

- Programos simbolis ir ekranas mirksi.

- Rodomas gaminimo laikas.

- Ventiliatorius sustoja, kol indas 9 vél
istatomas.

2. Indq vél jdékite j prietaisq. Kol nepasi-
baigé gaminimo laikas, prietaisas vél
jsijungia automatiskai.
arba

1. Trumpai paspauskite @ 18 mygtukq,
norédami nutraukti gaminimo procesq.
- Ekranas mirksi.
- Rodomas gaminimo laikas.

2. Norédami testi gaminimo procesq, vél
paspauskite paleidimo/pristabdymo
mygtukq @ 18.



8.6 Gaminimo proceso

pabaiga

Pasibaigus programai, pasigirsta garsi-
nis signalas ir ekrane pasirodo End.
Jums prireiks kar$¢iui atsparaus padéklo
indui 9 ir gruzdinimo krepseliui 5, taip
pat lékités ar dubenélio (jei reikia, i§
anksto pasildyto).

Norédami prietaisq afjungti nuo elek-
tros tinklo, ji panaudoje istraukite kistu-
kg 10.

. Indg 9 uz rankenos 8 istraukite i3 kor-

puso 1. Padékite indg 9 ant kar$éiui at-
sparaus pavirsiaus.

3. Paspauskite gruzdinimo krep3elivi atpa-
laiduoti skirtg mygtukq 7 ir idkelkite
gruzdinimo krepselj 5 i§ indo 9.

. Padékite gruzdinimo krep3elj 5 ant
kar3&ivi atsparaus pavirsiaus. Padékite
patiekalus ant paruostos lékités / du-
bens.

5. Pried valydami prietaisq ir priedus, leis-

kite jiems atvésti.

N

PASTABA: Jei, pavyzdZiui, apskrudimo
laipsnis dar néra toks kaip pageidaujate,
gaminimo procesq galite pakeisti rankiniu
bddu. Jstumkite indg 9 su uZpildytu gruzdi-
nimo krep3eliv 5 atgal j korpusg 1 ir vél
pradékite gaminimo procesq. Po keliy minu-

2. A pav.: Pastumkite atpalaidavimo myg-

tuko apsauginj jtaisq 6 rodyklés krypti-
mi.

8.7 Programy apzvalga

maisto produktams.

&iy patikrinkite apskrudimo laipsn;. Tiesiog
laikydami uz rankenos 8 istraukite indg 9 i3
korpuso 1 ir vél jj jdékite.

Toliau pateiktoje lenteléje nurodytos pagrindinés nustatymo rekomendacijos nurodytiems

i$ anksto nustaty- | i$ anksto nusta-
. ta temperatiora tyta trukmé
Programa Naudojimas (regulivojamas di- | (regulivojamas
apazonas) diapazonas)
/" .. 200 °C 15 min
+REHEAT” | pasildymas (60 - 200 °C) (160 'min)
,ROAST” Kepsniai, kotletai (602—0(2)O(§:°C) (1 2_068]:{1,1)
" Keksiukai, pyragai ir ke- 150 °C 18 min.
~BAKE” | i (60 — 200 °C) (1 = 60 min|
Dehidratuotas ir (arba) 60 °C 2 valandos.
»DEHYDRATE” |sausas maistas (slyvos / (fiksuota t fora) (nuo 60 min. iki
obuoliy skiltelés) fksuola femperaiura 24 val.)
~PREHEAT” |iZankstinis pakaitinimas (602—0208:"(:) i ;Sgé)mr;‘in)
IIAIRFRY” éGldnyS bUlVyféS 1 (601—9205: oC) (-l 3—068I:1|n)

an a1




8.8 Maisto ruosimo lentelé

¢ Maisto ruo3imo lenteléje pateikiamos temperatiros ir laiko vertés yra orientacinés. Atsi-
Zvelgiant j maisto produkty savybes, dyd;, kiekj ir jusy skonj, temperatura ir laikas gali

skirtis.
Maisto produktas| °C Minutés(-iy) °P|:;;“k‘:l"5 maII:is:I:\ic;lus
Bulvytes! 190 30 -40 500 ¢ 1400 g
Vistos 3launelés? 200 30 450 ¢ 1000 g
Darzovés? 180 15-30 400 g 1400 g
Paruostos bandelés? | 180 8 4 vnt. 6 vnt.
Keksiukai 150 18 4 vnt. 9 vnt.
Lagi3os file 200 16 100 g 500 ¢
Kepsnys? 200 5-20 100 g 500 g

I$nasos 12 reiskia:

! kas 5 minutes pakratykite arba apverskite. Veikiant programai AIRFRY kas 5 minutes

kaip priminimas pasigirsta signalas.
2

9. Valdymas nauvdojant
programéle

Karsto oro gruzdintuve taip pat galima val-

dyti per programéle. Tam turite instalivoti

,LIDL Home” programéle.

Naudodami programéle galite patogiai nu-

statyti gaminimo temperaturq ir laikg. Pro-

gramélé taip pat informuoja apie esamq

gaminimo proceso biseng.

9.1 Reikalavimai
programélei
Jums reikia:

mobiliojo jrenginio (prijungto prie mars-
ruto parinktuvo, 2,4 GHz dazniy juostos)
+Android”: 6.0 arba naujesnés versijos
A0S": 12.0 arba naujesnés versijos
Nustatyto 2,4 GHz WiFi su prieiga prie
interneto

Prieigos prie WiFi duomeny

LLidl Home” programélés paskyros (taip
pat galima sukurti per programéle jq
jdiegus)
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: praéjus pusei maisto ruodimo laiko, pamaidykite arba apverskite.

PASTABA: Jei reikia, naudodami marsruto
parinktuvo programing jrangq jsitikinkite,
kad mobilusis jrenginys prijungtas prie

2,4 GHz dazniy juostos.

9.2 Programélés jdiegimas

»Lidl Home” programélés atsi-

siuntimas is ,App Store”

Jsitiking, kad jusy mobiliajame jrenginyje

veikia interneto rysys, galite atsisiysti

,Lidl Home“programéle.

* Mobiliajame jrenginyje atidarykite
.App Store” (,Android”: ,Google Play
App Store”, ,Apple”: ,iOS App Store”).
| paiedkos eilute jveskite ,Lidl Home”.
Bakstelekite mygtukg Jkelti ir atsisiyskite
programéle j mobilyji jrenginj.

o |diege atidarykite programéle ir vykdy-
kite nurodymus.



~Lidl Home” programélés atsi-
siuntimas naudojant QR kodag

1.

Nuskaitykite vieng i 3iy QR kody mobi-

livoju jrenginiu (priklausomai nuo ope-
racinés sistemos).

2.
3.

Android”

Instalivokite ,Lidl Home”.
|diege atidarykite programéle ir vykdy-
kite nurodymus.

9.3 Jrenginio rysio

W N

uZmezgimas

. Savo ismaniajame telefone jjunkite

,Bluetooth” ir WLAN.

Jjunkite kardto oro gruzdintuve.

. Trumpai spustelékite mygtukq WIFI 23.

LED 3viesos diodas 22 mirksi greitai.
Siunciamas radijo signalas.
Atidarykite ,Lidl Home” programéle
savo mobiliajame jrenginyje.

. Norédami pridéti, bakstelékite mygtukg

po simboliv (.

Naujame lange rodoma karsto oro
gruzdintuve.

Bakstelékite mygtukq apadioje, kad pri-

détuméte kardto oro gruzdintuve. Pabai-

gus procesq kardto oro gruzdintuvé
rodoma prietaiso apzvalgoje.

. Virduje deinéje bakstelékite simbolj +,

esantj apskritime.
Iveskite prieigos prie , Wi-Fi” duomenis.
Ekrane rodoma rysio eiga. Po trumpo

laiko karsto oro gruzdintuvé uzregistruo-
jama. Uzbaikite registracijg baksteléda-

mi 3riftq virSutiniome desiniajame
kampe.

PASTABOS:

Jei jUsy prietaisas nerodomas automatis-
kai, pasirinkite jj i3 galimy pridéti prie-
taisy sqraso.
Jei prietaisas nerodomas pridétiniy prie-
taisy sqrade, mazdaug 3 sekundes pa-
spauskite mygtukg WIFI 23. LED
$viesos diodas 22 mirksi greitai. Siun-
¢iamas radijo signalas.
Pirmq kartq prisijungus prie programé-
lés, iskart atidaromas puslapis su nuoro-
da j privatumo politikg. Jei norite
perziuréti privatumo politikg, baksteléki-
te ant jums taikomos 3alies. Jei norite
perziuréti privatumo politikg véliau,
... naudokite atitinkamos programy par-
duotuvés nuorodq arba
... bakstelékite programélés apadioje
simbolj ¢ ir tada bakstelékite (3. Pa-
sirinkite savo kalbg.
Neturint interneto rysio, programélés
funkcijos yra ribotos. Prieiga prie maisto
produkty duomeny bazés ir naudotojo
nustatymy keitimas neprisijungus prie in-
terneto negalimi.

9.4

~Wi-Fi” jjungimas /
isjungimas

WIiFi” ry§j galite jjungti ir i$jungti.

Norédami jjungti trumpai spustelékite
mygtukg WIFI 23. Prisijungus prie
JWi-Fi” $viecia LED 3viesos diodas 22.
Norédami idjungti, trumpai spusteléki-
te mygtukg WIFI 23. LED lemputé 22
uzgesta.



9.5 Karsto oro
gruzdintuvés
programélés funkcijos

Programéléje ,Lidl Home"” galite nustatyti ir

jjungti jvairias funkcijas.

1. Atidarykite programéle ,Lidl Home”.

2. Bakstelékite simbolj £ programélés
apacioje.

3. Pasirinkite kar3to oro gruzdintuve ir jq
bakstelékite.

Programéléje rasite, pavyzdziui:
receptus,
trukmés ir temperatiros nustatymus,
gaminimo paleidimo ir sustabdymo

mygtukg.

9.6 Radijo rysio
nutrauvukimas

Programéléje , Lidl Home” nutraukite belaid;

rysj tarp karsto oro gruzdintuvés ir mobiliojo

jrenginio.

1. Atidarykite programéle , Lidl Home”.

2. Bakstelékite simbolj ©3 programélés
apacioje.

3. Pasirinkite kardto oro gruzdintuve ir jq
bakstelékite.

4. Bakstelékite 3 tadkus ekrano virdutinia-
me desiniajame kampe.

5. Pasirinkite prietaiso valdymq.

6. Pasirinkite karsto oro gruzdintuve ir jq
bakstelékite.

7. Bakstelékite apacioje desinéje esant]
Siuksliadézés simbolj, kad padalintumé-
te prietaisq.

8. Bakstelékite mygtukq, kad patvirtintumé-

te.

Kiti bodai

1. Atidarykite programéle ,Lidl Home”.

2. Bakstelékite simbolj &3 programélés
apacioje.

a4 (D

3. Pasirinkite kar3to oro gruzdintuve ir jq
bakstelékite.

4. Bakstelékite virduje dedinéje esantj sim-
bolj 2, kad redaguotuméte.

5. Bakstelekite mygtukg apagdioje, kad pa-
Salintuméte prietaisq.

6. Bakstelékite mygtukq, kad atjungtuméte
prietaisq.
arba
Bakstelékite mygtukg, kad atjungtuméte
prietaisq ir iStrintuméte duomenis.

7. Bakstelékite mygtukq, kad patvirtintumeé-
te.

Taip pat galite nutraukti belaidj rysj kardto

oro gruzdintuvéje.

*  Spauskite mygtukg WIFI 23 mazdaug
3 sekundes. Pasigirsta signalas, po
mygtuku mirksi LED 3viesos diodas, ry-
$ys nutrauktas ir galima uzZmegzti navjq

rysj.

PASTABA: Nutraukus prietaiso radijo rygj,
duomenys neistrinami. Norédami idtrinti ir
duomenis, naudokite programéle.

9.7 Standartinés
,Lidl Home”

programélés funkcijos

PASTABA: Programélé nuolat tobulinama.
Gali biti, kad ateityje bus jtraukta ir kity
funkcijy, kurios &ia dar nebuvo aprasytos.

Programéléje ,Lidl Home" taip pat galite at-
likti pakeitimus po jdiegimo. Pvz., suasme-
ninkite programéle pridédami profilio
nuotraukq ir pasirinkdami naudotojo vardq.



Programélés apacioje esancioje juostoje ga-
lima rasti Sivos simbolius:

AN
1

Cia rasite susiety prietaisy ir jy bUsenos apz-
valgq (,Off-/Online”: neprijungta / prijung-
ta). Bakstelékite jrenginio simbolj, kad

pasiektuméte konkrecias jrenginio funkcijas.

N ! 7

_'Q\_
Valdykite prietaisq, pvz., lemputes, vienu
paspaudimu ir automatizuokite jy funkcijas.
[6)

éio]e srityje galite suasmeninti programéle ir
pasiekti informacijq apie programéle ir i3-
manyjj jrenginj:

Simbolis

Funkcija

geg

ivairts nustatymai

Keisti prieigq prie paskyros
arba i3trinti paskyrg
Nustatyti ,push” pranesi-
mus

Temperatiros vienetai
Kalbos keitimas

[Svalyti talpyklg

Seanso pabaiga

Privatumo politika

Privatumo apsaugos ir pra-
nesimy nustatymai

Kontaktiniai ir registracijos
duomenys

Simbolis Funkcija

- Profilio nuotrauka
- Naudotojo vardas
- Laiko juosta

Duomeny informacijos uz-
klausa

- Tvarkyti jrenginio vietas (jei
palaiko jrenginiai)

b3 (8o (@) (] BD

Atsisiysti naudotojo vadovg
Kreipkités j ,Lidl” klienty
aptarnavimo skyriy

- ljungti / i&jungti / nustatyti
pranesimus

- Jei yra pranedimy, jie bus

pazyméti tadku uz simbo-

lio pavadinimo.

Pagalbos centras

- Aiskinamyjy vaizdo jrady
perziura

- Valdyti prietaisq naudo-
jant ,Google Assistant” (jei
,Google Home" ir prietai-
sas palaiko 3ig funkcijq).
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10. Receptai

10.1 Gruzdintos bulvytés su
prieskoniniy Zoleliy
majonezu

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Majonezo sudedamosios dalys

1 kiauginio trynys

1 arbatinis 3aukstelis garstyiy

125 ml saulégrgzy aliejaus

1 arbatinis aukstelis smulkiai supjaustyty
petrazoliy

1 arbatinis 3aukstelis smulkinto darZinio
builio

1 arbatinis 3aukstelis citriny suliy
Druskos, pipiry

Gruzdinty bulvyéiy sudedamo-
sios dalys

250 g bataty

250 g kietai virty bulviy

2 valgomieji aukstai saulégrgzy aliejaus

Parvosimas
1. Majonezui su prieskoninémis Zolelé-
mis paruodti jdékite kiausinio trynj ir

garsty€ias j aukstq indg ir rankiniv mai-

Sytuvu i3maisykite.

2. Pilkite aliejy plona srovele ir maisykite
iki kreminés vienalytés masés.

3. Suberkite Zoleles, pagardinkite druska,
pipirais ir cifriny sultimis.

4. Nulupkite, nuplaukite ir nusausinkite
bulves bei batatus.

5. Supjaustykite bulves ir batatas maz-

daug 1 cm storio lazdelémis ir dubeny-

je sumaisykite jas su aliejumi.

6. Gruzdintas bulvytes sudékite j gruzdini-

mo krep§j. Laikykités didZiausio uZpil-
dymo aukdio. Gali biti reikalingi du
gruzdinimo ciklai.

7. Nustatykite 25 min. laiko ir 200 °C
temperaturos vertes.
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Po 15 min. temperatirg sumazinkite iki
180 °C ir gruzdintas bulvytes pamaisy-
kite.

Gruzdintas bulvytes pasudykite ir patieki-
te su prieskoniniy Zoleliy majonezu.

10.2 Desrelés tesloje

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

Sudedamosios dalys

8 desrelés (pvz., Frank-
furto arba Vienos des-
relés)

1 pakelis sluoksniuotos tedlos

druskos ir pipiry

2 valgomieji 3auksteliai garsty&iy

2 kiauginiai

Paruosimas

1. I3kociokite sluoksniuotq tedlg ant miltais
pabarstyto darbinio pavirsiaus.

2. Supjaustykite desreles 4 cm ilgio gaba-
leliais.

3. [3kogiotq sluoksniuotq tedlqg istepkite
garsty&iomis ir pabarstykite druska bei
pipirais.

4. Supjaustykite teslg 3 cm plocio juostelé-
mis.

5. Suvyniokite dedreles j sluoksniuotq telg
taip, kad jos 3iek tiek issikisty Sonuose.

6. I3plakite kiauinius ir jais aptepkite
sluoksniuotq teslq.

7. Tvirtai suspauskite sluoksniuotos tedlos
galus.

8. |dékite desreles j gruzdinimo kreps;.
Laikykités didZiausio uzpildymo auks-
Cio. Gali buti reikalingi du gruzdinimo
ciklai.

9. Kepkite 200 °C temperatiroje apie

12-15 min., priklausomai nuo skonio
ir apskrudimo laipsnio.



10.3 Keptas ,,Camembert”
suris su spanguolémis

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

PASTABA: Pccioje pradzioje patikrinkite,

ar j gruzdinimo krepsj galite sudéti 4 sveikus
,Camembert" surius vienqg 3alia kito. Jei ne,
apdorokite ,Camembert” surj per 2 kepimo
ciklus.

Sudedamosios dalys

4 ,Camembert” striai
(iki 150 g)
2 kiauSiniai

2 valgomieji 3auksteliai grietinés

6 valgomieji 3aukdtai  dzitvéséliy

4 valgomieji aukstai  spanguoliy uogienés
Druskos ir pipiry pagal skonj

Paruosimas

1. Suplakite kiauginius su grietine ir pa-
gardinkite druska bei pipirais.

2. ] gilig lékste suberkite dZiovésélius.

3. Atialdytq ,Camembert” sirj (visq arba

ketviréiais) pamirkykite j kiausiniy plaki-

nj ir apvoliokite dziuvésélivose.

4. Kepkite ,Camembert” strio gabaliu-
kus 200 °C temperaturoje mazdaug
5-10 min., kol apskrus.

5. Patiekite ,Camembert” surj su span-
guolémis.

10.4 |daryti pomidorai

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

PASTABA: Priklausomai nuo pomidory dy-
dzio, j gruzdinimo krep3j gali netilpti visi i$
karto. Tokiu atveju pomidory liku¢ius apdo-
rokite antrg kartq.

Sudedamosios dalys
12 valgomyjy 3auksty  alyvuogiy aliejaus

12 vidutinio dydzio po-
midory

4 desnako skiltelés

2 ry3uléliai petrazoliy

4 riekelés skrudintos duonos

(iprasto dydzio)
1 arbatinis saukstelis druskos

4 Ziupsneliai pipiry

80 g 3vieziai tarkuoto par-
mezano surio

Paruosimas

1. Nuplaukite pomidorus, pasalinkite ko-
telius ir nupjaukite pomidory virgy.
2. Atsargiai 3aukstu isskobkite pomidorus
ir nuvarvinkite juos j sietel].
Nulupkite éesnakq.
Nuplaukite ir nusausinkite petrazoles.
Dabar suplésykite skrudintg duong ir
sudékite jq j trintuvg su likusiu aliejumi,
&esnakais, petrazolémis, druska, pipi-
rais ir parmezano suriu.
6. Susmulkinkite visas sudedamgsias da-
lis.
Sudékite jdarg j pomidorus.
Sudékite pomidorus j gruzdinimo krep-
§i.
9. Pirmiausia kepkite 180 °C temperatiro-
je mazdaug 10 minuciy, paskui dar
5 minutes 140 °C temperaturoje.

ko

© N

Patarimas: jei pomidorus kepsite neuz-
denge, jdaras virduje taps rudas ir traskus.
Jei kepimo metu pomidorus uzdengsite, ke-
pimo laikas pailgés mazdaug 3 minutémis,
o jdaras i$liks minkstas.
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10.5 Falafeliai is avinzirniy
milty

Sudedamosios dalys 4 porcijoms

PASTABA: atkreipkite démesj j maks. pri-

pildymo aukstj. Gali bati reikalingi 2 gruzdi-

nimo ciklai.

Sudedamosios dalys

240 g avinzirniy milty

240 ml vandens

8 valgomieiji Saukstai alyvuogiy aliejaus
&esnako skiltelés

2 askaloniniai ¢esnakai

2 ry3uléliai petrazoliy

1 arbatinis 3aukstelis  druskos

3 arbatiniai $auksteliai kmyny sékly

1 arbatinis 3aukstelis  kepimo milteliy
Siek tiek citrinos sulciy

Paruosimas

1. Nuplaukite ir nusausinkite petraZoles,
nuskabykite lapus ir labai smulkiai su-
pjaustykite.

2. Nulupkite ir kubeliais supjaustykite
askaloninj cesnakg ir éesnako skilteles.

3. Sumaisykite petrazoles, askaloninius
&esnakus, cesnakg, avinzirniy miltus,
kmynus, kepimo miltelius ir druskq.

4. Uzvirinkite vanden; ir palaipsniui supil-
kite j milty mi3inj. Viskq i3minkykite iki
vientisos ir santykinai kietos teslos.

5. Palikite tedlg 15 minuéiy pastovéti.

6. 1 valgomieji Saukstai alyvuogiy alie-
jaus

7. Sudrékintomis rankomis i3 teslos sufor-
muokite mazdaug graikinio riesuto dy-
dzio rutulivkus ir sudékite juos vieng
$alia kito ant gruzdinimo krepsio.

8. Pirmiausia falafelius kepkite 180 °C
temperatiroje mazdaug 6 minutes.
Tada dar 4 minutes kepkite 200 °C
temperaturoje.

9. Dabar j dubenj jpilkite 7 valgomuosius
$aukstus alyvuogiy aliejaus ir atsargiai
apvoliokite jame falafelius.
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10. Falafelius vél sudékite ant padéklo ir
kepkite gruzdintuvéje 200 °C tempera-
turoje apie 6 minutes, kol jie apskrus.

10.6 Lasisos pakelyje

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

250 g kietai virty bulviy
100 g $vieziy Spinaty

1 askaloninis ¢esnakas
1 skiltelé c¢esnako

1 valgomasis aukstas alyvuogiy aliejaus

300 g lasiZos filé (be odos)
1 petrazoliy 3akele
1 baziliko 3akele

1 valgomasis 3aukdtas kaparéliy

2 valgomieji Sauk3tai  minksto sviesto

1 nenulupta Zalioji citri-
na
Druskos, pipiry

Paruosimas

1. Nulupkite ir nuplaukite bulves, isvirkite
verdan&iame pasidytame vandenyie,
nusausinkite ir supjaustykite plonais
griezinéliais.

2. Tuo tarpu nuvalykite ir nuplaukite $pina-
tus ir gerai nusausinkite.

3. Nulupkite askaloninj éesnakq ir Eesna-
kq, supjaustykite mazais kubeliais, su-
dékite j keptuve su aliejumi ir
pakepinkite, kol apskrus.

4. Sudékite $pinatus ir trumpai pakepinki-
te, kol suminkstés. Tada nukelkite keptu-
ve nuo ugnies ir padékite j 3alj.

5. Nuplaukite la3i3q, nusausinkite ir su-
pjaustykite j dvi dalis.

6. Nuplaukite petrazoles ir bazilikus, nu-
sausinkite ir smulkiai supjaustykite lape-
lius.

7. Nusausinkite ir stambiai supjaustykite
kaparélius.

8. | sviestq jmaidykite kaparélius ir smul-
kintas Zoleles.



9. Nuplaukite zaligjq citring karstu vande-
niu, nusausinkite ir supjaustykite griezi-
néliais.

10. Paruoskite du didelius kepimo popie-
riaus lapus.

11. ] vidurj sudékite bulviy griezinélius ir
pagardinkite druska bei pipirais. Ant
virSaus sudékite 3pinatus ir lasisq.

12. Ant lasiSos uztepkite kaparéliy sviesto
ir ant virSaus uzdékite Zaliosios citrinos
griezinéliy.

13. Uzlenkite popieriy ant sudedamyjy do-
liy, gerai uzspauskite 3onus ir sudékite
pakelius vieng 3alia kito j kepimo krep-
Sel;.

14. Kepkite 200 °C temperaturoje maz-
daug 20 minugiy.

15. Tada nuimkite popieriy ir i§ karto patie-
kite.

10.7 Cukinijy ir baklazany
iesmeliai
Sudedamosios dalys 4 porcijoms

PASTABA: atkreipkite démesj j maks. pri-
pildymo aukstj. Gali buti reikalingi 2 gruzdi-
nimo ciklai.

Sudedamosios dalys

Y2 arbatinio Saukstelio  pipiry

Y2 arbatinio 3aukstelio 3vieziy prieskoniy

Y2 arbatinio 3aukstelio kalendros

Y2 arbatinio Saukstelio  dZiovinty kmyny

V2 arbatinio Sauktelio dZiovinty raudonéliy

1 arbafinis 3aukdtelis  druskos

50 ml alyvuogiy aliejaus
2 baklazanai

2 cukinijos

2 svogunai

Mediniai iesmeliai

Paruosimas

1. Dubenyje sumaisykite Zoleles, priesko-
nius ir aliejy.

2. Supjaustykite cukinijas ir baklazanus
2 cm storio griezinéliais, o svogunus —
j keturias dalis.

3. Sudékite darzoves j prieskoniy ir alie-
jaus misin;.

4. Suverkite darZzoves ant ie¥meliy pakai-
tfomis.

5. Kepkite iesmelius 200 °C temperaturo-
je mazdaug 15 minuéiy. Jpuséjus kepi-
mo laikui apverskite ieSmelius.

10.8 Mini pica su kumpiu ir
rukola

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys

1 pakelis picos tedlos
1 skardiné  pomidory tyrés
200 g Mozzarella” strio
1 rydulélis  grazgarséiy
100 g ~Serrano” kumpio
alyvuogiy aliejaus
druskos, pipiry ir raudonélio
Paruosimas

1. I3kociokite picos tedlq ant miltais pa-
barstyto paviriiaus ir i¥pjaukite stadia-
kampius, kurie buty 1 cm mazZesni uz
gruzdinimo krep3io pavirsiy.

2. Teslq lengvai pabadykite Sakute.

3. Supjaustykite ,Mozzarella” surj plonais
griezinéliais.

4. Antteslos paskirstykite nusausintus po-
midorus, pagardinkite druska, pipirais
ir raudonéliais, ant virsaus uzdékite
+Mozzarella” griezinélius.

5. Picos gabalélius kepkite partijomis
180 °C temperaturoje apie 7 minutes.

6. Ant gabaléliy paskleiskite ,Serrano”
kumpj ir kepkite dar 3-5 minutes.
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7. Kai picos krastai Siek tiek apskrus, i$im-
kite gabalélius ir pabarstykite nuplauto-

mis grazgarstémis.
8. Apslakstykite picas trupuéiu alyvuogiy
aliejaus ir patiekite.
Patarimas: priklausomai nuo telos storio,
pica gali buti kepama 1-2 minutémis ilgiau
arba trumpiau.

10.9 Marinuoti vistienos

sparneliai

Sudedamosios dalys 2 porcijoms

Sudedamosios dalys
Mazdaug 8 vistienos sparneliai

Marinato sudedamosios dalys
6 valgomieji 3aukstai saulégrazy arba rap-

sy dliejaus
6 valgomieji 3auksfai Sweet'n Hot Chili”
padazo
4 valgomieji 3aukstai pomidory kecupo
4 valgomieji 3aukstai acto

1-2 arbatiniai Sauksteliai druskos

1-2 arbatiniai $auksteliai paprikos

1-2 arbatiniai Sauksteliai aitriyjy papriky dribs-
niy

Paruosimas

1. Dideliame dubenyje sumaisykite visas
marinato sudedamgsias dalis.

2. Sudékite vistienos sparnelius j dubenj ir
sumaidykite juos su marinatu.

3. Palikite vidtienos gabalélius marinate
marinuotis mazdaug 1 valandai.

4. Sudékite vistienos sparnelius vienq 3a-
lia kito j gruzdinimo krep3j ir 15 minu-
&iy jkaitinkite jj iki 190 °C temperatu-
ros.

5. Apverskite vistienos sparnelius jpusé-
jus gaminimo laikui.

6. Kepimo pabaigoje patikrinkite vistienos
sparnelius ir idtraukite juos, kai bus tin-
kami.
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Patarimas: jei norite, kad vistienos spar-
neliai buty tradkesni, galite juos 200 °C tem-
peraturoje dar pakepti 5 minutes.

10.10 Sokoladiniai
pyragéliai su skystu
idaru

Sudedamosios dalys 8 pyragéliams

PASTABA: Vienu metu galite paruosti 4 py-
ragélius.

Sudedamosios dalys

759 tamsaus $okolado
3 kiauginiai

759 sviesto

75¢g cukraus

50¢g milty
Paruosimas

1. Susmulkinkite $okoladq ir idtirpinkite jj
vandens voneléje.

2. Sudékite sviestq ir istirpinkite jj taip
pat.

3. Kiauginius ir cukry i$plakite iki puty.

4. Persijokite miltus ir i¥maisykite iki vienti-
SOS mases.

5. Supilkite Sokolado ir sviesto miginj.

6. Supilkite tedlq j keksiuky formeles ir jde-
kite jas j gruzdinimo krepselj. |dékite jj
i ikaitintg prietaisq.

7. Nustatykite 180 °C temperaturq ir
5-6 minuéiy gaminimo laikg.

8. Iskepkite 3okoladinius pyragaicius ir ra-
gaukite juos Siltus.



11. Valymas

AN Nudegimy PAVOJUS!
®© Palaukite, kol prietaisas atvés ir tik tuo-
met galima jj perkelti ar valyti.

PAVOJUS dél elektros
smugio!
® Prie$ valydami karto oro gruzdintuve,
i3 kistukinio lizdo i3traukite kidtukg 10.
©® Karsto oro gruzdintuve draudZiama nar-
dinti j vanden;.
ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!
® Nenaudokite astriy arba braizanéiy va-
lymo priemoniy.
PASTABA: atkreipkite démes;j j tai, kad nu-
sausinus ertmése vis dar gali buti like van-

dens laseliy. Palaukite, kol visos dalys
visiskai isdZius.

Priedai

¢ Pa3alinkite rupius maisto liku&ius.

e Gruzdinimo krepsj 5 galima plauti in-
daplovéje.

PASTABA: Sias dalis taip pat galite plauti
rankomis 3iltu vandeniu ir plovikliv. Tada
kruopiciai isskalaukite $variu vandeniu.

e Pries tai i3mirkykite pridegusius maisto
liku€ius.

¢ Indg 9 valykite rankomis $iltu vandeniu
ir plovikliu. Tada kruop3ciai isskalaukite
$variu vandeniu.

o Palikite visas dalis visiskai i3dziuti, prie3
padédami jas | déZute arba pried vél
naudodami.

Korpusas

¢ Nuvalykite korpusg 1 i§ i3orés drégna
$luoste, naudodami 3iek tiek svelnaus
valiklio.

® Nusausinkite virtuviniu ranksluoséiu.

Vidus

1. Vidy idvalykite mink3ta kempine, trupu-
&iu vandens ir dvelniu plovikliu.

2. Kelis kartus nusluostykite sudrékinta mikro-
pluosto 3luoste, jq reguliariai iplaudami
ir isgrezdami.

3. Nusausinkite virtuviniu ranksluosgiu.

12. Laikymas

* Prie§ padedant kar3to oro gruzdintuve...
... reikia istraukti elekiros kistukg 10,
... prietaisas turi biti atvéses, ir
... visos dalys turi buti visiskai sausos.

e UzZvyniokite elektros laidg 10 ant jtaiso
laidui apvynioti 11.

13. Salinimas

Siam gaminiui taikoma Euro-

pos Sgjungos direktyva

2012/19/ES. Perbraukto

atlieky konteinerio simbolis

reiskia, kad Europos Sqjun-

goje gaminj reikia 3alinti ro-

Sivojant afliekas. Tai taikoma gaminiui ir
visoms 3iuo simboliu pazymétoms priedy
dalims. Pazyméty gaminiy negalima 3alinti
kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis —
juos reikia atiduoti j punktus, kurivose renka-
mi perdirbti skirti elektros ir elektroniniai
prietaisai.

Sis perdirbimo simbolis Zymi,

pavyzdZiui, elementq ar me-

dziagos dalj, kurios yra nau-

dingos perdirbti. Perdirbant

mazinamas zaliavy naudoji-

mas ir tausojama aplinka.

Pakuoté

Jei norite i3mesti pakuote, laikykités atitinka-
my Jusy 3alyje galiojanéiy aplinkos apsau-
gos nuostaty.
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Pastabos dél duomeny apsau-

gos

Duomenu apsaugos politikg rasite:
programeéléje: programélés meniu
punkte Duomeny apsaugos politika.

interneto tinklalapyje: apacioje pa-
grindinio puslapio punkte Privatumo po-

litika.

14. Problemy
sprendimas
Jei prietaisas neveikia taip, kaip norétuméte,
pirmiausia patikrinkite pagal kontrolinj sqra-
§q. Galbit problema nedidelé, kurig galésite

pasalinti patys.

Klaida

Galimos priezastys /
priemonés

El, E2 arba
E3 rodmuo

¢ Prietaisas nebejkaista

arba yra nepakanka-
mai karstas. l3traukite
kistukq keletai minuciy.
Jei klaida vis dar rodo-
ma, prietaisq reikia re-
montuoti profesionaliai.

PAVOJUS dél elektros smu-

gio!

© Jokiu budu nebandykite patys remontuo-
ti prietaiso.

Klaida

Galimos priezastys /
priemonés

Néra
neveikia

* Ar jjungtas elektros tie-

kimas?
Patikrinkite jungtj.

Patiekalas po
rekomenduo-
jamo laiko
dar neparuos-
tas.

Ar kiekis buvo per dide-
lis, gabaliukai buvo per
stori¢

Ar temperatura ir kepi-
mo laikas buvo nustatyti
per zemi?

Susidaro
daug dimy,
stiprus kvapas

* Ar ant kaitinimo ele-

mento 2 yra maisto li-
kuciy, kurie kaitinant
dega? Gruzdinimo
krep3elio 5 negalima
pripildyti daugiau nei
iki zymos MAX 4.
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15. Techniniai duomenys

Modelis:

SHFS 2150 B1

Tinklo jtampa:

220-240V, ~ 50 Hz

Apsaugos klasé:

Galia:

2150 W

Energijos suvartojimas iSjungties rezimu: < 0,5 W

automatinis perjungimas j isjungties rezimg: < 20 Min

Energijos suvartojimas susietuoju isjungties rezimu: < 2,0 W

WIFI:
Dazniy diapazonas:

Perdavimo galia:

2.412 MHz - 2.472 MHz
18,2 dBm

,Bluetooth”:
Dazniy diapazonas:

Perdavimo galia:

Diapazonas:

2402-2480 MHz
8,5 dBm
iki 10 m

Pastabos dél ES atitikties deklaracijos
Sivo dokumentu HOYER Handel GmbH pareiskia, kad 3is gaminys atitinka pagrindinius
RED 2014/53/ES ir ROHS direktyvos 2011/65/ES bei 2015/863/ES reikalavimus. Visq
ES atitikties deklaracijg galite rasti internete adresu:
https://www.hoyerhandel.com/de/konformitaetserklaerungen/



Naudojami simboliai

Apsauginis jZeminimas

Gepriifte Sicherheit (patikrintas sau-
gumas): prietaisai turi afitikti viedai
pripaZintas fechnikos taisykles ir su-
derinti su gaminiy saugumo jstaty-
mu (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

D
S

Gaminj pazymédamas ,CE” Zen-
klus ,HOYER Handel GmbH" pe-
tvirtina, kad jis atitinka ES
reikalavimus.

e |Sis zenklas primena pakuote pa-

%‘A Salinti aplinkg tausojanciu bidu.
/\ |Perdirbimo simboliu (3 rodyklés)

Zymimos perdirbamos medZia-
mp | gos. MedZiaga gali buti nurodyta
pateikiant perdirbimo kodg vidu-
ryje (€ia - 21) ir (arba) trumpinj
(&ia — PAP).

~ Kintamoiji jtampa

Simbolis Zymi dalis, kurios gali
biti plaunamos indaplovéje.

Pasiliekame teise atlikti techninius pakeitimus.
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16. HOYER Handel GmbH
garantija

Gerb. kliente,

$iam prietaisui suteikiama 3 mety garantija
nuo pirkimo datos. Jei $is gaminys turéty tru-
kumy, pardavéjo atzvilgiv galite naudotis
jstatymuose nustatytomis teisémis. Siy istaty-
muose nustatyty teisiy toliau nurodyta musy
garantija neapriboja.

Garantijos saqlygos

Garantijos terminas prasideda nuo pirkimo da-
tos. Gerai saugokite originaly pirkimo kvitg.
Sio dokumento reikia kaip pirkimo jrodymo.
Jei per trejus metus nuo 3io gaminio pirkimo
datos paaidkéty medziagy arba gamybos
trikumy, §j gaminj - savo nuozZitra — nemo-
kamai sutaisysime, pakeisime arba grgZinsi-
me uz jj sumokétus pinigus. Si garantija
suteikiama per trejy mety laikotarpj pateikus
trikumy turintj prietaisq ir pirkimo kvitq (ka-
sos kvitq), taip pat trumpai aprasius trukumg
ir, kada jis atsirado.

Jei garantija trikumui taikoma, Jums grgzin-
sime sutaisytq arba atsiysime naujq gamin;.
Sutaisius arba pakeitus gaminj, naujas ga-
rantinis laikotarpis neprasideda.

Garantijos laikas ir jstatymuose
nustatytos teisés reikalauti pa-
salinti trikumus

Suteikus garantijq, garantijos laikas neprate-
siamas. Tai taip pat taikoma pakeistoms ir su-
taisytoms dalims. Apie galimus jau perkant
buvusius pazeidimus ir trikumus bitina pra-
nedti i3 karto, kai tik i¥pakuojamas gaminys.
Pasibaigus garantijos laikui, uZ remontq rei-
kia moketi.

Garantijos apimtis

Prietaisas buvo pagamintas laikantis griezty
kokybeés reikalavimy, o, pries jj pristatant, jis
buvo atidziai patikrintas.

Garantija taikoma medZiagy arba gamybos
trakumams.



Garantija netaikoma dylanéioms,
jprastai besidévinéioms dalims ir
pazeistoms trapioms dalims, pvz.,
jungikliams, lemputéms ar kitoms i$
stiklo pagamintoms dalims.

Si garantija nustoja galioti, jei prietaisas
buvo sugadintas, naudojamas ne pagal pao-
skirtj arba buvo netinkamai atlikta jo techni-
né prieziura. Norint naudoti gaminj pagal
paskirtj, reikia tiksliai laikytis visy naudoji-
mo instrukcijoje pateikty nurodymy. Bitina
vengti ty prietaiso naudojimo budy ir veiks-
my, kuriy patariama vengti arba dél kuriy
jspéjama naudojimo instrukcijoje.

Prietaisas skirtas naudoti ne komercinéms,
bet privacioms reikméms. Garantija nustoja
galioti dél netinkamo naudojimo arba nau-
dojimo ne pagal paskirtj ir dél veiksmy, ku-
rivos atliko ne musy jgaliotas aptarnavimo
centras.

Naudojimasis garantija

Kad galétuméme sparéiai idnagrinéti Jsy

klausimq, laikykités 3iy nurodymy:

e kreipdamiesi visais klausimais bukite
pasirenge nurodyti gaminio numer;j
IAN: 484399 2501, o kaip jrodymq
pateikti kasos kvitg.

¢ Gaminio numerj rasite yra ant firmos
lentelés, isgraviruotq, Jisy naudojimo
instrukcijos tituliniame puslapyije (apa-
Cioje kairéje) arba ant lipduko prietaiso
galinéje ar apatinéje puséje.

* Jei atsirasty funkcijy gedimy arba kity -
kumy, pirmiausia susisiekite su toliau nuro-
dytu aptarnavimo centru telefonu arba
el. pastu.

® Tada gaminj, kuris, kaip manote, turi
trokumy, pridéje pirkimo jrodymq (kasos
kvitg), taip pat nurode trikumg ir, kada
jis atsirado, galite nemokamai isiysti
Jums nurodytu aptarnavimo skyriaus
adresu.

1§ svetainés www.lidl-service.com galite atsi-
siysti §j ir daug kity vadovy, vaizdo jrady
apie gaminius ir programinés jrangos.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Nuskenave 3j QR kodq, pateksite tiesiai j
LLidl” paslaugy portalg
(www.lidl-service.com), kuriame pateike
prekés nr. (IAN) 484399_2501, galésite

atsidaryti reikiamg naudojimo instrukcijg.

-, \d
ﬂ Aptarnavimo centras

@ Aptarnavimo centras Lietuvoje
Tel. 08 00 33144
El. pastas: hoyer@lidl.It

IAN: 484399_2501

(L Tiekéjas

Atkreipkite démesj j tai, kad toliau nurodytas
adresas néra aptarnavimo centro
adresas. Pirmiausia susisiekite su pirmiau
nurodytu aptarnavimo centru.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
VOKIETIJA
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Ubersicht

Gehduse
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Display und Bedienfeld
MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes
(maximale Fillhdhe ist 5,2 Liter)
Frittierkorb
Entriegelungsschutz
Taste zum Entriegeln des Frittierkorbes
Griff des Frittierkorbes
Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen
Anschlussleitung mit Netzstecker
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Abluftsffnung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewabhren Sie diese Bedienungs-
anleitung fiir spétere Informatio-
nen auf.

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

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

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluffritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

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

€3 Bluetooth’

Die Bluetooth® Wortmarke und das Blue-
tooth-Logo(®) sind eingetragene Warenzei-
chen der Bluetooth SIG Inc. (Special Interest
Group), jegliche Verwendung der Waren-
zeichen durch die Hoyer Handel GmbH er-
folgt im Rahmen einer Lizenz.

Alle weiteren Namen und Warenzeichen
sind Eigentum ihrer jeweiligen Besitzer.

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

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

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie den Frittier-
korb nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 77).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

® Vogel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Végel sehr geféhrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerat benut-
zen, sollten Vdgel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
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das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
Schlieen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran hangen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgeméf installierte, gut zu-
gdngliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstéindig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerét reinigen
- bei Gewitter

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

® Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegenstdnden (wie z. B.
Handtichern) abstellen.

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

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

©® Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Berijhren Sie nicht die heif’en Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

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

men.

©®

Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschdaden!

(O]
(O]

Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
Stellen Sie das Gerdt niemals auf heiBe
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

1 Pfanne 9

1 Frittierkorb 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung

(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerdt bei)
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5. Inbetriebnahme

¢ Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftéffnung 12 und der Abstandhal-
ter 11. Aus der Abluftéffnung entweicht
wdhrend des Betriebes heifler Dampf.

7
12 7
11 7— :

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 12.

® Benutzen Sie die Heif}luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstanden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Gerdit.

Bild A:

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1.

2. Schieben Sie den Entriegelungs-
schutz 6 in Pfeilrichtung.

3. Driicken Sie die Taste 7 zum Entriegeln
des Frittierkorbes und heben den Frittier-
korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fiir ausrei-
chende Beliiftung.

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

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehorteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdat und alle Zube-
horteile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 77).

o Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestandige Un-
terlage.

o Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Bedienfeld und Display im Uberblick

13 14 15 16 17 18

o

@ REHEAT @ @® DEHYDRATE

20

23 22 21
13 & Ein-/Ausschalten
14 TEMP  Dricken, um die Temperatur verandern zu kénnen, Anzeige blinkt
15 Display zeigt die Werte von Temperatur und Garzeit an
16 °C Leuchtet, wenn die Temperatur angezeigt wird.

17 TIME Dricken, um die Garzeit verdndern zu kdnnen, Anzeige blinkt
18 & Funktion Start/Pause

19 min Leuchtet, wenn die Zeit angezeigt wird.
20 6 Programme (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 67)
21 Drehregler:

- dricken, um das Meni fir die Programmwahl zu 6ffnen. Die LED hinter
REHEAT leuchtet. Durch Drehen werden die Programme aufgerufen. Das
gewdhlte Programm wird durch die leuchtende LED angezeigt.
- drehen, um die Temperatur oder die Zeit zu éndern, nur dann, wenn die
Werte im Display blinken.
22 LED blinkt, wenn eine Verbindung zur App aufgebaut werden kann. Wéh-
rend des Blinkens besteht noch keine Verbindung.
23 WIFI Kurz driicken: die LED leuchtet, wenn das Geréat von Offline auf Online
umgestellt wurde.
ca. 3 Sekunden driicken: Ein Signalton ist zu héren und die LED blinkt,
eine Verbindung zur App kann aufgebaut werden.



7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
méglichst trocken sein. Trocknen Sie
das Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei
gefrorenen Lebensmitteln das Eis.

¢ Bei Tiefkiihlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie mdglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die HeiBluftfritteuse
geben.

¢ Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Frittierzeit und -temperatur

e  Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr ge-
nau an die Angaben auf der Verpo-
ckung halten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

e Der Frittierkorb 5 darf nicht mehr als
bis zur Markierung MAX 4 gefillt wer-
den.

e Acrylamid ist méglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.

Fir eine gleichméige
Bréunung '?

1. Alle 5 Minuten schitteln oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichméBige Bréunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 am Griff 8 aus dem Gehduse 1
und schitteln Sie die Zutaten. Achten
Sie beim Schitteln darauf, dass die
Pommes frites gut durchmischt werden
und dabei die innen liegenden, unga-
ren Pommes frites nach aufBen gelan-
gen. Die Liftung schaltet beim
Herausnehmen der Pfanne 9 automa-
tisch ab. Das Display 3 blinkt.

2. Setzen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 wieder in das Gerét ein. Der un-
terbrochene Vorgang wird automatisch
wieder gestartet.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in den
Frittierkorb 5 gegeben werden. Nach dem
Vorbereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in den Frittierkorb 5.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir HeiBluftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 12 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 9
und des Frittierkorbes 5.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 12 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Frit-
tierkorb 5 betrieben werden!

8.1

®  Wenn das Gerét aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 10 in eine Schutz
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.
- Ein kurzer Signalton ist zu héren.

Stromanschluss

8.2 Ein-/Ausschalten

e Driicken Sie die Taste ¢» 13, um das
Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren.

- Alle Programm-LEDs leuchten kurz
auf.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird im Display 3 angezeigt.

¢ Durch erneutes Driicken der Taste ¢h 13
kann das Gerdt jederzeit in den Standby-
Betrieb geschaltet werden. Dies funktio-
niert auch aus laufenden Programmen.

8.3 Grundbedienung

Fir die folgenden Punkte gilt: Das Gerét ist

eingeschaltet.

Programme aufrufen

® Dricken Sie den Drehregler 21. Die
LED hinter REHEAT leuchtet.

* Drehen Sie den Drehregler, bis die LED
des gewiinschten Programmes leuchtet -
dann ist es ausgewdahlt.

Temperatur éndern

Die Temperatur kann in Schritten von 5 Grad

zwischen 60 und 200 °C eingestellt wer-

den.

¢ Driicken Sie die Taste TEMP 14. Im
Display 3 blinkt die Temperatur.

® Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Temperatur angezeigt wird.
Das Blinken stoppt ca. 5 Sekunden
nach dem Einstellen. Die neue Tempera-
tur wurde Gbernommen.

Zeit éndern

Die Garzeit kann in Schritten von 1 Minute

zwischen 1 und 60 Minuten eingestellt wer-

den. (Im Programm DEHYDRATE von

60 Minuten bis zu 24 Stunden.)

e Driicken Sie die Taste TIME 17. Im Dis-
play blinkt die Zeit.

® Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Zeit angezeigt wird. Das Blin-
ken stoppt ca. 5 Sekunden nach dem
Einstellen. Die neue Zeit wurde Gber-
nommen.



8.4 Programme
verwenden

HINWEISE:

e Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heifle Heizelement 2 an der
Oberseite des Innenraumes beriihren
und dort festkleben.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Stand-
by-Betrieb mit der Taste ¢ 13 ein.
Durch Driicken der Taste & 18 wird

das Garen mit der voreingestellten Tem-

peratur 180 °C und der voreingestell-
ten Garzeit 15 min gestartet.

Fir einige Lebensmittel und Zubereitungsar-
ten verfiigt das Gerdt Uber voreingestellte
Programme. Wenn Sie ein Programm wdh-
len, kdnnen Sie zusétzlich jederzeit folgen-
de Einstellungen vornehmen:
Temperatur (nicht bei DEHYDRATE)
Garzeit

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und
geben diese in den Frittierkorb 5.

2. Setzen Sie den Frittierkorb 5 in die
Pfanne 9.

3. Schieben Sie die Pfanne 9 in das Ge-
hause 1.

4. Dricken Sie zum Einschalten die Taste
& 13.

5. Dricken Sie einmal den Drehregler 21.
Die LED hinter REHEAT leuchtet.

6. Drehen Sie den Drehregler, bis die LED
zu dem gewinschten Programm leuch-
tet. Im Display wird die Zeit fir das ge-
wdhlte Programm angezeigt.

dern. Nach dem Drehen warten Sie ca.
5 Sekunden. Die Anzeige hért auf zu blin-
ken und der neue Wert ist ibernommen.

7. Starten Sie den Garprozess durch Dri-
cken der Taste @ 18. Das Programm
wird gestartet.

- Im Display wird die Restlaufzeit ange-
zeigt.

- Temperatur und Restlaufzeit kénnen
auch wahrend des laufenden Pro-
grammes verandert werden.

8.5 Garprozess
unterbrechen

HINWEISE:

¢ 20 Minuten nach der Unterbrechung
des Garprozesses schaltet sich das Ge-
rat in den Aus-Modus.

® Eine zu lange Pause kann das Garer-
gebnis sehr negativ beeinflussen.

® Beim Programm AIRFRY ertont alle
5 Minuten ein Signalton, um Sie daran
zu erinnern, die Pommes frites zu schiit-
teln oder zu wenden.

HINWEIS: Zum Andern der Temperatur
driicken Sie TEMP, zum Andern der Zeit
driicken Sie TIME. Solange der entspre-
chende Wert im Display blinkt, kdnnen Sie
ihn durch Drehen des Drehreglers veran-
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Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
iberprifen.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehéduse 1. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne 9 auto-
matisch ab.

- Das Programmsymbol und das Dis-
play blinken.

- Die Garzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 9 wieder eingeschoben ist.

2. Setzen Sie die Pfanne wieder in das
Gerdat ein. Das Gerdat schaltet bis zum
Ablauf der Garzeit automatisch wieder
ein.



oder

1. Driicken Sie kurz die Taste & 18, um
den Garprozess zu unterbrechen.
- Das Display blinkt.
- Die Garzeit wird angezeigt.

2. Driicken Sie die Taste Start/Pause &% 18
erneut, um den Garprozess fortzufihren.

8.6 Ende des Garprozesses

®  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertént ein akustisches
Signal und End erscheint im Display.

e Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir die Pfanne 9 und den Frit-
tierkorb 5 sowie einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

e  Um das Gerat vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netz-
stecker 10.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Stellen Sie die Pfan-
ne 9 auf die hitzebestdndige Unterlage.

2. Bild A: Schieben Sie den Entriege-

lungsschutz 6 in Pfeilrichtung.

Dricken Sie die Taste 7 zum Entriegeln

des Frittierkorbes und heben den Frittier-

korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

4. Stellen Sie den Frittierkorb 5 auf die hit-
zebestdandige Unterlage. Geben Sie die
Speisen auf den vorbereiteten Teller /
in die vorbereitete Schissel.

5. Llassen Sie das Gerat und das Zubehdr
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

w

HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verandern.
Schieben Sie die Pfanne 9 mit dem gefillten
Frittierkorb 5 wieder in das Gehduse 1 und
starten den Garprozess erneut. Uberprifen
Sie nach ein paar Minuten den Bréunungs-
grad. Ziehen Sie dazu einfach die Pfanne 9
am Griff 8 aus dem Gehéuse 1 und setzen
diese danach wieder ein.

8.7 Die Programme im Uberblick
¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fiir die angegebenen Lebensmittel.

voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
9 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 — 200 °C) (1 = 60 Min.)
ROAST |Steaks, Kotelettes ( 602—0(2)08: °C) (1 %oég\;\?\m )
BAKE Muffins, Kuchen und Backwaren (601—5(2)0(?°C) (1 1868/\;\?\|n )
Lebensmittel dehydrieren / trock- 60 °C 2 Stunden.
DEHYDRATE nen (Pflaumen, Apfelspalten) (feste Temperatur) |(60 Min. — 24 Std.)
PREHEAT  Vorheizen 60-200°C) | (160 Nini
AIRFRY | Gefrorene Pommes frites (601_92050(:) (1 f()ég/\;&m )
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8.8 Gartabelle

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von
der Beschaffenheit, der GréBe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Ge-
schmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

o . . maximale

Gargut C Minuten optimale Menge Menge
Pommes! 190 30 -40 500 ¢g 1400 g
Hahnchen-

g 200 30 450 g 1000 g
Gemiise? 180 15-30 400 g 1400 g
A‘ffb‘xk; 180 8 4 Stiick 6 Stiick
brotchen

Muffins 150 18 4 Stiick 9 Stiick
Lachsfilet 200 16 100 g 500 g

Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:

': Alle 5 Minuten schijtteln oder wenden. Beim Programm AIRFRY ertdnt zur Erinnerung

alle 5 Minuten ein Signalton.

2. Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

9. Steuerung per App

Die HeiBluftfritteuse lasst sich auch per App
steuern. Dafir missen Sie die App
Lidl Home installieren.

Mit der App kénnen Sie bequem die Einstel-

lungen fir Gartemperatur und Garzeit vor-
nehmen. Die App informiert Sie auch Uber
den aktuellen Status des Garprozesses.

9.1 Voraussetzungen fir
die App

Sie bendtigen:

Mobiles Endgerét (im 2,4 GHz-Fre-
quenzband am Router angemeldet)
Android: 6.0 oder hsher

iOS: 12.0 oder hoher

Eingerichtetes WLAN 2,4 GHz mit Zu-
gang zum Internet

Zugangsdaten zum WLAN
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Lidl Home App-Account (kann auch
nach der Installation der App mithilfe
der App angelegt werden)

HINWEIS: Verwenden Sie ggf. die Router-
Software, um sicherzustellen, dass lhr mobi-
les Endgerdt auf dem 2,4 GHz-Frequenz-
band angemeldet ist.

9.2 App installieren

Herunterladen der App

Lidl Home via App Store

Wenn sichergestellt ist, dass Sie eine aktive
Internetverbindung auf lhrem mobilen End-
gerdt haben, kdnnen Sie die Lidl Home App
herunterladen.



o Offnen Sie auf Ihrem Mobilgerét den
App Store (Android: Google Play App
Store, Apple: iOS App Store).

e Geben Sie in die Suchzeile Lidl Home

ein.

* Durch Tippen auf den Button Laden, lo-

den Sie sich die App auf lhr mobiles
Endgerat herunter.

* Nach dem Installieren &ffnen Sie die
App und folgen den Anweisungen.

Herunterladen der Lidl Home
App via QR-Code
Scannen Sie mit lhrem mobilen Endge-

rat (je nach Betriebssystem) einen der
folgenden QR-Codes.

Wenn der Vorgang beendet ist, wird
die HeiBluftfritteuse in der Gerdteiiber-
sicht angezeigt.

8. Tippen Sie oben rechts auf das Zeichen
+ im Kreis.

9. Geben Sie die Zugangsdaten zum
WILAN ein. Der Verbindungsfortschritt
wird im Display angezeigt. Nach kur-
zer Zeit ist die HeiBluftfritteuse ange-
meldet. Beenden Sie die Anmeldung,
indem Sie oben rechts auf die Schrift

tippen.

Android

Installieren Sie Lidl Home.
Nach dem Installieren &ffnen Sie die
App und folgen den Anweisungen.

wn

9.3 Gerdteverbindung
herstellen

1. Bluetooth und WLAN auf lhrem Smart-

phone aktivieren.

Schalten Sie die HeiBluftfritteuse ein.

Driicken Sie kurz die Taste WIFI 23.

Die LED 22 blinkt schnell. Ein Funk-

signal wird gesendet.

4. Offnen Sie die App Lidl Home auf |h-
rem mobilen Endgerdt.

SN

5. Tippen Sie unter dem Symbol [ auf die

Schaltfléche zum Hinzufigen.

6. In einem neuen Fenster wird die Heif3-
luftfritteuse angezeigt.

7. Tippen Sie unten auf die Schaltfléche,
um die HeiBluftfritteuse hinzuzufigen.

HINWEISE:

®  Wenn lhr Gerdt nicht automatisch an-
gezeigt wird, wahlen Sie es in der Liste
der hinzufigbaren Gerdte aus.

e Erscheint das Gerdt nicht in der Liste der
hinzufigbaren Geréite, driicken Sie fir
ca. 3 Sekunden die Taste WIFI 23. Die
LED 22 blinkt schnell. Ein Funksignal
wird gesendet.

e Direkt nach dem ersten Anmelden in
der App &ffnet sich eine Seite mit der
Verlinkung zur Datenschutzrichtlinie.
Zum Einsehen der Datenschutzrichtlinie
tippen Sie auf das fir Sie zutreffende
Land. Fir die spdtere Einsicht in die Da-
tenschutzrichtlinie ...

.. verwenden Sie den Link im jeweili-
gen App Store oder

.. tippen Sie in der App unten auf das
Symbol @ und danach auf (@. Wéh-
len Sie lhre Sprache.

e Ohne Internetverbindung sind die Funk-
tionen der App eingeschrankt. Der Zu-
griff auf die Nahrungsmittel-Datenbank
sowie das Andern der Benutzereinstel-
lungen sind Offline nicht méglich.




9.4 WILAN ein-/ausschalten

Sie kdnnen die WLAN-Verbindung ein- und
ausschalten.
e Zum Einschalten driicken Sie kurz die

Taste WIFI 23. Bei bestehender WLAN-

Verbindung leuchtet die LED 22.
e Zum Ausschalten driicken Sie kurz die
Taste WIFI 23. Die LED 22 erlischt.

9.5 App-Funktionen fir die
HeiBluftfritteuse

Uber die App Lidl Home kénnen Sie ver-
schiedene Funktionen einstellen und aktivie-
ren.

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.

In der App finden Sie z. B.:
- Rezepte
Einstellungen fir Zeit und Temperatur
Taste zum Starten und Stoppen des
Kochvorgangs

9.6 Funkverbindung
beenden

Beenden Sie die Funkverbindung zwischen

der Heif3luftfritteuse und Ihrem mobilen End-

gerét in der App Lidl Home.

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.

4. Tippen Sie oben rechts im Display auf
die 3 Punkte.

5. Wabhlen Sie die Gerateverwaltung aus.

6. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.
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7. Tippen Sie unten rechts auf das Millton-
nen-Symbol zum Entfernen des Geréits.

8. Tippen Sie auf die Schaltfldche zum Be-
statigen.

Alternative Méglichkeit

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.

4. Tippen Sie oben rechts auf das Symbol
zum Bearbeiten 2.

5. Tippen Sie unten auf die Schaltflache
zum Entfernen des Gerdtes.

6. Tippen Sie auf die Schaltfléche zum
Trennen.
oder
Tippen Sie auf die Schaltflache zum
Trennen und Daten l&schen.

7. Tippen Sie auf die Schaltflache zum Be-
statigen.

Sie kdnnen die Funkverbindung auch an der

HeifBluftfritteuse beenden.

®  Driicken Sie ca. 3 Sekunden die Taste
WIFI 23. Ein Signalton ist zu héren,
die LED unter der Taste blinkt, die Ver-
bindung ist beendet - eine neue kann
aufgebaut werden.

HINWEIS: Wenn Sie die Funkverbindung
am Gerdt beenden, werden die Daten nicht
geldscht. Um auch die Daten zu 18schen,

verwenden Sie die App.




9.7 Standardfunktionen
der App Lidl Home

HINWEIS: Die App wird standig verbes-
sert. Es ist mdglich, dass in Zukunft weitere
Funktionen aufgenommen werden, die hier
noch nicht beschrieben sind.

Symbol

Funktion

Benachrichtigungen aktivie-
ren/deaktivieren/einstellen
Liegen Nachrichten vor,
wird dies mit einem Punkt
hinter dem Symbolnamen
gekennzeichnet.

In der App Lidl Home kdnnen Sie auch nach
dem Installieren Anderungen vornehmen.
Personalisieren Sie z. B. die App, indem Sie
lhr Profilfoto hinzufiigen und einen Benutzer-
namen wdhlen.

Folgende Symbole finden Sie in einer Leiste
am unteren Bildrand der App:

PaN
-

Hier finden Sie den Uberblick tber die ge-
koppelten Gerdte und deren Status (Off-/
Online). Tippen Sie auf das Symbol des Ge-
rates, um Zugriff auf die gerétespezifischen
Funktionen zu erlangen.

\ ! 7/
-/Q\_
Stevern Sie Gerdte, z. B. Lampen, mit einem

Klick und automatisieren Sie deren Funktio-
nen.

(@)

Wl

In diesem Bereich personalisieren Sie die
App und haben Zugriff auf Informationen
zur App und lhrem smarten Gerdt:

Hilfe-Center

Erklérvideos ansehen

EONO)

Gerdt mit Google Assistant
stevern (falls von Google
Home und dem Gerdt un-
terstitzt)

get

diverse Einstellungen
Kontozugang é@ndern oder
Konto 16schen
Push-Nachrichten einrich-
ten

Temperatureinheit
Sprache é@ndern

Cache [3schen

Abmelden

Datenschutzbestimmungen

Einstellungen fir Daten-
schutz und Benachrichti-
gungen

Impressum

Symbol Funktion

Profilfoto
Benutzername
Zeitzone

Datenauskunft anfordern

- Standorte der Geréte ver-
m walten (falls von Gerdten
unterstitzt)

g @ [ B

Bedienungsanleitung her-
unterladen
Kontakt zum Kundenservice

Lidl




10. Rezepte

10.1 Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb
1 Teeldffel Senf
125 ml Sonnenblumend|

1 Teeloffel
1 Teeloffel
1 Teeloffel

fein gehackte Petersilie
fein gehackter Kerbel
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 ¢ SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 Essloffel  Sonnenblumendl
Zubereitung

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

2. GieBen Sie wahrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krduter hinzu und schme-
cken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
ab.

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

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

6. Fillen Sie die Pommes frites in den Frit-
tierkorb. Beachten Sie die max. Fiillho-
he. Eventuell miissen Sie zwei
Frittiergéinge machen.

7. Stellen Sie die Werte 25 Minuten und
200 °C ein.
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8. Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

9. Salzen Sie die Pommes frites und ser-
vieren diese mit der Kréuter-Mayonnai-
se.

10.2 Woirrstchen im
Schlafrock

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Wiirstchen (z. B. Frankfurter
oder Wiener Wirstchen)

1 Paket Blatterteig
Salz & Pfeffer

2 Essloffel  Senf

2 Eier

Zubereitung

1. Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

2. Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

3. Bestreichen Sie den ausgerollten Blatter-
teig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

4. Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

5. Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

6. Verquirlen Sie die Eier und bestreichen
den Blatterteig damit.

7. Dricken Sie die Enden des Blatterteiges
fest an.

8. Legen Sie die Wirstchen in den Frittier-
korb. Beachten Sie die max. Fillhdhe.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergdnge
machen.

9. Je nach Geschmack und Braunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten

ausbacken.



10.3 Gebackener
Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Priffen Sie ganz zu Beginn, ob
Sie die 4 Camemberts im Ganzen nebenei-
nander in den Frittierkorb legen kénnen.
Falls nicht, verarbeiten Sie die Camemberts
in 2 Frittiergdngen.

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 Essloffel Sahne

6 Essloffel Semmelbrésel

4 Essloffel Preiselbeeren aus dem Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie die Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

2. Geben Sie die Semmelbrésel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und walzen Sie ihn anschlie-
Bend in den Semmelbréseln, bis die Pa-
nade den Kése fest umhiillt.

4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C
ca. 5 - 10 Minuten goldbraun ausba-
cken.

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.

10.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Je nach GréBe der Tomaten pas-
sen vielleicht nicht alle aufeinmal in den Frit-
tierkorb. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zutaten

12 Essloffel  Olivens!

12 mittelgrof3e Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofe)
1 Teeloffel  Salz

4 Prisen Pleffer

80g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

1. Waschen Sie die Tomaten, befreien sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

2. Hohlen Sie die Friichte vorsichtig mit ei-
nem Léffel aus und lassen sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schdalen Sie den Knoblauch.

4. Waschen Sie die Petersilie und trock-
nen Sie sie.

5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und ge-

ben es mit dem restlichen Ol, Knob-

lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und

Parmesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.

Die Tomaten in den Frittierkorb stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten gao-

ren.

0V ®NO

Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel,
wird die Fillung oben braun und knusprig.
Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-
maten setzen, erhoht sich die Garzeit um
ca. 3 Minuten und die Fillung bleibt weich.
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10.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhohe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergan-
ge machen.

Zutaten

240 g Kichererbsenmehl

240 ml Wasser

8 Essloffel Olivendl

4 Knoblauchzehen

2 Schalotten

2 Bund Petersilie

1 Teeloffel Salz

3 Teeloffel Kreuzkimmel

1 Teeloffel ~ Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

1. Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blétter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

2. Schdalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

4. Wasser aufkochen und nach und nach
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten
Sie alles zu einem gleichmaBigen und
relativ festen Teig.

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann 1 Essloffel Olivendl und etwas Zit-
ronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Hénden zu etwa
walnussgroBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Einsatz des Frit-
tierkorbes setzen.

8. Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 7 Essloffel Olivendl in eine Schiis-
sel geben und die Falafel vorsichtig da-
rin wenden.
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10. Geben Sie die Falafel zuriick auf den
Einsatz und frittieren Sie sie bei 200 °C
ca. 6 Minuten, bis sie goldbraun sind.

10.6 Lachs im Péackchen

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250¢g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel  Olivens!

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schélen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieben und in dinne Scheiben
schneiden.

2. Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

3. Schalotten und Knoblauch schdlen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen mit
dem Ol in einen Topf geben und glasig
dinsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdins-

ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-

schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

Den Lachs abspiilen, trocken tupfen und

in zwei Sticke schneiden.

Petersilie und Basilikum waschen, tro-

cken schiitteln und die Bléttchen fein ha-

cken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob

hacken.

Kapern und gehackte Krduter mit der

Butter verkneten.

i
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9. Die Limette hei waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

10. Zwei grof3e Stiicke Backpapier zurecht-
legen.

11. Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-
te legen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

12. Die Kapernbutter in Fldckchen auf den
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

13. Das Papier Gber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
Ben und die Packchen nebeneinander
in den Frittierkorb legen.

14.Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das Ge-
richt sofort servieren.

10.7 Zucchini-Auberginen-
Spiefie

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-
ge machen.

Zutaten
2 Teeloffel Pfeffer
2 Teeloffel Piment
Y2 Teeloffel Koriander
Y2 Teeloffel ~getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeldffel  Salz
50 ml Olivend!
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln
Holzspiefe
Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

2. Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.

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

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefle.

5. Die SpieBe bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiee nach
der Halfte der Garzeit.

10.8 Mini-Pizza mit Schinken
und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivensl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsfléche aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Fldche des Frittier-

korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, wiirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Oregano und belegen ihn
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzasticke nacheinander portions-
weise bei 180 °C ca. 7 Minuten ausba-
cken.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken
verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-
ten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun
wird, die Sticke herausnehmen und ge-
waschenen Rucola dariber verteilen.
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8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kiirzer.

10.9 Marinierte

Chickenwings

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten

Ca. 8 Héhnchenfligel

Zutaten fir die Marinade

6 Esslsffel  Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 Essloffel ~ Sweet'n Hot Chili-Sof3e

4 Essloffel  Tomatenketchup

4 Essloffel  Essig

1 - 2 Teeloffel Salz
1 - 2 Teeldffel Paprika
1 - 2 Teeloffel Chiliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Marina-

de in einer groBen Schissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Lassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. Llegen Sie die Hahnchenfligel nebenei-
nander in den Frittierkorb und stellen
ihn auf 190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Héhnchenfligel nach
der Halfte der Garzeit.

6. Am Ende der Garzeit priffen Sie die
Hahnchenfligel und entnehmen Sie sie,
wenn Sie zufrieden sind.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C
noch fir 5 Minuten weiter garen.

10.10 Schokotortchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tértchen

HINWEIS: Sie kdnnen jeweils 4 Torichen in
einem Arbeitsgang zubereiten.

Zutaten

759 dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

75g Zucker

50¢g Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-
zen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-
se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierkorb. Set-
zen Sie diesen in das vorgeheizte Ge-
rat.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 5 - 6 Minuten ein.

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



11. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 10 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3lufffritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

Zubehérteile

e Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Der Frittierkorb 5 kann in der Spilma-
schine gereinigt werden.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spilmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

e Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

¢ Reinigen Sie die Pfanne 9 von Hand
mit warmem Wasser und Spilmittel.
Spilen Sie grindlich mit klarem Wasser
nach.

e Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Gehduse

¢ Wischen Sie das Gehduse 1 von au-
Ben mit einem angefeuchteten Tuch mit
wenig mildem Reinigungsmittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem
weichen Schwamm, wenig Wasser und
mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-
ten Mikrofasertuch nach, das Sie zwi-
schendurch auswaschen und
auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

12. Aufbewahren

* Bevor Sie die Heifluftfritteuse wegréu-
men ...
... muss der Netzstecker 10 gezogen
werden,
... das Gerat abgekihlt sein und
... missen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.

*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 10
um die Kabelaufwicklung 11.

13. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehdrteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
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schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-

rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zuriickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréBBer als 25 cm

sind.

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

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen
und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.

Hinweise zum Datenschutz

Die Datenschutzhinweise finden Sie:
in der App: Im Meni der App unter
Datenschutzhinweise.
auf der Website: unten auf der Start-
seite unter Datenschutzbestimmungen.
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14. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /
Fehler Mafinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt2
Funktion e Uberpriifen Sie den An-
schluss.
Speisen ¢ War die Menge zu grof3
nach der oder die Stiicke zu dicke
empfohle- |®  War die Temperatur
nen Zeit oder Garzeit zu niedrig
noch nicht eingestellt
fertig
¢ Befinden sich Lebensmit-
telreste am Heizele-
Starke ment 2, die beim
Rauch- und Aufheizen verbrennen?
Geruchs- Der Frittierkorb 5 darf
entwicklung nicht mehr als bis zur
Markierung MAX 4 ge-
fillt werden.
¢ Das Gerat heizt nicht
mehr oder nicht heif3 ge-
nug. Ziehen Sie den
Anzeige von Netzstecker fir einige
El, E2 oder Minuten. Wird der Feh-
E3 ler danach noch ange-
zeigt, muss das Gerdt
fachgerecht repariert
werden.




15. Technische Daten

Modell: SHFS 2150 B1

Netzspannung: 220 -240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: I

Leistung: 2150 W

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: < 0,5 W

automatischer Wechsel zum Aus-Zustand: < 20 Min

Leistungsaufnahme im vernetzten Aus-Zustand: < 2,0 W

WIFI:

Frequenzbereich: 2.412 MHz - 2.472 MHz
Sendeleistung: 18,2 dBm

Bluetooth:

Frequenzbereich: 2.402 MHz - 2.480 MHz
Sendeleistung: 8,5 dBm

Reichweite: bis zu 10 m

Hinweise zur EU-Konformitétserkldrung

Hiermit erklart die HOYER Handel GmbH, dass dieses Produkt den grundlegenden Anfor-

derungen der RED 2014/53/EU, sowie der ROHS-Richtlinie 2011/65/EU +

2015/863/EU entspricht. Eine vollstandige EU-Konformitétserklarung finden Sie im Inter-

net unter: https://www.hoyerhandel.com/de/konformitaetserklaerungen/



Verwendete Symbole

Schutzerdung

D

S

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Ce

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
Zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp  |Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~ Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.

16. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Gao-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Médngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-
gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den
folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 484399_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir

den Kauf bereit.
o Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.

¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel aufireten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

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

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 484399_2501 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 484399_2501

6—-65- Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





