O SILVERCREST®

[=] %4, =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

DOPPELZONEN-HEIBLUFTFRITTEUSE
DUAL BASKET AIR FRYER

FRITEUSE A AIR CHAUD DOUBLE ZONE
SHFDD 2600 C2

Bedienungsanleitung @@@ Operating instructions
DOPPELZONEN- DUAL BASKET AIR FRYER
For EU market: Imported for GB market by: HEIBLU FTFRITTEUSE
HOYER Handel GmbH Lidl Great Britain Ltd
Kihnehofe 12 Lidl House - 14 Kingston Road @ "\AOde d'emploi @ Gebruiksaanwijzing
22761 Hamburg Surbiton - KT5 9NU FRITEUSE A AIR CHAUD DOUBLE HETELUCHTFRITEUSE MET
GERMANY ZONE DUBBELE ZONES
AD @D ™MD Manuale di istruzioni per I'uso (&S Instrucciones de servicio
Status of information - Stand der Informationen - Version des informations FRIGGITRICE AD ARIA CALDA A FREIDORA DE AIRE CON DOBLE
Stand van de informatie - Versione delle informazioni DOPPIO CESTELLO CESTA
Estado de las informaciones - Estado das informagdes: Instrucdes de manejo
02/2026  ID: SHFDD 2600 C2 26 V1.7 FRITADEIRA DE AR QUENTE COM

DOIS COMPARTIMENTOS

IAN 525755_2510 IAN 525755_2510




DEUISCR .uceeeeeeeceseceseoccesesescocsescsescsrscssssscsssesssree 2

Frangais ..cccceeeessecsecsscssessecssessessscssessessscssessease 38
Nederlands............eeeeeeeeeeeeeeeeeeecseeeeceeeneccenecss 90
HAliaNo c.....eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeneeeeceeenecceeeoneeees 118
ESPANOl...cceeesorecssecsssesssecssocssosssesssocssosssccsss 148

POFTUQUES ..cccevecerecsseesseccssecssecssssssosssssssecsses 176



Ubersicht / Overview / Apercu de I'appareil / Overzicht /
Panoramica / Vista general / Vista geral

1 2 3




Inhalt

1. Ubersicht 3
2. Bestimmungsgemdifier Gebrauch R
3. SicherheitshinWeise ......ccccceeernnnneccscncessnnecccsecsssancecscsssssecnsnnes 4
4. Lieferumfang ...... 8
5. Inbetriebnahme .. . 8
6. Bedienfeld und Display im Uberblick 9
7. Kleines 1x1 des Frittierens .. we. 10
8. Bedienen ....... 12
8.1 SHOMANSChIUSS ..ooiiiiiiiii i 12
8.2 Ein-/AUSSCRAIEN oo, 12
8.3 Auswahl des Frittierkorbes ............ccccoooviiiiiiiiiiii 12
8.4  Grundbedienung ........c.cooiiiiiiiiii e 13
8.5  Programme VErwenden ...........c.ccocevcuiiiuienieniiiaiieiee et 14
8.6 Schnellstart ........ooiiiiiiiiiii e 15
8.7 Garprozess unterbrechen ..............cccoooiiiiiiiiiiii 15
8.8  Die Funktion SYNC COOK .......ocoiviiiiiiiiiiiieiieecie e 16
8.9  Die Funktion SYNC FINISH .. ....oooiiiiiiiiiiiiiie e 17
8.10 Ende des Garprozesses .........cc.eeevuvieeiiieeiiieeiiieeeiieeeeiieeeiie e 17
8.11 Die Programme im Uberblick ................ccccocooioviiiioiiiieeiecceeeee. 18
8.12 Gartabelle ...........oooviiiiiiiiiice e 19
9. REZEPIE .ucireuirencerenceencssenccsencesecsseecssenscsessssecsssnsssensssessssesssenes 20
9.1  Zweierlei Pommes frites mit Krduter-Mayonnaise ...............cccoveeviviiennnnnnnn. 20
9.2 Marinierte Chickenwings mit TK-Pommes frites ..............ccceeviiiiiiiiinin, 20
9.3 Hackbéllchen mit mediterranem Grillgemise ...........c..ccooeiviiiiiiiienine, 21
9.4 Zucchini-Auberginen-SpieBe ............cooiiiiiiiiii 22
9.5 Gebackener Camembert mit Preiselbeeren .............cc.ccoooviiiiiiiiiiinn. 23
9.6 Lachs im Packchen ..........ooooiviiiiiiiii e 23
9.7  Blumenkohlréschen mit Harissa .........ccooviiiiiiiiiiiieiie e 24
9.8 Knuspriger Rosenkohl mit Speck ...........ccccoovviiiiiiiiiiiiiiiic e, 24
9.9 Mini-Pizza mit Schinken und Rucola .........ccociiviiiiiiiiiiii 25
9.10 Schokotértchen mit flissigem Kern ........ccccooviiiiiiiiiii, 25
10. Reinigen 26
11. Aufbewahren wee 27
12. Entsorgen ... vee 27
13. Problemlésung eee 28
14.Technische Daten ... 29
15.Garantie der HOYER Handel GmbH 30




. Ubersicht

Gehause
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Bedienflache mit Anzeigen und Tasten
Frittierkorb (2)
Einsatz

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes
(3,5 Liter je Frittierkorb)
Frittierkorb
Griff des Frittierkorbes
Abluftéffnungen
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Anschlussleitung mit Netzstecker
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu |hrer neven
HeiBluftfritteuse.

Fir einen sicheren Umgang mit dem
Produkt und um den ganzen Leistungs-
umfang kennenzulernen:

* Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedie-
nungsanleitung grindlich
durch.

* Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

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

e Bewahren Sie diese Bedie-
nungsanleitung fir spétere
Informationen auf.

* Falls Sie das Gerdt einmal
weitergeben, legen Sie bitte
diese Bedienungsanleitung
dazu. Die Bedienungsanlei-
tung ist Bestandteil des Pro-
duktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit |h-
rer neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor
dem Berihren der heiflen Ober-
flache.

1| Das Symbol gibt an, dass so
Q ausgezeichnete Materialien Le-
bensmittel weder im Geschmack
noch im Geruch verdndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von
Lebensmitteln in heifler Luft bei einer
Temperatur bis maximal 240 °C vorge-
sehen.

Die HeiBluftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteu-
se darf nur in Innenrdumen benutzt wer-
den.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

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

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende
Warnhinweise in dieser Bedienungsan-
leitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Miss-
achtung der Warnung kann
Schaden fir Leib und Leben ver-
ursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Miss-
achtung der Warnung kann Verletzun-
gen oder schwere Sachschaden
verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missach-
tung der Warnung kann leichte Verlet-
zungen oder Sachschaden
verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Beson-
derheiten, die im Umgang mit dem Ge-
rat 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 Féhigkei-
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 Gerdt 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.

® Beriihren Sie nicht die heif’}en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnungen auf der Rickseite. Fassen Sie die Frittier-
korbe nur am Griff an.
©® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Abluftaffnungen hei-
Ber Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
©® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
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 26).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die
heifle HeiBluftfritteuse niemals

(z. B. am Netzkabel) herunterzie-
hen kénnen. Bei Verbrihungen be-
steht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kin-
derspielzeug. Kinder dirfen nicht
mit den Kunststoffbeuteln spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

Haus- und Nutiztiere!
Von Elektrogerdaten kénnen Gefah-
ren fir Haus- und Nutztiere ausge-
hen. Des Weiteren kénnen Tiere
auch einen Schaden am Gerdt ver-
ursachen. Halten Sie deshalb Tiere
grundsatzlich von Elektrogeraten
fern.

A GEFAHR fiir Vogel!

©

O}

O}

Végel atmen schneller, verteilen die
Luft anders in ihrem Kérper und
sind deutlich kleiner als Menschen.
Deshalb kann es fir Vogel sehr ge-
fahrlich sein, selbst kleinste Rauch-
mengen, die beim Betrieb dieses
Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen,
sollten Vogel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schitzen Sie das Gerdt vor Feuch-
tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flussigkeiten
getaucht werden.

©

Sollte Flissigkeit in das Gerat ge-
langen, sofort den Netzstecker zie-
hen. Vor einer erneuten
Inbetriebnahme das Gerét prifen
lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins
Wasser gefallen sein, ziehen Sie
sofort den Netzstecker und nehmen
Sie erst danach das Gerdat heraus.
Benutzen Sie das Gerat in diesem
Fall nicht mehr, sondern lassen Sie
es von einer Fachwerkstatt Gberpri-
fen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit
nassen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerat nicht in Be-
trieb, wenn das Gerdt oder die An-
schlussleitung sichtbare Schaden
aufweist oder wenn das Gerdt zu-
vor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel
benutzen, muss es fir die techni-
schen Daten dieses Gerdtes ausrei-
chen.
SchlieBBen Sie das Gerdat nicht an
eine Mehrfachsteckdose an. Es
kénnte zu einer Uberlastung kom-
men.
Verlegen Sie die Anschlussleitung
so, dass niemand auf diese treten,
daran hangen bleiben oder dari-
ber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur
an eine ordnungsgemaB installier-
te, gut zugangliche Steckdose mit
Schutzkontakten an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen
weiterhin gut zugénglich sein.



® Achten Sie darauf, dass die An-
schlussleitung nicht durch scharfe
Kanten oder heif3e Stellen bescha-
digt werden kann. Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um das Ge-
rat.

® Achten Sie beim Aufstellen des Ge-
rates darauf, dass die Anschlusslei-

tung nicht eingeklemmt oder
gequetscht wird.

© Das Gerdt ist auch nach dem Aus-
schalten nicht vollstandig vom Netz
getrennt. Um dies zu tun, ziehen
Sie den Netzstecker.

® Um den Netzstecker aus der Steck-
dose zu ziehen, immer am Netzste-

cker, nie an der Anschlussleitung
ziehen.
©® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerat nicht benut-
zen
- bevor Sie das Gerdt reinigen
- bei Gewitter
®© Um Gefdhrdungen zu vermeiden,
nehmen Sie keine Verénderungen

am Artikel vor. Lassen Sie Reparatu-

ren nur von einer Fachwerkstatt
bzw. im Service-Center durchfih-
ren.

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Lassen Sie das angeschlossene Ge-

rat niemals unbeaufsichtigt.

© Beaufsichtigen Sie die Heif3luftfrit-
teuse immer wahrend des Betrie-
bes. So erkennen Sie auftretende
Probleme frihzeitig durch unge-
wohnliche Geriiche oder Gerau-
sche.

Das Gerdat niemals abdecken oder
auf weichen Gegenstéanden (wie
z. B. Handtichern) abstellen.
Achten Sie auf einen Freiraum an
allen Seiten und iber dem Gerdit.
Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse
nicht direkt unter Oberschréanken,
Wandsteckdosen und nicht in der
Ndhe von Gardinen, Papier oder
ahnlichen brennbaren Gegenstan-
den.

Betreiben Sie die Heif3luftfritteuse
ausschlieBlich auf einer festen, ebe-
nen, rutschfesten, trockenen und
nicht brennbaren Arbeitsfléche, um
zu verhindern, dass sie umkippt
oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen

durch Verbrennen!
Berihren Sie nicht die heiflen
Oberflachen des Gerdates und des
Innenraumes. Verwenden Sie Ofen-
handschuhe oder Topflappen.
Lassen Sie das Gerdt vollstandig
abkihlen, bevor Sie es reinigen
oder wegrdumen.
Bewegen oder transportieren Sie
die HeiBluftfritteuse nicht, wahrend
diese eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschdden!

©

©

Verwenden Sie nur das Original-
Zubehor.

Stellen Sie das Gerdt niemals auf
heiBe Oberflachen (z. B. Herdplat-
ten) oder in die Nahe von Warme-
quellen oder offenem Feuer.
Achten Sie darauf, dass die Spei-
sen nicht die heiflen Heizelemente
an der Oberseite der Innenrdume
berihren und dort festkleben.
Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.
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® Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunst-
stofffiBen ausgestattet. Da Mébel
mit einer Vielfalt von Lacken und
Kunststoffen beschichtet sind und
mit unterschiedlichen Pflegemitteln
behandelt werden, kann nicht vol-
lig ausgeschlossen werden, dass
manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe an-
greifen und aufweichen. Legen Sie
ggf. eine rutschfeste Unterlage un-
ter das Gerdt.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse
2 Frittierkorbe 7 /4 mit Einsdtzen 5

1 Bedienungsanleitung

5. Inbetriebnahme

e Entfernen Sie samtliches Verpa-
ckungsmaterial. Insbesondere
der Innenraum muss voll-
sténdig frei von Verpa-
ckungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkrimeln,
sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befinden
sich die Abluftaffnungen 9 und der Ab-
standhalter 10. Aus den Abluftéffnun-
gen entweicht wéhrend des Betriebes
heiBer Dampf.

97——

107-

U J

= )

L

® Verdecken Sie niemals die Abluft-
offnungen 9.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse
nicht direkt unter Oberschrénken,
Wandsteckdosen und nicht in der
N&he von Gardinen, Papier oder
dhnlichen brennbaren Gegenstéan-
den.

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



HINWEIS: Wahrend des ersten Betrie- ®  Reinigen Sie das Gerdt und alle Zu-

bes kann es zu einer leichten Rauch- behérteile vor dem ersten Ge-
und Geruchsentwicklung kommen. Dies brauch.
liegt an Montagemitteln am Heizele- e Stellen Sie das Gerat auf eine tro-
ment 2 und ist kein Produktfehler. Sor- ckene, ebene, rutschfeste, hitzebe-
gen Sie fir ausreichende Beliftung. standige Unterlage.
e Stecken Sie den Netzstecker 11 in
* Ziehen Sie Schutzfolien und Klebe- eine Steckdose, die den Angaben
streifen vom Gerdt ab, entfernen auf dem Typenschild entspricht. Die
Sie allerdings nicht das Typenschild Steckdose muss auch nach dem
auf der Unterseite des Gerdtes. Einschalten gut erreichbar sein.

o Uberpriifen Sie, ob alle Zubehértei-
le vorhanden und unbeschadigt

sind.
6. Bedienfeld und Display im Uberblick

12 13 14 15 16 17 18

© ® Boey’ EBIYL0 © |

- ~
, [ ) ULTRACRlSP\
AIRFRY ®
24 ! ® ROAST \
1 REHEAT @ @ DeHvDRATE | 20
\ 1

23 I ~ BAKE @ I @ PROVE _ 7 I 21
|
22

12 © Taste: Ein/Aus

13 Taste: Temperatur

14 Display: Anzeige von z. B. Temperatur und Garzeit des Frittierkor-
bes (1)

15 °C bei beiden Kérben: leuchtet wenn die Temperatur angezeigt wird

16 Display: Anzeige von z. B. Temperatur und Garzeit des Frittierkor-
bes 2

17 Taste: Zeit
18 Taste: Start/Pause



19 hmin bei beiden Kérben: Zeitanzeige: in Minuten (min) und Stunden (h)

20 2
21 @

22

23 ®

24 (1)

7. Kleines 1x1 des
Frittierens .

im Betrieb: Anzeige der Restlaufzeit
Taste: Auswabhl Frittierkorb (2)

Taste/LED SYNC COOK: Beide Frittierkdrbe arbeiten mit den glei-

chen Werten

Drehregler: Einstellen von Temperatur und Garzeit, Programmauswahl
AIR FRY (Frittieren)

REHEAT (Aufwérmen)

BAKE (Backen)

ULTRA CRISP (knusprige Oberflachen)

ROAST (Braten)

DEHYDRATE (Déorren)

PROVE (Teig gehen lassen)

Taste/LED SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkérbe wird
synchronisiert

Taste: Auswabhl Frittierkorb (1)

Frittierzeit und -temperatur
Fir ein schmackhaftes und gesun-
des Ergebnis sollten Sie sich bei

Vorbereitung der Lebensmittel

Alle Lebensmittel missen zum Frit-
tieren moglichst trocken sein. Trock-
nen Sie das Frittiergut ab bzw.
entfernen Sie bei gefrorenen Le-
bensmitteln das Eis.

Bei Tiefkihlkost entfernen Sie so
viel Wasser und Eis wie méglich,
bevor Sie das Lebensmittel in die
Heif3luftfritteuse geben.

Achten Sie bei panierten Lebens-
mitteln darauf, dass die Panade
moglichst fest am Frittiergut sitzt.

der Wahl der Temperatur und der
Frittierzeit sehr genau an die Anga-
ben auf der Verpackung halten.
Frittieren Sie nur kleine Mengen auf
einmal.

Die Frittierkérbe 7 /4 diirfen nicht
mehr als bis zur Markierung

MAX 6 gefillt werden.

Acrylamid ist méglicherweise
krebserregend. Um die Bildung von
Acrylamid mdglichst gering zu hal-
ten, vermeiden Sie eine zu starke
Braunung.



Fir eine gleichméige
Brédunung '?

':Nach jeweils einem " der Garzeit
schitteln oder wenden, also 3x wah-
rend der Garzeit.

2: Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

Wenn es bei den Lebensmitteln (z. B.
bei Pommes frites oder Chicken-Nug-
gets) auf eine gleichmafige Braunung
ankommt, missen sie wdhrend des Frit-
tiervorganges 1 - 3x geschuttelt wer-
den.

1. Ziehen Sie die Frittierkorbe 7 /4
am Griff 8 aus dem Gehéuse 1
und schitteln Sie die Zutaten. Ach-
ten Sie beim Schiitteln darauf, dass
z. B. die Pommes frites gut durch-
mischt werden und dabei die innen
liegenden, ungaren Pommes frites
nach auBBen gelangen. Das Gerét
schaltet beim Herausnehmen der
Frittierkdrbe 7 /4 automatisch ab.

2. Setzen Sie die Frittierkorbe 7/4
wieder in das Gerdat ein. Das Gerdgit
schaltet bis zum Ablaufen der Gar-
zeit automatisch wieder ein.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in die
Frittierkorbe 7/4 gegeben werden.
Nach dem Vorbereiten geben Sie den
Teig in eine Backform oder eine andere
hitzebestandige Form (z. B. Muffinform-
chen). Diese stellen Sie dann mit dem
Teig in die Frittierkorbe 7 /4.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tief-
kihlware keine Garzeiten fiir Heif3luft-
friteusen finden, orientieren Sie sich an
den Zeiten fiir Umluftherde.



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woédhrend des Betriebes kdnnen die

Oberflachen des Gerdtes heifd wer-

den. Beriihren Sie nicht die heif3en
Gerdteteile, wie z. B. die Abluftoff-
nungen 9 auf der Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe
oder Topflappen zum Anfassen der
Frittierkorbe 7 /4.

®© Woahrend des Frittierens entweicht
aus den Abluftaffnungen 9 heifler
Dampf. Fassen Sie nicht in den
Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschéden!

® Das Gerdat darf auf keinen Fall ohne

die Frittierkdrbe 7/4 betrieben wer-

den!

8.1

*  Wenn das Gerat aufgestellt ist, ste-
cken Sie den Netzstecker 11 in
eine Schutzkontakisteckdose, die
den Angaben auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss
auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.

Stromanschluss

8.2 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste Ein/Aus ® 12,
um das Gerat aus dem Standby-Be-
trieb einzuschalten.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren
und HI erscheint kurz im Display.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird in den Dis-
plays 14/16 angezeigt.

e Durch erneutes Driscken der Tas-
te Ein/Aus © 12 kann das Gerdt je-
derzeit in den Standby-Betrieb
geschaltet werden. Dies funktioniert
auch aus laufenden Programmen.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren
und bYE erscheint kurz im Dis-
play.

- Alle Leuchten des Displays erlo-
schen.

- Der Ventilator stoppt.

Auswahl des Frittier-
korbes

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus ©® 12,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Durch Driicken der Taste (1) oder (2)
wdhlen Sie den gewinschten Frit-
tierkorb 7/4 aus. Das Symbol des
ausgewdhlten Frittierkorbes blinkt.

8.3

HINWEIS: Wird innerhalb von 15 Se-
kunden keine Taste gedrickt, hort das
Symbol fir den ausgewdhlten Frittier-
korb auf zu blinken. Dricken Sie in die-
sem Fall erneut die Taste (1) oder (2], um
mit den Einstellungen fortzufahren.




8.4 Grundbedienung

Fur die folgenden Punkte gilt:
Das Gerdt ist eingeschaltet.
Der Frittierkorb 7 /4 wurde durch

Dricken der Taste (1) oder (2) ausge-

wahlt.

Programme aufrufen

® Dricken Sie den Drehregler 22
und drehen Sie ihn, bis die LED des
gewinschten Programmes leuchtet -
dann ist es ausgewdahlt.

Manuelles Kochen

* Sie kdnnen Temperatur und Garzeit
direkt einstellen. Durch Dricken der
Taste &) 18 wird das Garen mit den
eingestellten Werten gestartet.

Temperatur éndern

Die Temperatur kann in Schritten von
5 Grad zwischen 40 °C und 240 °C
eingestellt werden.

In den Programmen kann die Tempera-
tur nur eingeschrénkt eingestellt wer-
den. Die genauen Angaben zu den
einstellbaren Bereichen entnehmen Sie
der Tabelle mit den Programmen im
Uberblick (siehe ,Die Programme im
Uberblick” auf Seite 18).

e Driicken Sie die Taste ® 13. Im

Display 14 oder 16 blinkt die Tem-

peratur.

® Drehen Sie den Drehregler 22, bis
die gewinschte Temperatur ange-
zeigt wird. Das Blinken stoppt ca.
5 Sekunden nach dem Einstellen.
Die neue Temperatur wurde Gber-
nommen.

HINWEIS: Bei einer Temperatur-Ein-
stellung Uber 200 °C wird am Ende des
Garprozesses automatisch die Abkihl-
funktion aktiviert. COOL erscheint auf
dem Display und der Ventilator lGuft

1 Minute nach. Dieser Abkihlprozess
kann nicht pausiert werden.

Zeit dndern
Die Garzeit kann in Schritten von 1 Mi-
nute zwischen 1 und 60 Minuten einge-
stellt werden.
- Bei einer Temperatur-Einstellung
tber 200 °C bis zu 30 Minuten.
- Im Programm BAKE von 1 Minu-
te bis zu 4 Stunden.
- Im Programm DEHYDRATE in
Schritten von 15 Minuten von
1 Stunde bis zu 24 Stunden.
- Im Programm PROVE in Schrit-
ten von 5 Minuten von 15 Minu-
ten bis zu 4 Stunden.

® Driicken Sie die Taste ® 17. Im
Display blinkt die Zeit.

e Drehen Sie den Drehregler 22, bis
die gewinschte Zeit angezeigt
wird. Das Blinken stoppt ca. 5 Se-
kunden nach dem Einstellen. Die
neue Zeit wurde Gbernommen.

HINWEIS: Nach ca. 5 Minuten ohne
Bedienung schaltet sich das Gerat in
den Standby-Zustand.




8.5

Programme ver-
wenden

HINWEISE:

Achten Sie darauf, dass die Spei-
sen nicht das heif’e Heizelement 2
an der Oberseite des Innenraumes
berihren und dort festkleben.
AufBer im Programm SYNC
FINISH kénnen Sie die Temperatur
und die Garzeit jederzeit veran-
dern.

Im Programm AIR FRY werden Sie
alle 5 Minuten durch einen Signal-
ton an das Wenden der Lebensmit-
tel erinnert.

Im Programm ULTRA CRISP er-
scheint am Ende des Programms
COOL im Display. Der Ventilator
lGuft ca. 1 Minute weiter. Im Dis-
play sehen Sie End, 3 Signalténe

sind zu héren und das Gerat schal-

tet in den Standby.

Wahrend die COOL Funktion aktiv
ist, ist die Taste ) ohne Funktion.
Um Warmeverluste zu verhindern,
sollte der Garvorgang erst gestartet
werden, wenn beide Frittierkr-

be 7/4 vollstandig eingeschoben
sind.

Schalten Sie das Gerdét fir eine Pro-

grammwechsel durch Driicken der
Taste Ein/Aus @ 12 immer zuerst
in den Standby-Betrieb und dann

wieder ein.

Fur einige Lebensmittel und Zuberei-
tungsarten verfigt das Gerat Gber vor-
eingestellte Programme. Wenn Sie ein
Programm wadhlen, kénnen Sie zuséitz-
lich jederzeit folgende Einstellungen
vornehmen:

Temperatur

Garzeit

Nach dem Aktivieren der Funktion

SYNC FINISH kénnen Sie die Tem-

peratur und die Garzeit nicht veran-

dern.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor
und geben diese in den Frittier-
korb 7 /4.

2. Schieben Sie den Frittierkorb in das
Gehguse 1.

3. Dricken Sie zum Einschalten die
Taste Ein/Aus ® 12.

4. Wahlen Sie durch Dricken der Tas-
te (1) oder (2) den gewiinschten Frit-
tierkorb aus.

5. Dricken Sie den Drehregler 22.

6. Drehen Sie den Drehregler, bis die
LED neben dem gewinschten Pro-
gramm leuchtet. In den Dis-
plays 14 oder 16 wird die
Temperatur fir das gewdahlte Pro-
gramm angezeigt.

HINWEIS: Zum Andern der Tempera-
tur driicken Sie die Taste ® 13, zum
Andern der Zeit driicken Sie ® 17. So-
lange der entsprechende Wert im Dis-
play 3 blinkt, kénnen Sie ihn durch Dre-
hen des Drehreglers verandern. Nach
dem Drehen warten Sie ca. 5 Sekun-
den. Die Anzeige hort auf zu blinken
und der neue Wert ist Gbernommen.




7.

8.6
1.

Starten Sie den Garprozess durch
Driicken der Taste Start/Pause & 18.
Das Programm wird gestartet.

- In den Displays wird die Restlauf-

zeit angezeigt. Die Werte fir die
Temperatur und die Zeit kdnnen
durch Driicken von ® 13 oder
17 wdhrend des laufenden

Programmes verdndert werden.

Schnellstart

Schalten Sie das Gerat aus dem
Standby-Betrieb mit der Taste Ein/
Aus © 12 ein.

Durch Driicken der Taste Start/Pause
18 wird das Garen mit der vor-
eingestellten Temperatur 180 °C und
der voreingestellten Garzeit 15 min
fur beide Frittierkérbe gestartet.

. Sollten Sie nur einen Frittierkorb

verwenden wollen, driicken Sie vor

dem Start die Taste (1) oder (2).

8.7  Garprozess unter-

brechen

HINWEISE:

Wenn Sie eine Temperatur Gber
200 °C wadhlen, lasst sich die Zeit
bis maximal 30 Minuten einstellen.
Es erscheint am Ende des Pro-
gramms COOL im Display. Der

Ventilator l&uft ca. 1 Minute weiter.

Im Display sehen Sie End, 3 Signal-

tdne sind zu héren und das Gerdt
schaltet in den Standby.

HINWEIS: Eine zu lange Pause kann
das Garergebnis sehr negativ beeinflus-

sen.

Sie kénnen den Garprozess jederzeit
unterbrechen, z. B. um den Brdunungs-
grad zu Gberprifen.

1.

2.

Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Das
Gerdt schaltet beim Herausneh-
men des Korbes automatisch ab.

- Die Restlaufzeit blinkt.

- Die LED neben dem gewdhlten
Programm blinkt.

- Der Ventilator stoppt, bis der Frit-
tierkorb 7/4 wieder eingescho-
ben ist.

Setzen Sie den Frittierkorb wieder

in das Gerdt ein. Das Gerat schal-

tet bis zum Ablauf der Garzeit au-
tomatisch wieder ein.

oder

Dricken Sie kurz die Taste Start/

Pause & 18, um den Garprozess

zu unterbrechen.

- Die Restlaufzeit blinkt.

- Die LED neben dem gewdhlten
Programm blinkt.

- Der Ventilator stoppt.

Driicken Sie die Taste Start/Pau-

se @ 18 erneut, um den Garpro-

zess fortzufiihren.

- Die Restlaufzeit wird weiter her-
untergezahlt.

- Der Ventilator lauft weiter.
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8.8 Die Funktion SYNC

COOK

Mit dieser Funktion kdnnen Sie groBBere
Mengen mit der gleichen Garzeit und
Temperatur in beiden Frittierkérben
gleichzeitig zubereiten.

Die voreingestellte Temperatur und die
Garzeit fir beide Frittierkdrbe betragen
180 °C und 15 Minuten. Sie kénnen
die eingestellten Werte dndern oder ein
Programm wdéhlen.

1. Dricken Sie die Taste Ein/Aus @,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste SYNC
COOK ® 21.

3. Stellen Sie durch Driicken der Taste
13 die Temperatur und durch
Driicken der Taste ® 17 die Zeit
ein.
oder
Wahlen Sie durch Driicken und
Drehen des Drehreglers eines der
Programme aus.

4. Starfen Sie den Kochvorgang durch

Driicken der Taste Start/Pause & 18.

Die eingestellten Werte werden auf bei-

de Frittierkérbe angewendet.
- Die LED SYNC COOK & 21
leuchtet.
- Ggf. leuchtet die LED des ausge-
wdhlten Programmes.

- Die verbleibende Zeit wird ange-

zeigt.

HINWEIS: Sie kdnnen die Werte fir
die Temperatur und Garzeit wahrend

des Garvorganges jederzeit verandern.

Wahrend des Garvorganges kénnen
sie auch zu einem Programm wechseln.

1. Dricken Sie wahrend des Garvorgan-
ges die Taste Start/Pause & 18.

2. Wabhlen Sie durch Driicken und
Drehen des Drehreglers das ge-
wiinschte Programm aus.

3. Driicken Sie erneut die Taste Start/
Pause & 18.

Beide Frittierkdrbe arbeiten mit dem
ausgewdhlten Programm weiter.

Sie kénnen die Funktion SYNC COOK

jederzeit abbrechen.

1. Dricken Sie wahrend des Garvor-
ganges erneut die Taste SYNC
COOK ® 21.

- Die LED @ 21 erlischt.

- Jedes Programm, das vor dem
Driicken der Taste @ 21 nicht ab-
geschlossen wurde, wird fir bei-
de Frittierkdrbe fortgesetzt.

2. Wahlen Sie ggf. durch Dricken
von (1) oder (2] einen Frittierkorb
aus.

3. Geben Sie nun die gewinschten
neuen Werte fir den Frittierkorb
ein.

Beide Frittierkrbe arbeiten separat mit
den eingestellten Werten weiter.



8.9 Die Funktion SYNC

FINISH

Sie kénnen die Frittierkérbe 7/4 auch
synchronisieren.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus ® 12,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Driicken Sie die Taste (1), um den
Frittierkorb 7 auszuwdahlen.

3. Stellen Sie die Garzeit, die Tempera-

tur oder durch Driicken und Drehen
des Drehreglers ein Programm ein.

4. Driicken Sie die Taste (2), um den
Frittierkorb 4 auszuwahlen.

5. Stellen Sie die Garzeit, die Tempe-
ratur oder ein Programm ein.

6. Dricken Sie die Taste SYNC
FINISH © 23.

7. Starten Sie den Garvorgang durch

Driicken der Taste Start/Pause & 18.

- Die LED SYNC FINISH & 23
leuchtet.
- Die Restlaufzeit wird im Display

des arbeitenden Frittierkorbes an-

gezeigt.

- Im Display des noch nicht arbei-
tenden Frittierkorbes wird HOLd
angezeigt.

* Der Garvorgang startet fir beide

Frittierkdrbe mit den jeweiligen Ein-

stellungen.

e Zeit und Temperatur kdnnen nicht
mehr angepasst werden.

® Der Frittierkorb mit der kirzeren
Garzeit endet ca. 15 Sekunden vor
dem Frittierkorb mit der langeren
Garzeit.

* Haben beide Frittierkdrbe die glei-
che Garzeit, beginnt der erste Frit-
tierkorb 15 Sekunden vor dem
zweiten Frittierkorb mit dem Gar-
prozess.

* Nach Ende der Garzeit jedes Frit-
tierkorbes erténen 3 Signaltdne.
Am Ende der Garzeit beider Frit-
tierkorbe erscheint kurz End. Da-

nach schaltet das Gerdt in den
Standby-Betrieb.

8.10 Ende des Garprozesses

®  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akusti-
sches Signal und in den Dis-
plays 14/16 erscheint End. Das
Gerdat schaltet in den Standby-
Zustand.

HINWEIS: Bei einer Temperatur-Ein-
stellung Gber 200 °C wird am Ende des
Garprozesses automatisch die Abkihl-
funktion aktiviert. COOL erscheint auf
dem Display und der Ventilator lauft

1 Minute nach. Dieser Abkihlprozess
kann nicht pausiert werden.

* Sie benétigen eine hitzebestandige
Unterlage fir den Frittierkorb 7/4
sowie einen Teller oder eine Schis-
sel (ggf. vorgewarmt).

¢ Um das Gerdat vom Netz zu tren-
nen, ziehen Sie nach Gebrauch
den Netzstecker 11.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Stel-
len Sie ihn auf die hitzebestandige
Unterlage.

2. Geben Sie die Speisen auf den vor-
bereiteten Teller / in die vorbereite-
te Schissel.

3. lassen Sie das Gerat und das Zu-
behoér abkihlen, bevor Sie dieses
reinigen.
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HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungs-
grad lhrem Wunsch noch nicht entspre-
chen, kénnen Sie den Garprozess
manuell veréndern. Schieben Sie den
gefillten Frittierkorb 7 /4 wieder in das
Gehduse 1 und starten Sie den Garpro-
zess erneut. Uberprifen Sie nach ein
paar Minuten den Bréunungsgrad. Zie-
hen Sie dazu einfach den Frittier-

korb 7/4 am Griff 8 aus dem

Gehause 1.
8.11 Die Programme im Uberblick
* Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Le-
bensmittel.
voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
rog 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 190 °C 30 Min.
AIR FRY Gefrorene Pommes frltes' (60 ~200 oC) (] - 60 Mln)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
BAKE Muffins, Kuchen und Back- 150 °C 18 Min.
waren (60 — 200 °C) | (1 Min. -4 Std.)
ULTRA  |fir sehr knusprige Lebensmit- 240 °C 10 Min. 3
CRISP  |tel (1 =30 Min.)
200 °C 20 Min.
ROAST |Steaks, Kotelettes (60 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Lebensmittel dehydrieren /
60 °C 2 Stunden
DEHYDRATE trocknen (Pflaumen / Apfel- (60-90°C) | (1 Std. - 24 Std.)
spalten)
PROVE Hefeteig ruhen/gehen las- 75°C 45 Min.

sen

(35 °C / 75 °C)

(15 Min. - 4 Std.)
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8.12 Gartabelle

Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhén-
gig von der Beschaffenheit, der Gréf3e und der Menge der Lebensmittel so-

wie lhrem Geschmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Gargut °C Minuten optir;‘;all(eohr{lbenge maxi;;u:(lz menge
Pommes' 190 | 25-30 500 g 640 g
Héhnchenkeulen? | 200 30 450 g 750 g
Gemiise? 150 25 400 g 750 g
Aufbackbrétchen?| 180 8 2 Stick 3 Stick
Muffins 150 18 2 Stick 4 Stick
Lachsfilet 200 15 100 g 300 g
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Shrimps® 240 8 250 g 500 g

Die hochgestellten Ziffern 22 bedeuten:

1. Alle 5 Minuten schiitteln oder wenden.

2:Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

3: Am Ende des Garprozesses wird automatisch die Abkihlfunktion fiir 1 Minute

aktiviert. COOL erscheint im Display.



9. Rezepte

9.1 Zweierlei Pommes

frites mit Kréuter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Ei
1 Teeloffel  Senf
125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel  fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel  fein gehackter Kerbel
1 Teeloffel  Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 g SuBkartoffeln
250 ¢ festkochende Kartoffeln
2 Essléffel  Sonnenblumendl
Salz
Zubereitung

1. Fur die Krguter-Mayonnaise Ei und
Senf in einen hohen Becher geben
und mit einem Stabmixer durchmi-
xen. )

2. Woahrend des Mixens Ol in einem
dinnen Strahl hinzugiefen, bis
eine cremige homogene Masse ent-
steht.

3. Krauter hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken.

4. Die Kartoffeln und die SiBkartof-
feln schalen, waschen und trocken
tupfen.

5. Kartoffeln und SiBkartoffeln in
etwa 1 cm dicke Stabchen schnei-
den und jede Sorte jeweils in einer
Schiissel mit 1 Essloffel Ol vermi-
schen.

20 (DE)

6. Die Pommes frites in die Fritteuse
geben.

7. Beide Sorten Pommes frites parallel
mit den gleichen Werten frittieren.

8. Die Funktion SYNC COOK aktivie-

ren.
Jetzt missen die Werte nur einmal
eingestellt werden und beide Sor-
ten Pommes frites sind gleichzeitig
fertig.

9. Die Werte 25 Minuten und
200 °C einstellen und den Frittier-
vorgang starten.

10. Nach 15 Minuten die Tempero-
tur auf 180 °C reduzieren und die
Pommes frites durchschitteln.

11. Die Pommes frites salzen und mit
der Krauter-Mayonnaise servieren.

Marinierte Chicken-
wings mit TK-Pommes
frites

9.2

Zutaten fir 2 Personen

Zvutaten
250g TK-Pommes frites
Ca. 8 Hahnchenfligel

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel 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.

2.

Alle Zutaten der Marinade in einer
grofBen Schissel vermischen.

Die Hahnchenfligel in die Schissel
geben, mit der Marinade vermen-
gen und ca. 1 Stunde in der Mari-
nade ziehen lassen.

Die Hahnchenfligel nebeneinander
auf den Einsatz von Frittier-
korb 1 legen und die Werte

15 Minuten und 190 °C einstel-
len.

250 g TK-Pommes frites in den
Frittierkorb 2 geben und

200 °C und 20 Minuten einstel-
len.

Die Funktion SYNIC FINISH akti-
vieren und den Frittiervorgang star-
ten.

Jetzt werden die Garvorgange so
synchronisiert, dass beide Frittier-
kérbe zeitgleich fertig sind.
Jeweils nach der Halfte der Garzeit
die Zutaten durchmischen/wen-
den, damit diese gleichmaBig go-
ren.

Am Ende der Garzeit die Héhn-
chenfligel und die Pommes frites
prifen und beides entnehmen,
wenn diese gut sind.

Hackbdallchen mit medi-
terranem Grillgemise

9.3

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten fir die Marinade

2 Essloffel Olivendl
1 Knoblauchzehe
V2 Teeloffel  Rosmarin
Y2 Teeloffel ~ Oregano
Y2 Teeloffel  Majoran

Salz, Pfeffer

Zutaten fir das Grillgemise

1 kleine Zucchini

1 kleine rote Paprika

1 Zwiebel

150 g Cherrytomaten

Zutaten fir die Hackbéillchen

250g¢g Rinderhack

Y2 kleine rote Zwiebel
Olivensl

3 Stangel  glatte Petersilie

1 Eigelb

1 Essloffel ~ Semmelbrosel

Paprikapulver (rosen-
scharf)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Knoblauchzehe schélen und
fein hacken.

2. Alle Zutaten der Marinade in einer

Schissel vermengen.

Das Gemise waschen und putzen.
Die Zucchini und die Paprika in
mundgerechte Sticke schneiden.
Die Cherrytomaten halbieren.

Die Zwiebel in Spalten schneiden.
Das Gemise zu der Marinade ge-
ben und alles grindlich durchmi-
schen. Das Gemise marinieren

o

NOo O
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lassen, wahrend die Hackbdallchen
vorbereitet werden.

8. Fir die Hackbdllchen die rote Zwie-

bel schalen, fein hacken und in et-
was Olivendl glasig dinsten.

9. Die Petersilie waschen, trocken
schitteln und die Blattchen fein ho-
cken.

10. Das Hackfleisch mit den vorbereite-

ten Zwiebelwirfeln, der gehackten
Petersilie, dem verquirlten Eigelb
und den Semmelbréseln zu einer
gleichmafigen Masse verkneten
und nach Geschmack wiirzen.

11. Mit nassen Handen kleine, gleich-

méBige Ballchen aus der Hackmas-

se formen.
12. Die Hackbadllchen auf den Einsatz
von Frittierkorb 1 legen.

180 °C und ca. 15 Minuten ein-

stellen.

13. Das marinierte Gemise einmal
durchmischen und in den Frittier-
korb 2 geben. 180 °C und
ca. 20 Minuten ecinstellen.

14. Die Funktion SYNC FINISH akti-
vieren und den Frittiervorgang star-
ten.

Jetzt werden die Garvorgénge so
synchronisiert, dass beide Frittier-
kérbe zeitgleich fertig sind.

15. Jeweils nach der Halfte der Garzeit
die Zutaten durchmischen/wen-
den, damit sie gleichméaBig garen.

16. Am Ende der Garzeit die Hack-
fleischballchen und das Gemiise
prifen und beides entnehmen,
wenn diese gut sind.

TIPP: Die Frittierzeiten hdngen von der
Grof3e der Hackbdllchen bzw. der Ge-

miusestiickchen ab.
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9.4 Zucchini-Auberginen-
Spiefe

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Die maximale Fiillhdhe be-

achten! Eventuell sind 2 Frittiergdnge
notwendig.

Zutaten
Y2 Teeloffel  Pfeffer
Y2 Teeloffel ~ Piment
Y2 Teeldffel  Koriander
Y2 Teeldffel  getrockneter Thymian
Y2 Teeldffel  getrockneter Oregano
1 Teeloffel  Salz
50 ml Olivendl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln
HolzspieBe
Zubereitung

1. Kréuter, Gewiirze und Ol in einer
Schiissel vermischen.

2. Zucchini und Auberginen in 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln vierteln. )

3. Das Gemiise in die Gewiirz-Ol-
Mischung geben.

4. Das Gemiise abwechselnd auf die
Spiefe stecken.

5. Die Spief3e bei 200 °C fir
15 Minuten garen.

6. Nach der Halfte der Garzeit die
Spiefle wenden.



9.5 Gebackener Camem-

bert mit Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Zu Beginn priifen, ob die

4 Camemberts im Ganzen neben-
einander in den Frittierkorb passen.

Falls nicht, die Camemberts in 2 Frittier-
gdngen verarbeiten.
Zutaten
4 Camemberts
(je bis 150 g)
2 Eier
2 Essloffel  Sahne
6 Essloffel  Semmelbrosel
4 Essloffel  Preiselbeeren aus dem
Glas
Salz, Pfeffer
Zubereitung

1. Die Eier mit der Sahne verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Semmelbrosel in einen tiefen
Teller geben.

3. Den gekihlten Camembert (ganz
oder in Vierteln) durch die Ei-Mas-
se ziehen und anschlieBend in den
Semmelbréseln wdlzen, bis die Pa-
nade den Kdse fest umhiillt.

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

5. Den Camembert mit etwas Preisel-
beeren servieren.

9.6 Lachs im Pdackchen

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250¢g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel  Olivendl

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 schalen, waschen
und in kochendem Salzwasser ga-
ren. Danach die Kartoffeln abgie-
en und in diinne Scheiben
schneiden.

2. Den Spinat putzen, waschen gut
abtropfen lassen.

3. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit dem Ol in einem
Topf glasig dinsten.

4. Den Spinat dazugeben und kurz
mitdinsten, bis die Blatter zusam-
menfallen. AnschlieBend den Topf
vom Herd nehmen und zur Seite
stellen.

5. Den Lachs abspilen, trocken tupfen
und in zwei Sticke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen,
trocken schitteln und die Blattchen
fein hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und
grob hacken.
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8. Die Kapern und die gehackten
Krauter mit der Butter verkneten.

9. Die Limette heif3 abwaschen, tro-
cken tupfen und in Scheiben
schneiden.

10. Zwei grof3e Sticke Backpapier zu-
rechtlegen.

11. Die Kartoffelscheiben in die Mitte
legen und mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Spinat und Lachs daraufset-
zen.

12. Die Kapernbutter in Fléckchen auf
den Lachs geben und diesen mit Li-
mettenscheiben belegen.

13. Das Papier Uber den Zutaten zu-
sammenfalten und an den Seiten
gut verschlieBBen.

14. Die Packchen nebeneinander lie-
gend bei 200 °C ca. 20 Minu-
ten garen.

15.Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

Blumenkohlroschen
mit Harissa

9.7

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 kleiner Blumenkohl
3 Essloffel  Mehl

150 ml Kokosmilch

1V Teeloffel Paprika edelsif3
Y2 Teeldffel Knoblauchpulver
1 Essloffel  Harissapaste (nach ge-

wiinschter Scharfe)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Den Blumenkohl putzen und in klei-
ne Réschen teilen.

2. Die restlichen Zutaten zu einem
dickflissigen, glatten Teig verrih-
ren. Wenn der Teig zu dinnflissig
ist, noch etwas Mehl dazugeben.

3. Die Blumenkohlréschen einzeln in
den Teig tauchen und Gberschissi-
gen Teig gut abtropfen lassen.

4. Die panierten Blumenkohlréschen
portionsweise garen. Sie sollen
nicht zu eng liegen, damit sie
schan knusprig werden.

5. Die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 20 Minuten ein-
stellen und den Frittiervorgang star-
ten.

6. Nach der Halfte der Zeit die Blu-
menkohlréschen wenden.

TIPP: Dazu passt ein frischer Joghurt-

Dip.

9.8 Knuspriger Rosenkohl
mit Speck

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

400 g Rosenkohl

40¢g durchwachsener Speck

4 Knoblauchzehen

1 Essloffel  Olivendl

Salz, Pfeffer

TIPP: Dieses Rezept schmeckt am bes-
ten mit frischem Rosenkohl, kann aber

auch mit tiefgekihltem Rosenkohl zube-
reitet werden. Dann die Réschen nicht

halbieren. Garzeit und Temperatur blei-
ben gleich.



Zubereitung

1. Den Rosenkohl putzen und die Ras-

chen halbieren.
2. Den Speck in diinne Streifen
schneiden.

3. Die ganzen Knoblauchzehen unge-

schalt lassen.

4. Alle Zutaten in einer Schissel mi-
schen und nach Geschmack mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Alles bei 180 °C ca. 15 -

20 Minuten garen.

6. Nach der Halfte der Zeit die Zuta-
ten schitteln oder wenden.

7. Jede Portion mit 2 Knoblauchzehen
servieren. Je nach Geschmack das
Weiche aus den Knoblauchzehen
herausdriicken und mit genieBen.

9.9  Mini-Pizza mit Schin-

ken und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten
1 Paket Pizzateig
1 Dose passierte Tomaten
200 g Mozzarella
1 Bund Rucola
100 g Serrano-Schinken
Olivendl
Salz, Pfeffer, Oregano
Zubereitung

1. Den Pizzateig auf einer bemehlten

Arbeitsflache ausrollen und Rechte-

cke ausschneiden, die umlaufend
1 cm kleiner sind als die Frittier-
korb-Flache.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel ein-

stechen.
3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Den Teig mit den passierten Toma-
ten bestreichen, mit Salz, Pfeffer
und Oregano wirzen und mit den
Mozzarellascheiben belegen.

5. Die Pizzasticke portionsweise bei
180 °C ca. 7 Minuten backen.

6. Den Serrano-Schinken auf den Sti-
cken verteilen und diese noch ein-
mal 3 - 5 Minuten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht
braun wird, die Stiicke herausneh-
men und den gewaschenen Rucola
dariiber verteilen.

8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivendl
betrdufeln und servieren.

TIPP: Je nach Dicke des Teiges braucht
die Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kir-
zer.

9.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Zu Beginn prifen, wie viele
Muffin-Férmchen gleichzeitig in die Frit-
teuse passen.

Zutaten

75¢g dunkle Schokolade
3 Eier

75¢ Butter

75¢g Zucker

50g Mehl
Zubereitung

1. Die Schokolade hacken und im
Wasserbad schmelzen lassen.

2. Butter hinzugeben und diese eben-
falls schmelzen lassen.

3. Eier und Zucker schaumig schla-
gen.
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4. Mehl iber die Eier-Zucker-Masse
sieben und diese zu einem glatten
Teig verrihren.

5. Die Schokoladen-Butter-Mischung
unterheben.

6. Den Teig in die Muffin-Férmchen
fillen.

7. Die Schokotérichen im vorgeheiz-
ten Gerét bei 180 °C ca. 5 -

6 Minuten backen.

8. Die Schokotértchen warm genie-

Ben.

10. Reinigen

GEFAHR von Verbrennun-
gen!
® Lassen Sie das Gerdat abkiihlen,

bevor Sie dieses bewegen oder rei-

nigen.
GEFAHR durch
Stromschlag!
©® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie die HeiB3luft-
fritteuse reinigen.
® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in
Wasser getaucht werden.

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

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass
sich nach dem Abtrocknen noch Was-

sertropfen in Hohlrdumen befinden kén-

nen. Lassen Sie alle Teile vollstandig an
der Luft trocknen.

Zubehorteile

e Entfernen Sie grobe Lebensmittel-
reste.

e Frittierkorb 7/4 und Einsatz 5 kon-
nen in der Spilmaschine gereinigt
werden. Den Einsatz 5 nehmen Sie
nach oben aus dem Frittierkorb 7 /4
heraus. Achten Sie nach dem Reini-
gen beim Einsetzen darauf, dass
die Wélbung des Einsatzes nach
oben zeigt. Driicken Sie den Ein-
satz 5 herunter, bis er am Boden
aufliegt.

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

e Eingebrannte Speisereste weichen
Sie vorher ein.

* Reinigen Sie den Frittierkorb 7/4
von Hand mit warmem Wasser und
Spulmittel. Spilen Sie grindlich mit
klarem Wasser nach.

e Llassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie sie wegrdumen
oder erneut benutzen.

Gehéduse

*  Wischen Sie das Gehduse 1 von
auBen mit einem angefeuchteten
Tuch mit wenig mildem Reinigungs-
mittel ab.

® Trocknen Sie mit einem Geschirr-
tuch nach.



Innenraum
1. Reinigen Sie den Innenraum mit ei-

nem weichen Schwamm, wenig Was-

ser und mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem
feuchten Mikrofasertuch nach, das
Sie zwischendurch auswaschen
und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirr-

tuch nach.

11. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse weg-
rdumen ...

...muss der Netzstecker 11 gezo-
gen werden,

...das Gerat abgekihlt sein und

...mussen alle Teile vollstandig ge-
trocknet sein.

¢ Bild A: Wickeln Sie die Anschluss-

leitung 11 um die Kabelaufwick-
lung 10.

12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt

der europdischen Richt-

linie 2012/19/EU. Das

Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf

Radern bedeutet, dass das Produkt in
der Europaischen Union einer getrenn-
ten Millsammlung zugefihrt werden
muss. Dies gilt fir das Produkt und alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten

Zubehorteile. Gekennzeichnete Produk-
te diirfen nicht iiber den normalen Haus-

mill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fir das Recyc-
ling von elekirischen und elekironischen
Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol

markiert z. B. einen Gegen-

stand oder Materialteile als

for die Rickgewinnung wert-

voll. Recycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu reduzieren
und die Umwelt zu entlasten. Informati-
onen zur Entsorgung und der Lage des
nachsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen
mochten, achten Sie auf die entspre-
chenden Umweltvorschriften in lhrem
Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elek-
tro- und Elektronikgerdéten sowie Vertrei-
ber von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen Rickgabe-
moglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an. Rickgabe und Entsorgung
sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerdt
unentgeltlich zurickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerd-
tes, unentgeltlich (bis zu drei) Altgerate
abzugeben, die in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind.

Bitte Idschen Sie vor der Rickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altger&t umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei entnommen
werden kdnnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.
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13. Problemlésung

Sollte lhr Gerat einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst die-
se Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst behe-
ben konnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststandig zu reparieren.

Fehler Magliche Ursachen / Ma3nahmen

Ist die Stromversorgung sichergestellt2

Keine Funklion Uberpriifen Sie den Anschluss.

*  War die Menge zu grof3 oder die Sticke zu
Speisen nach der empfoh- dicke
lenen Zeit noch nicht fertig |®  Waren Temperatur oder Garzeit zu niedrig ein-

gestellte
o Befinden sich Lebensmittelreste am Heizele-
Starke Rauch- und Geruchs- ment 2, die beim Aufheizen verbrennen? Der
entwicklung Frittierkorb 7/4 darf nicht mehr als bis zur Mar-

kierung MAX 6 gefillt werden.




14. Technische Daten

Modell:

SHFDD 2600 C2

Netzspannung: 220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |

Leistung:

2600 W

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: < 0,5 W

In den Aus-Zustand wechseln: < 20 Min.

Verwendete Symbole

D

Schutzerdung

Geprifte Sicherheit: Gerdte missen den allgemein anerkannten Regeln
der Technik geniigen und gehen mit dem Produktsicherheitsgesetz
(ProdSG) konform.

Gilt nicht fir die Schweiz.

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

Dieses Symbol erinnert daran, die Verpackung umweltfreundlich zu ent-
sorgen.

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

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile, die in der Spilmaschine gereinigt wer-
den kénnen.

Es handelt sich um ein wiederverwertbares Produkt, das der erweiterten
Herstellerverantwortung sowie der Abfalltrennung unterliegt.

UK
CA

Mit der UKCAKennzeichnung erklart die HOYER Handel GmbH die
Konformitat for UK.

al

Das Symbol kennzeichnet den Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.



15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin,

sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre
Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen lhnen
gegen den Verkaufer des Produkts ge-
setzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgen-
den dargestellte Garantie nicht einge-
schrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kauf-
datum. Bitte bewahren Sie den Origi-
nal-Kassenbon gut auf. Diese Unterlage
wird als Nachweis fir den Kauf bens-
tigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum 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 Dreijahresfrist das de-
fekte Gerat und der Kaufbeleg (Kassen-
bon) vorgelegt und schriftlich kurz
beschrieben wird, worin der Mangel be-
steht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie
gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Repa-
ratur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Ge-
wahrleistung nicht verlangert. Dies gilt
auch fir ersetzte und reparierte Teile.
Eventuell schon beim Kauf vorhandene
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Schaden und Méangel missen sofort
nach dem Auspacken gemeldet werden.
Nach Ablauf der Garantiezeit anfallen-
de Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Quali-
tatsrichtlinien sorgféltig produziert und
vor Auslieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material-
oder Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlos-
sen sind Verschlei3teile, die nor-
maler Abnutzung ausgesetzt
sind und Beschadigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter, Leuchtmittel oder andere Tei-
le, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Pro-
dukt beschadigt, nicht sachgemaf be-
nutzt oder gewartet wurde. Fir eine
sachgemdafe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten Anweisungen genau ein-
zuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor de-
nen gewarnt wird, sind unbedingt zu
vermeiden.

Das Produkt ist lediglich fir den priva-
ten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei missbrauchlicher
und unsachgemafer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserem autorisierten Service-
Center vorgenommen wurden, erlischt
die Garantie.



Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres An-

liegens zu gewahrleisten, folgen Sie bit-

te den folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die
Artikelnummer
IAN: 525755 2510
und den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer finden Sie auf
dem Typenschild, einer Gravur, auf
dem Titelblatt lhrer Anleitung (unten
links) oder als Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Gerdtes.

e Sollten Funktionsfehler oder sonstige
Mangel auftreten, kontaktieren Sie zu-
nachst das nachfolgend benannte
Service-Center telefonisch oder per
E-Mail.

* Ein als defekt erfasstes Produkt kon-
nen Sie dann unter Beifigung des
Kaufbelegs (Kassenbon) und der
Angabe, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher, Pro-
duktvideos und Installationssoftware her-
unterladen.

EEAE
5
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt
auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen mit-
tels der Eingabe der Artikelnummer (IAN)
525755 2510 |hre Bedienungsanlei-

tung 6ffnen.

/==
-, \ 4
ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 525755_2510

G—a-— Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehéfe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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1. Overview

Housing
Heating element (at the top of the interior)
Operating panel with displays and buttons
Frying basket (2
Assembly
MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket
(3.5 litres per frying basket)
Frying basket (1)
Handle of the frying basket
Air outlets
Spacer with cable spool
Power cable with mains plug
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Thank you for your trust!
Congratulations on your new hot air fryer.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for information pur-
poses.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the operating instruc-
tions. The operating instructions
are a part of the product.

We hope you enjoy using your new hot air
fryerl

Symbols on the device

This symbol warns you against
& touching the hot surface.
QI? The food-safe material of devices

with this symbol will not change the
taste or smell of food.
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2. Intended purpose

The hot air fryer is intended for the cooking
of food in hot air at a temperature of up to
max. 240 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer must only be
used indoors.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
The hot air fryer is not suitable for heating

liquids.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or material dam-

age.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers. Children must not play with the
device. Cleaning and user maintenance must not be performed
by children unless they are older than 8 years and supervised.

® Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.

® Misuse may result in injuries.

®© Do not touch the hot parts of the device, such as the air
& outlets on the back. Only hold the frying baskets by the
handle.

®© During frying, hot steam escapes from the air outlets. Be careful
not to put your hands into the steam.

® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.

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

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

® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar to the home, such as for example...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;

... on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.

®© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 53).



A DANGER for children!

O}

Please make sure that the hot air fryer
can never be pulled down (e.g. with the
power cable) by children. In cases of
scalding there is danger to life!
Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags. There is a
risk of suffocation.

DANGER to and from pets

and livestock!
Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

A DANGER for birds!

O}

®

O}

®

Birds breathe faster, distribute the air
differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds
to inhale even the smallest smoke quan-
tities, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
Protect the device from moisture, water

drops and water splashes.

The device, the power cable and the
mains plug must not be immersed in wa-
ter or any other liquids.

If liquid gets info the device, disconnect
the mains plug immediately. Have the
device checked before reusing.

If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again, and
have it checked by a specialist work-
shop.

Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

Do not use the device if the device or the
power cable has any visible damage, or if
the device has previously been dropped.
If you use an extension cable, it must be
sufficient for the technical specifications
of this device.

Do not connect the device by using a
multiple socket. By doing so the socket
might be overloaded.

Lay the power cable such that no one can
step on it, get caught on it, or trip over it.
Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding to the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible affer connection.

Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

When setting up the device, make sure
that the power cable is not trapped or
crushed.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order to
fully disconnect it, pull out the mains plug.
To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.



© Pull the mains plug out of the wall sock-
etf:
- after every use
- when a malfunction occurs
- when you are not using the device
- before you clean the device
- during thunderstorms

® To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product. Repairs must be
carried out by a specialist workshop or
the Service Centre.

& DANGER! - Fire hazard!

® Never leave the device unattended
while it is plugged in.

® Never leave the hot air fryer unattended
during operation. You will thus be able
to detect possible problems early on
due to unusual smells or noises.

® Never cover the device or place it on
soft objects (e.g. towels).

® Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

©® Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not

near to any curtains, paper or any simi-

lar flammable objects.

® The hot air fryer should only be operat-
ed on a stable, flat, non-slip, dry and
non-flammable work surface, in order to
prevent it from tipping over or slipping
away.

DANGER! Risk of injury
through burning!
® Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
© Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.

® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

WARNING! Risk of material
damage!

(O]
(O]

®

®

©

Only use original accessories.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

Make sure that the food does not touch
the hot heating elements on the top of
the interior and stick to them.

Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different care products, it
cannot be completely ruled out that
some of these substances contain com-
ponents that could damage and soften
the plastic feet. If necessary, place a
non-slip mat under the device.

4. Items supplied

1 hot air fryer
2 frying baskets 7/4 with assemblies 5
1 copy of the operating instructions



5. How to use

® Remove all packing material. The inte-
rior in particular must be com-
pletely free of packaging
remains such as polystyrene
particles.

& DANGER - Fire hazard!

On the back of the device you will find the
air outlets 9 and the spacer 10. Hot steam
escapes from the air outlets during opera-
tion.
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© Never cover the air outlets 9.

® Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not
near to any curtains, paper or any simi-
lar flammable objects.

©® Make sure that there is free space on all
sides and above the device.

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element 2
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.

® Remove protective films and adhesive
strips from the device, but do not re-
move the rating plate on the underside
of the device.

e Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time.

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

® Insert the mains plug 11 into a wall
socket corresponding to the specifica-
tions of the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach after switch-
ing on the device.



6. Overview of operating panel and display
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12 @  Button: On/Off
13 Button: temperature
14 Display: display of e.g. temperature and cooking time of the frying basket (1)
15 °C  for both baskets: lights up when the temperature is displayed
16 Display: display of e.g. temperature and cooking time of the frying basket (2)
17 Button: time
18 Button: Start/Pause
19 hmin for both baskets: time display: in minutes (min) and hours (h)
during operation: display of the remaining runtime
20 (2) Button: frying basket selection (2)
21 SYNC COOK button/LED: both frying baskets operate with the same values
22 Control dial: setting the temperature and cooking time, program selection
AIR FRY (frying)
REHEAT (reheating)
BAKE (baking)
ULTRA CRISP (crispy coatings)
ROAST (roasting)
DEHYDRATE (food dehydration)
PROVE (proving dough)

23 SYNC FINISH button/LED: the completion of both frying baskets will be syn-
chronised

24 Button: frying basket selection (1)



7. The basics of frying

Preparation of the food

¢ All food must be as dry as possible
when used for frying. Dry the food to be
fried and remove any ice from frozen
food.

®  When using deep-frozen food, remove
as much water and ice as possible be-

fore you put the food into the hot air fry-

er.
¢ In case of breaded food, please make

sure that the breading sticks as tightly as

possible to the food to be fried.

Frying time and frying

temperature

® For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the frying time.

¢ Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying baskets 7/4 must not be
filled more than the MAX 6 marking.

* Acrylamide may be carcinogenic. In or-

der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, browning the
food too much should be avoided.

For even browning '?

1. Shake or turn after every V4 of the cooking
time, i.e. 3 times during the cooking time.

2. Shake or turn halfway through the cook-
ing time.

If the food (e.g. French fries or chicken nug-
gets) requires an even browning, give it 1 -
3 shakes during the frying process.

1. Pull the frying baskets 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8 and shake
the ingredients. While shaking make
sure that the French fries, for example,
are being thoroughly mixed and that
the still rawer ones at the basket centre
will get to the outside. When the frying
baskets 7/4 are removed the device
automatically switches itself off.

2. Reinsert the frying baskets 7/4 into the
device. The device switches on again
automatically until the cooking time has
expired.

Baking

Never put the dough directly into the frying
baskets 7/4. After preparing the dough put
it into a baking tin or another heatresistant
pan (e.g. muffin liners). Then put the contain-
er holding the dough into the frying bas-
kets 7/4.

Package instructions

If on a package of deep-frozen food you
don'tfind information regarding the cooking
times for hot air fryers, observe the times giv-
en for convection ovens.



8. Operation

& DANGER of burns!

©® During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch the
hot parts of the device, such as the air
outlets 9 on the back.

©® Use oven gloves or potholders to handle
the frying baskets 7/4.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlets 9. Be careful not to put
your hands into the steam.

©® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.
WARNING! Risk of material dam-
age!

© The device must never be operated with-

out the frying baskets 7/4!

8.1 Power connection

®  When the device is set up, plug the
mains plug 11 into an earthed wall

socket that corresponds to the specifica-

tions on the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach affer switch-
ing on the device.

8.2 Switching on/off

®  Press the On/Off button @ 12 to switch
on the device from standby mode.

- A short acoustic signal can be heard
and HI will appear briefly on the dis-
play.

- The preset temperature of 180 °C is
shown on the displays 14/16.

¢ The device can be switched to standby
mode at any time by pressing the on/off
button @ 12 again. This also works dur-
ing running programs.

- A short acoustic signal can be heard
and bYE will appear briefly on the
display.

- All lights on the display go out.

- The fan stops.

8.3 Selecting the frying
basket

1. Press the On/Off button ©® 12 to
switch on the fryer.

2. Press the button (1) or (2] to select the
desired frying basket 7/4. The symbol
of the selected frying basket flashes.

NOTE: if no button is pressed within 15 sec-
onds, the symbol for the selected frying bas-
ket will stop flashing. In this case, press the
button (1) or (2} again to continue with the
settings.




8.4 Basic operation

The following applies:
The device is switched on.
The frying basket 7/4 was selected by
pressing button (1] or (2).

Accessing programs

e Press the control dial 22 and turn it until
the LED for the desired program lights up
— it is then selected.

Manual cooking

® You can set the temperature and cook-
ing time directly. By pressing the button
18, cooking is started with the set

value.

Changing the temperature

The temperature can be set in increments of
5 degrees between 40 °C and 240 °C.
The temperature can only be set to a limited
extent in the programs. For the exact details

regarding the adjustable ranges, please re-

fer to the table with the program overview

(see “The programs at a glance” on

page 46).

o Press the button @ 13. The temperature
flashes on the display 14 or 16.

e Turn the control dial 22 until the desired
temperature is displayed. The flashing
stops approx. 5 seconds after adjust-
ment. The new temperature has been
set.

NOTE: if a temperature of over 200 °C has

been set, the cooling function will automati-

cally be activated at the end of the cooking
process. COOL is shown on the display and
the fan keeps running for 1 minute. This
cooling process cannot be paused.

Changing the time
The cooking time can be set in increments of
1 minute between 1 and 60 minutes.

- When a temperature sefting of above
200 °C is set, the cooking time can
be set to up to 30 minutes.

- From 1 minute up to 4 hours in the
BAKE program.

- From 1 hour to 24 hours in incre-
ments of 15 minutes in the
DEHYDRATE program.

- From 15 minutes to 4 hours in incre-
ments of 5 minutes in the PROVE pro-
gram.

o Press the button ® 17. The time flashes
on the display.

* Turn the control dial 22 until the desired
time is displayed. The flashing stops ap-
prox. 5 seconds after adjustment. The
new time has been set.

NOTE: after approx. 5 minutes without op-
eration, the device switches to standby
mode.




8.5 Using Programs

NOTES:

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

e Excluding the SYNC FINISH program,
you can change the temperature and
cooking time at any time.

* In the AIR FRY program, you will be re-
minded every 5 minutes by an acoustic
signal fo turn the food.

* In the ULTRA CRISP program, COOL
appears on the display at the end of the
program. The fan continues to run for
approx. 1 minute. The display shows
End, 3 acoustic signals can be heard,
and the device switches to standby
mode.

¢  While the COOIL function is active, the
button &) has no function.

* To prevent heat loss, the cooking pro-
cess should only be started when both
frying baskets 7/4 are fully inserted.

*  When changing programs, always
switch the device to standby mode first
by pressing the On/Off button ©® 12
and then switch it on again.

The device has preset programs for certain
foods and types of preparation. When you
select a program, you can also carry out the
following settings at any time:
- Temperature
Cooking time
After activating the SYNC FINISH
function, you can no longer change the
temperature or cooking time.

1. Prepare the food and place it in the fry-
ing basket 7/4.

2. Slide the frying basket into the hous-
ing 1.

3. Press the On/Off button @ 12 to
switch on.

4. Select the desired frying basket by
pressing button (1] or (2).

Press the control dial 22.

Turn the control dial until the LED next
to the desired program lights up. The
temperature for the selected program is
shown in displays 14 or 16.

oo

NOTE: to change the temperature, press
button ® 13; to change the time, press but-
ton © 17. While the corresponding value
is flashing in the display 3, you can change
it by turning the control dial. Wait approx.
5 seconds affer turning. The display stops
flashing and the new value is set.

7. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button & 18. The pro-
gram is started.

- The remaining runtime is shown on
the displays. The values for tempera-
ture and time can be changed by
pressing @ 13 or © 17 while the
program is running.

8.6 Quick start

1. Turn on the device from standby mode
using the On/Off button ® 12.

2. Press the Start/Pause button &) 18 to
start cooking at the preset temperature of
180 °C and the preset cooking time of
15 min for both frying baskets.

3. Ifyou only want to use one frying basket,
press the button (1) or (2) before starfing.

NOTES:

¢ If you select a temperature above
200 °C, the time can be set to a maxi-
mum of 30 minutes.

e Atthe end of the program, COOL appears
on the display. The fan continues to run for
approx. 1 minute. The display shows End,
3 acoustic signals can be heard, and the
device switches to standby mode.
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8.7 Interrupting the

cooking process

NOTE: too long a pause can affect the qual-

ity of the cooking very negatively.

You can interrupt the cooking process at any

time, e.g. to check the degree of browning.

1. Pull the frying basket 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8. The device

switches off automatically when the bas-

ket is removed.
- The remaining runtime flashes.
- The LED next to the selected program
flashes.
- The fan will stop until the frying bas-
ket 7/4 is reinserted.
2. Reinsert the frying basket into the de-

vice. The device switches on again auto-

matically until the cooking time has
expired.

or

1. Briefly press the Start/Pause button &) 18
to pause the cooking process.
- The remaining runtime flashes.
- The LED next to the selected program
flashes.
- The fan stops.
2. Press the Start/Pause button & 18 again
to continue the cooking process.
- The remaining runtime continues fo
count down.
- The fan continues to run.

8.8 The SYNC COOK
function

This function allows you to prepare larger
quantities with the same cooking time and
temperature in both frying baskets at the
same time.

The preset temperature and cooking time for

both frying baskets are 180 °C and 15 min-

utes. You can change the set values or select
a program.
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1. Press the On/Off button © to switch on

the fryer.

Press the SYNC COOK button @ 21.

Set the temperature by pressing button

13 and set the time by pressing but-

ton 17.

or

Select one of the programs by pressing

and turning the control dial.

4. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button &) 18.

The set values are applied to both frying
baskets.
- The LED SYNC COOK & 21 is lit.
- The LED for the selected program may
light up.
- The remaining time is displayed.

wN

NOTE: you can change the temperature
and cooking time values at any time during
the cooking process.

You can also switch to another program dur-
ing the cooking process.

1. Press the Start/Pause button & 18 dur-
ing the cooking process.

2. Select the desired program by pressing
and turning the control dial.

3. Press the Start/Pause button &) 18
again.

Both frying baskets continue to work with the
selected program.

You can cancel the SYNC COOK function
at any time.

1. Press the SYNC COOK button @& 21
again during the cooking process.

- The LED & 21 goes out.

- Any program that has not been com-
pleted before the button @ 21 is
pressed will be continued for both fry-
ing baskets.

2. If necessary, select a frying basket by

pressing (1) or (2).



3. Now enter the desired new values for
the frying basket.

Both frying baskets continue to operate sep-
arately with the set values.

8.9 The SYNC FINISH
function

You can also synchronise the frying bas-

kets 7/4.

1. Press the On/Off button ® 12 to
switch on the fryer.

2. Press the button (1] to select the frying
basket 7.

3. Set the cooking time and temperature
or select a program by pressing and
turning the control dial.

4. Press the button (2) to select the frying
basket 4.

5. Set the cooking time, the temperature
or a program.

6. Press the SYNC FINISH button @ 23.

7. Start the cooking process by pressing
the Start/Pause button &) 18.

- The LED SYNC FINISH & 23 is lit.

- The remaining runtime is shown on
the display of the active frying basket.

- The display of the frying basket that is
not yet active shows HOLd.

® The cooking process starts for both fry-
ing baskets using the respective settings.

® The time and temperature can no longer
be adjusted.

* The frying basket with the shorter cook-
ing time ends approx. 15 seconds be-
fore the frying basket with the longer
cooking time.

* |f both frying baskets have the same
cooking time, the first frying basket
starts the cooking process 15 seconds
before the second frying basket.

® 3 acoustic signals sound at the end of
the cooking time for each frying basket.
At the end of the cooking time for both

frying baskets, End will appear briefly.
The device then switches to standby
mode.

8.10 End of the cooking
process

* An audio signal sounds when the pro-
gram has finished and End appears in
the displays 14/16. The device switch-
es to standby.

NOTE: if a femperature of over 200 °C has
been set, the cooling function will automati-
cally be activated at the end of the cooking
process. COOL is shown on the display and
the fan keeps running for 1 minute. This
cooling process cannot be paused.

*  You will need a heatresistant surface for
the frying basket 7/4 and a plate or
bowl (preheated if necessary).

¢ To disconnect the device from the power
supply pull the mains plug 11 after use.

1. Pull the frying basket 7/4 out of the
housing 1 by the handle 8. Place it on
the heat-resistant surface.

2. Place the food on the prepared plate /
in the prepared bowl.

3. Allow the device and accessories o
cool down before cleaning them.

NOTE: if, for example, the degree of brown-
ing does not yet meet your requirements, you
can adapt the cooking process manually.
Push the filled frying basket 7/4 back into
the housing 1 and restart the cooking pro-
cess. Check the degree of browning after a
few minutes. To do this, simply pull the frying
basket 7/4 out of the housing 1 by the han-
dle 8.




8.11 The programs at a glance

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

Preset temperature

Preset time

Program Use (adjustable range) (adjustable
range)

AIR FRY  |Frozen French fries ! (601_9%5 Q) 0 o i;}n,)

REHEAT  |Reheating (602_02(;5 °Q) (i 0 i:{in.)
Wl ceadiied | 0 e

lé:';: For very crispy foods 240 °C ( ]_03%“;'1;.)

ROAST  |Steaks, chops (602_020"&C) (1 2%6"':m)
DEHYDRATE @Tﬁﬁ?iﬁ!ﬁfﬁ?ﬁf (606—0;()C °C) (1 hffOZUAtshrs.)
PROVE Li:;tvhee yoast dovgh rest/ (35 %5/0;5 °c) | (15 > hrs.)




8.12 Cooking table

¢ The temperatures and cooking times specified in the cooking table are reference val-
ves. Depending on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you
can vary the temperature and time.

Food to be o . Optimal amount Maximum
C Minutes amount per
cooked per basket
basket
French fries! 190 25-30 500 g 640 g
Chicken legs? 200 30 450 ¢ 750 g
Vegetables? 150 25 400 g 750 ¢
Part borljlci bread 180 8 2 in total 3 in total
Muffins 150 18 2 in total 4 in total
Salmon fillet 200 15 100 g 300 g
Steak?? 240 5-15 150 g 450 g
Shrimps® 240 8 250 g 500 g

The superscript numbers %3 have the following meaning:

1: Shake or turn every 5 minutes.

2. Shake or turn halfway through the cooking time.
3. The cooling function will be activated automatically for 1 minute after the end of the cook-

ing process. COOL appears on the display.



9. Recipes

9.1 Two kinds of French

fries with herb
mayonnaise

Ingredients for 4 portions

Ingredients for the mayonnaise

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

Salt, pepper

Ingredients for the French fries
250¢g sweet potatoes
250 g waxy potatoes

2 tablespoons  sunflower oil
Salt

Preparation

1. To make the herb mayonnaise, place
the egg and mustard in a tall bowl and
blend with a hand blender.

2. While blending, slowly pour in the oil
in a thin stream until a creamy, homo-
geneous mixture forms.

3. Add the herbs and season to taste with
salt, pepper, and lemon juice.

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

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
into sticks about 1 cm thick and mix
each type in a bowl with 1 tablespoon
of oil.

6. Place the French fries in the deep fryer.

7. Fry both types of French fries at the
same time with the same values.

8. Activate the SYNC COOK function.
Now the values only need to be set
once and both types of French fries are
ready at the same time.
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9. Set the values 25 minutes and
200 °C and start the frying process.

10. After 15 minutes, reduce the tem-
perature to 180 °C and shake the
French fries thoroughly.

11. Salt the French fries and serve with the
herb mayonnaise.

9.2 Marinated chicken
wings with frozen
French fries

Ingredients for 2 persons

Ingredients
250 g frozen French fries
Approx. 8 chicken wings

Ingredients for the marinade

6 tablespoons  sunflower or rapeseed oil
6 tablespoons  sweet'n hot chili sauce

4 tablespoons  tomato ketchup

4 tablespoons  vinegar

1 -2 teaspoons  salt

1 -2 teaspoons  paprika

1 - 2 teaspoons  chili flakes

Preparation

1. Mix all the marinade ingredients in a
large bowl.

2. Place the chicken wings in the bowl,
mix with the marinade and leave to
marinate for approx. 1 hour.

3. Place the chicken wings next to each
other on the insert of frying bas-
ket 1 and set the values 15 minutes
and 190 °C.

4. Place 250 g French fries in frying
basket 2 and set 200 °C and
20 minutes.

5. Activate the SYNIC FINISH function
and start the frying process.

The cooking processes are now syn-
chronised to ensure that both frying
baskets finish at the same time.



6. Halfway through the cooking time,
mix/turn the ingredients so that they
cook evenly.

7. At the end of the cooking time, check
the chicken wings and French fries and
remove both if they are good.

9.3 Meatballs with
Mediterranean grilled
vegetables

Ingredients for 2 persons

Ingredients for the marinade
2 tablespoons olive oil
1 clove of garlic
Y. teaspoon  rosemary
Y2 teaspoon  oregano
Y2 teaspoon  marjoram
Salt, pepper

Ingredients for the grilled vege-
tables

1 small courgette
1 small red bell pepper
1 onion
150 g cherry tomatoes
Ingredients for the meatballs
250 g minced beef
Y2 small red onion
Olive oil
3 stalks flatleaf parsley
1 egg yolk

1 tablespoon  breadcrumbs
Hot paprika powder
Salt, pepper

Preparation

1. Peel and finely chop the garlic clove.

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

3. Wash and clean the vegetables.

4. Cut the courgettes and bell peppers
into bite-sized pieces.

5. Halve the cherry tomatoes.

No

12.

13.

14.

15.

16.

Cut the onion into wedges.

Add the vegetables to the marinade
and mix everything thoroughly. Leave
the vegetables to marinate while you
prepare the meatballs.

To make the meatballs, peel and finely
chop the red onion and sauté in a little
olive oil until translucent.

Wash the parsley, shake dry and finely
chop the leaves.

. Knead the minced meat with the pre-

pared diced onion, the chopped pars-
ley, the beaten egg yolk and the
breadcrumbs to form an even mixture
and season to taste.

. With wet hands, form small, even balls

from the mince mixture.

Place the meatballs on the insert of
frying basket 1. Set 180 °C and
approx. 15 minutes.

Mix the marinated vegetables and
place in frying basket 2. Set

180 °C and approx. 20 minutes.
Activate the SYNIC FINISH function
and start the frying process.

The cooking processes are now syn-
chronised to ensure that both frying
baskets finish at the same time.
Halfway through the cooking time,
mix/turn the ingredients so that they
cook evenly.

At the end of the cooking time, check
the meatballs and vegetables and re-
move both if they are good.

TIP: the frying times depend on the size of
the meatballs or vegetable pieces.



9.4 Courgette and
aubergine skewers
Ingredients for 4 portions

NOTE: pay attention to the maximum filling
levell It may be necessary to fry twice.

Ingredients

Y2 teaspoon  pepper

Y2 teaspoon  pimento

Y2 teaspoon  coriander
V2 teaspoon  dried thyme

Y2 teaspoon  dried oregano

1 teaspoon  salt

50 ml olive oil

2 aubergines
2 courgettes
2 onions

Wooden skewers

Preparation

1. Mix the herbs, spices and oil in a bowl.

2. Cut the courgettes and aubergines into
2 cm thick slices. Quarter the onions.

3. Add the vegetables to the spice and oil
mixture.

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.

5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes.

6. Turn the skewers halfway through the
cooking time.

9.5 Baked Camembert with
cranberries

Ingredients for 4 portions

NOTE: firstly, check that the 4 Camemberts
fit side by side in the frying basket. If not, fry
the Camemberts in two separate batches.

Ingredients

4 Camemberts (up to 150 g
each)

2 eggs

2 tablespoons cream

6 tablespoons breadcrumbs

4 tablespoons cranberries from the jar
Salt, pepper

Preparation

1. Beat the eggs with the cream and sea-
son with salt and pepper.

2. Place the breadcrumbs in a deep plate.

3. Dip the chilled Camembert (whole or
quartered) into the egg mixture, then
roll it in the breadcrumbs until the coat-
ing firmly encloses the cheese.

4. Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until
golden brown.

5. Serve the Camembert with a spoonful
of cranberries.



9.6 Salmon parcel

Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 ¢

waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tablespoon  olive ol

300¢g salmon fillet (without skin)
1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tablespoon  capers

2 tablespoons

1

soft butter
organic unwaxed lime

Salt, pepper

Preparation

1.

Peel the potatoes, wash them, and
cook them in boiling salted water until
tender. Then drain the potatoes and cut
info thin slices.

Clean the spinach, wash and drain
well.

Peel the shallots and garlic and dice
them. Sauté in a pan with the oil until
translucent.

Add the spinach and sauté briefly until
the leaves collapse. Then remove the
pot from the heat and set aside.

Rinse the salmon, pat dry and cut into
two pieces.

Wash the parsley and basil, shake dry
and finely chop the leaves.

Drain and roughly chop the capers.
Knead the capers and chopped herbs
into the butter.

Rinse the lime in hot water, pat dry and
cut into slices.

. Prepare two large pieces of baking pa-

per.

. Place the potato slices in the centre and

season with salt and pepper. Place the
spinach and salmon on top.

. Flake the caper butter onto the salmon

and top with slices of lime.

13.

14.

15.

Fold the paper over the ingredients and
seal well at the sides.

Cook the parcels side by side at

200 °C for approx. 20 minutes.
Then remove the paper and serve the
dish immediately.

9.7 Cauliflower florets with

harissa

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1

3 tablespoons
150 ml

12 teaspoon

2 teaspoon

1 tablespoon

small cauliflower

flour

coconut milk

sweet paprika

garlic powder

Harissa paste (according to
desired spiciness)

Salt, pepper

Preparation

1.

2.

6.

Clean the cauliflower and divide into
small florets.

Mix the remaining ingredients info a
thick, smooth batter. If the batter is too
thin, add a little more flour.

Dip the cauliflower florets individually
in the batter and drain off any excess
batter.

Cook the breaded cauliflower florets in
batches. They should not be too close
together to ensure they are nice and
crispy.

Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 20 minutes and start
the frying process.

Turn the cauliflower florets halfway
through cooking.

TIP: it goes well with a fresh yoghurt dip.



9.8 Crispy Brussels sprouts
with bacon

Ingredients for 2 portions

Ingredients
400 g Brussels sprouts
40 g streaky bacon
4 cloves of garlic
1 tablespoon olive oil

Salt, pepper

TIP: this recipe tastes best with fresh Brussels
sprouts, but can also be made with frozen
Brussels sprouts. In this case, do not cut the

florets in half. The cooking time and temper-

ature remain the same.

Preparation

1. Clean the Brussels sprouts and cut the
florets in half.

2. Cut the bacon into thin strips.

3. Lleave the whole garlic cloves un-
peeled.

4. Mix all the ingredients in a bowl and
season with salt and pepper to taste.

5. Cook everything at 180 °C for ap-
prox. 15 - 20 minutes.

6. Shake or turn the ingredients halfway
through.

7. Serve each portion with 2 cloves of
garlic. Depending on your taste,
squeeze the soft part out of the garlic
cloves and enjoy.

9.9 Mini pizza with ham
and rocket

Ingredients for 2 portions

Ingredients

1 packet pizza dough

1 can tomato passata

200 g mozzarella

1 bunch rocket

100 g Serrano ham
Olive oil

Salt, pepper, oregano

Preparation
1. Roll out the pizza dough on a floured
work surface and cut out rectangles
that are 1 cm smaller all round than the
surface of the frying basket.
Prick the dough lightly with a fork.
Cut the mozzarella into thin slices.
Spread the tomato purée on the dough,
season with salt, pepper and oregano
and top with the slices of mozzarella.
5. Bake the pizza slices in batches at
180 °C for approx. 7 minutes.
6. Spread the Serrano ham over the slices
and bake for a further 3 - 5 minutes.
7. When the pizza is slightly brown
around the edges, remove the slices
and sprinkle with the washed rocket.
8. Drizzle the mini pizzas with a little ol
ive oil and serve.

Mo

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



9.10 Chocolate tartlets with
a liquid core

Ingredients for 8 tartlets

NOTE: to start, check how many muffin
moulds will fit in the deep fryer at the same
time.

Ingredients

75¢g dark chocolate
3 eggs

7549 butter

75¢g sugar

50¢g flour
Preparation

1. Chop the chocolate and melt in a bain-

marie (water bath).

2. Add the butter and melt this too.

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Sieve the flour over the egg and sugar
mixture and stir to form a smooth bat-
ter.

5. Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

6. Pour the batter into the muffin moulds.

7. Bake the chocolate tartlets in the pre-
heated device at 180 °C for ap-
prox. 5 - 6 minutes.

8. Enjoy the chocolate tartlets warm.

10. Cleaning

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

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

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

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

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ Frying basket 7/4 and assembly 5 can
be cleaned in the dishwasher. Remove
the assembly 5 upwards from the frying
basket 7/4. When replacing after
cleaning, ensure that the curve of the as-
sembly is facing upwards. Press the as-
sembly 5 down until it rests on the
bottom.

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

¢ Soak burntin food leftovers beforehand.

¢ Clean the frying basket 7/4 by hand
with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

¢ letall parts dry completely before you
put them away or use the device again.
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Housing

¢ Wipe the housing 1 from the outside
with a damp cloth and a little cleaning
agent.

® Dry with a tea towel.

Interior

1. Clean the interior with a soft sponge, a
little water and cleaning agent.

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

3. Dry with a tea towel.

11. Storage

e Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 11 has been pulled out,
... the device has to have cooled down

and

... all parts are completely dry again.

¢ Figure A: wind the power cable 11
around the cable spool 10.

12. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.
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Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

13. Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Possible causes /

Fault .
actions
e Has the device been
No function connected to the pow-

er supply?
e Check the connection.

* Was the quantity too
large or the pieces too
thick?

Was the temperature or
cooking time set too
low?

Food not yet
ready after

the recom- o
mended time

* Are there food residues
on the heating ele-

Formation of ment 2 that can burn

o 9 ing basket 7/4 must

not be filled more than

the MAX 6 marking.




14. Technical
specifications

Symbols used

Model: SHFDD 2600 C2

D

Protective earth connection

Mains voltage: |220 - 240 V ~ 50 Hz

Protection class: |

Power rating: |2600 W

Power consumption in off mode: < 0.5 W

Switch to off mode: < 20 Min.

S

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

With the CE marking,

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

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

It is a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

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

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.
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15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us - at our discretion - free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.
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The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 525755_2510 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ Iffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.



At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
525755_2510 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

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

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

MD Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 525755_2510

(L Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

Corps de la friteuse
Elément chauffant (sur la partie supérieure de I'intérieur de I'appareil)
Panneau de commande avec affichages et boutons
Panier & friture (2
Insert
MAX Repére du niveau de remplissage maximal du panier & friture
(3,5 litres par panier & friture)
Panier & friture (1)
Poignée du panier & friture
Orifices d'échappement d'air
Ecarteur avec enrouleur de céble
Céble de raccordement avec fiche secteur
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Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

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

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

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

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

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

QI? Ce symbole indique que ces maté-

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

La friteuse & air chaud est congue pour cuire
des aliments dans de I'air trés chaud jusqu'a
une fempérature maximale de 240 °C.

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

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

3. C9nsigt)es de
securite

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés, si

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

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de |'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : faits et particularités dont il

faut tenir compte en manipulant I'appareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

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

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

® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.

®© Ne touchez pas les parties trés chaudes de I'appareil,
& comme les orifices d'échappement d'air sur la partie ar-
riere. Ne prenez les paniers & friture que par la poi-
gnée.
® De la vapeur trés chaude s'échappe des orifices d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
® Si le céble de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
client ou une personne ayant une qualification similaire pour évi-
ter les mises en danger.
® N'essuyez pas les éléments chauffants avec un chiffon humide.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.
®© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des maga-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit-déjeuner.
® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre
Nettoyage (voir « Nettoyage » & la page 81).



A DANGER pour les enfants !

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

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

DANGER pour et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

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

DANGER pour les
oiseaux !
®© Les oiseaux respirent plus vite, |'air

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

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

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

N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées.

DANGER ! Risque

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



L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint avec
I'inferrupteur marche/arrét. Pour ce faire,
débranchez la fiche secteur.

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

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas |'appareil

- avant de nettoyer |'appareil

- en cas d'orage

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

DANGER ! Risque

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

©®

©®

®

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

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

©

©®

Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. des
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec les éléments chauf-
fants brilants (sur la partie supérieure
de l'intérieur de I'appareil) et & ce qu'ils
ne s'y collent pas.

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

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

4. Eléments livrés

1 friteuse & air chaud
2 paniers & friture 7/4 avec inserts 5
1 mode d'emploi
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5. Mise en service

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

polystyréne.

DANGER ! Risque
d'incendie !
Sur la partie arriére de |'appareil se situent

les orifices d'échappement d'air 9 et I'écar-

teur 10. De la vapeur chaude s'échappe
des orifices d'échappement d'air pendant le
fonctionnement.
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® Ne couvrez jamais les orifices d'échap-
pement d'air 9.

© N'utilisez pas la friteuse a air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

© Veillez & maintenir un espace libre sur

tous les cotés et au-dessus de I'appareil.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, un léger dégagement de fumée et
d'odeur peut se produire. Cela est do aux
moyens de montage de |'élément chauf-
fant 2. Il ne s'agit pas d'un défaut du pro-
duit. Veillez & assurer une aération
suffisante.

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

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

* Nettoyez |'appareil et I'ensemble des ac-
cessoires avant la premiére utilisation.

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

® Branchez la fiche secteur 11 dans une
prise de courant correspondant aux in-
dications de la plaque signalétique.
Aprés avoir allumé 'appareil, la prise
de courant doit rester facilement acces-
sible.



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

12 13 14 15 16 17 18

,:f\' © ¢l // .

min \ min
———————————— ~
, @ ULTRA CRISPy
. AIRFRY @ @ ROAST \
24 1 REHEAT @ ® DEHvDRATE ! 20
\ 1
° [ ]
23 I N BAKE I PROVE _ 7 I 2"
22

12 ® Bouton : Marche/Arrét

13 Bouton : fempérature

14 Ecran : affichage, par exemple, de la température et du temps de cuisson du
panier & friture (1)

15 °C  Pour les deux paniers : s'allume lorsque la température est affichée

16 Ecran : affichage, par exemple, de la température et du temps de cuisson du
panier & friture (2)

17 Bouton : temps

18 Bouton : Démarrage/Pause

19 hmin Pour les deux paniers : affichage de la durée : en minutes (min) et heures (h)
en fonctionnement : affichage de la durée de fonctionnement restante

20 (2 Bouton : sélection du panier & friture (2)

21 Bouton/DEL SYNC COOK : les deux paniers & friture utilisent les mémes
valeurs

22 Bouton rotatif : réglage de la température et du temps de cuisson, sélection des
programmes
AIR FRY (friture)
REHEAT (réchauffage)
BAKE (cuisson au four)
ULTRA CRISP (surfaces croustillantes)
ROAST (griller)
DEHYDRATE (séchage)
PROVE (levage de pate)

23 Bouton/DEL SYNC FINISH : la fin des deux paniers & friture est synchronisée
24 Bouton : sélection du panier & friture (1)

(FR) 65



7. Les bases de la
friture

Préparation des aliments

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

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

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

Temps et température de friture

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

e Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

® Les paniers & friture 7/4 ne doivent pas
étre remplis au-deld du repére MAX 6.

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

Pour un brunissement
homogéne '2

': Au bout d'environ ¥ du temps de cuis-

son, secouer ou retourner, soit 3x pen-
dant le temps de cuisson.
2 . Secouer ou retourner & mi-cuisson.

Si vous recherchez un brunissement homo-
géne des aliments (p. ex. des frites ou des
nuggets de poulet), vous devez les secouer
1 & 3 fois pendant la friture.

1. Sortez les paniers & friture 7/4 du
corps de la friteuse 1 en les tenant par
la poignée 8 et secouez les aliments.
Lorsque vous les secouez, veillez par
exemple & ce que les frites se mé-
langent bien et que les frites non cuites
se trouvant vers l'intérieur parviennent
vers |'extérieur. L'appareil s'arréte auto-
matiquement lorsque vous retirez les
paniers & friture 7/4.

2. Replacez les paniers & friture 7/4
dans 'appareil. L'appareil se rallume
automatiquement jusqu'a I'écoulement
du temps de cuisson.

Cuisson au four

La péte ne doit en aucun cas étre versée di-
rectement dans les paniers & friture 7/4.
Aprés la préparation, versez la pate dans un
moule & géteau ou dans un autre moule résis-
tant & la chaleur (p. ex. des petits moules &
muffins). Ensuite, placez ces moules contenant
la pate dans les paniers & friture 7/4.

Informations portées sur
I'emballage

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



8. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !

® Pendant le fonctionnement, les surfaces
de |'appareil peuvent devenir chaudes.
Ne touchez pas les parties trés chaudes
de |'appareil, comme les orifices
d'échappement d'air 9 sur la partie ar-
riere.

© Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir les paniers & fri-
ture 7/4.

© De la vapeur trés chaude s'échappe des
orifices d'échappement d'air 9 pendant
la friture. Tenez vos mains éloignées de
la vapeur.

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

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-
lisé sans les paniers & friture 7/4 |

8.1 Raccordement

électrique

¢ Une fois I'appareil installé, branchez la
fiche secteur 11 dans une prise de cou-
rant avec contact de protection corres-
pondant aux indications de la plaque
signalétique. Aprés avoir allumé I'appa-
reil, la prise de courant doit rester facile-
ment accessible.

8.2 Mise en marche/arrét

*  Appuyez sur le bouton Marche/Arrét
@© 12 pour mettre 'appareil en marche &
partir du mode veille.
- Un bref signal sonore retentit et HI
s'affiche briévement & I'écran.
- La température préréglée 180 °C s'af-
fiche sur les écrans 14/16.
* En appuyant & nouveau sur le bou-
ton Marche/Arrét © 12, I'appareil peut
&tre commuté en mode veille & tout mo-
ment. Cela fonctionne aussi pendant des
programmes en cours d'exécution.
- Un bref signal sonore retentit et bYE
s'affiche briévement & 'écran.
- Toutes les DEL de I'écran s'éteignent.
- Le ventilateur s'arréte.

8.3 Sélection du panier a
friture

1. Appuyez sur le bouton Marche/
Arrét © 12 pour allumer la friteuse.
2. Appuyez sur le bouton (1) ou (2) pour
sélectionner le panier & friture 7/4
souhaité. Le symbole du panier & friture
sélectionné clignote.

REMARQUE : si aucun bouton n'est action-
né dans les 15 secondes, le symbole du pa-
nier & friture sélectionné cesse de clignoter.
Dans ce cas, appuyez de nouveau sur le
bouton (1) ou (2] pour poursuivre les ré-

glages.




8.4 Commandes de base

Pour les points suivants, il s'applique ce qui

suit :

- L'appareil est allumé.

- Lle panier a friture 7/4 a été sélectionné
en appuyant sur le bouton (1] ou (2).

Appeler les programmes

*  Appuyez sur le bouton rotatif 22 et four-
nez-le jusqu'a ce que la DEL du pro-
gramme souhaité s'allume. Il est alors
sélectionné.

Cuisine manuelle

® Vous pouvez régler directement la tem-
pérature et le temps de cuisson. En ap-
puyant sur le bouton &) 18 la cuisson
démarre avec les valeurs réglées.

Moadifier la température

La température peut étre réglée de 40 °C &

240 °C par paliers de 5 degrés.

Dans les programmes, la température ne

peut étre réglée que de maniére limitée.

Vous trouverez des informations précises sur

les plages réglables dans le tableau récapi-

tulatif des programmes (voir « Vue d'en-

semble des programmes » & la page 73).

* Appuyez sur le bouton @ 13. A
I'écran 14 ou 16, |'affichage de la tem-
pérature clignote.

¢ Tournez le bouton rotatif 22 jusqu'a ce
que la température souhaitée s'affiche.
Le clignotement s'arréte environ 5 se-
condes aprés avoir terminé le réglage.
La nouvelle température est appliquée.

REMARQUE : si le réglage de la tempéra-
ture est supérieur & 200 °C, la fonction de
refroidissement est automatiquement activée
& la fin du processus de cuisson. COOL ap-
parait sur |'écran et le ventilateur continue
de fonctionner pendant 1 minute. Ce pro-
cessus de refroidissement ne peut pas étre
mis en pause.
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Moadifier le temps
Le temps de cuisson peut étre réglé de 1 &
60 minutes par paliers d'une minute.

- Pour un réglage de température supé-
rieur & 200 °C, le temps de cuisson
est limité & 30 minutes.

- Dans le programme BAKE de 1 mi-
nute & 4 heures.

- Dans le programme DEHYDRATE de
1 heure & 24 heures par paliers de
15 minutes.

- Dans le programme PROVE de
15 minutes & 4 heures par paliers de
5 minutes.

 Appuyez sur le bouton © 17. A
I'écran, I'affichage du temps clignote.

¢ Tournez le bouton rotatif 22 jusqu'a ce
que le temps souhaité s'affiche. Le cli-
gnotement s'arréte environ 5 secondes
aprés avoir terminé le réglage. Le nou-
veau temps est appliqué.

REMARQUE : apres environ 5 minutes
sans utilisation, I'appareil se met en mode
veille.




8.5 Utilisation des

programmes

REMARQUES :

()

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

En dehors du programme SYNC
FINISH, la température et le temps de
cuisson peuvent étre modifiés & tout mo-
ment.

Dans le programme AIR FRY, un signal
sonore refentit toutes les 5 minutes pour
vous rappeler de retourner les aliments.
A la fin du programme ULTRA CRISP,
COOQlL s'affiche & I'écran. Le ventilateur
continue & fonctionner pendant env.

1 minute. L'écran affiche End, 3 si-
gnaux sonores refentissent et I'appareil
se met en veille.

Lorsque la fonction COOL est active, le
bouton est sans fonction.

Pour éviter les pertes de chaleur, le pro-
cessus de cuisson ne doit &tre démarré
qu'une fois que les deux paniers & fri-
ture 7/4 sont entiérement insérés.

Pour changer de programme, mettez
toujours |'appareil en mode veille en ap-
puyant sur le bouton Marche/Arrét

© 12 avant de le rallumer.

L'appareil dispose de programmes préré-

glés pour certains aliments et modes de pré-

paration. Lorsque vous sélectionnez un

programme, vous pouvez également procé-

der & tout moment aux réglages suivants :

- température

- femps de cuisson

- Apreés avoir activé la fonction SYNC
FINISH, la température et le temps de
cuisson ne peuvent pas étre modifiés.

1. Préparez les aliments et placez-les dans
le panier & friture 7/4.

2. Insérez le panier & friture dans le corps
de la friteuse 1.

3. Appuyez sur le bouton Marche/

Arrét © 12 pour la mise en marche.

4. Appuyez sur le bouton (1) ou (2) pour
sélectionner le panier & friture souhaité.

5. Appuyez sur le bouton rotatif 22.

6. Tournez le bouton rotatif jusqu'a ce que
la DEL & cété du programme souhaité
s'allume. Les écrans 14 et/ou 16 af-
fichent la température pour le pro-
gramme sélectionné.

REMARQUE : pour modifier la tempéro-
ture, appuyez sur le bouton @ 13, pour
modifier le temps, appuyez sur © 17. Tant
que la valeur correspondante clignote sur
I'écran 3, vous pouvez la modifier en tour-
nant le bouton rotatif. Attendez environ

5 secondes aprés avoir fourné le bouton.
L'affichage arréte de clignoter et la nouvelle
valeur est appliquée.

7. Démarrez le processus de cuisson en
appuyant sur le bouton Démarrage/
Pause & 18. Le programme démarre.
- Les écrans affichent la durée de fonc-

tionnement restante. Les valeurs de
température et le temps de cuisson
peuvent étre modifiées en appuyant
sur @ 13 ou © 17 lorsque le pro-

gramme est en cours.
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8.6 Démarrage rapide

1.

Allumez I'appareil depuis le mode
veille & I'aide du bouton Marche/Arrét
® 12.

Quand vous appuyez sur le bouton Dé-
marrage/Pause & 18, la cuisson com-
mence avec la température préréglée
180 °C et le temps de cuisson préréglé
15 min pour les deux paniers & friture.
Si vous ne souhaitez utiliser qu'un seul
panier & friture, appuyez sur le bouton
ou (2) avant le démarrage.

REMARQUES :

[ )

Lorsque vous sélectionnez une tempéra-
ture supérieure & 200 °C, la durée peut
étre réglée jusqu'a 30 minutes maxi-
mum.

A la fin du programme, COOIL s'affiche
& I'écran. Le ventilateur continue & fonc-
tionner pendant env. 1 minute. L'écran
affiche End, 3 signaux sonores refen-
tissent et I'appareil se met en veille.

8.7

Interrompre le
processus de cuisson

REMARQUE : une pause trop longue peut
avoir un impact négatif sur le résultat de la
cuisson.

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

1.

Sortez le panier & friture 7/4 du corps
de la friteuse 1 en le tenant par la poi-
gnée 8. L'appareil s'arréte automati-
quement lorsque vous retirez le panier.
- L'affichage de la durée de fonctionne-
ment restante clignote.
La DEL & cété du programme sélec-
tionné clignote.
Le ventilateur s'arréte jusqu'd ce que
le panier & friture 7 /4 soit & nouveau
inséré.
Réinsérez le panier & friture dans I'ap-
pareil. L'appareil se rallume automati-
quement jusqu'a I'écoulement du temps
de cuisson.

ou

. Appuyez briévement sur le bouton Dé-

marrage/Pause & 18 pour interrompre

le processus de cuisson.

- L'affichage de la durée de fonctionne-
ment restante clignote.

- La DEL & c6té du programme sélec-
tionné clignote.

- Le ventilateur s'arréte.

. Appuyez & nouveau sur le bouton Démar-

rage/Pause & 18 pour poursuivre le

processus de cuisson.

- La durée de fonctionnement restante
continue & s'écouler.

- Le ventilateur continue de fonctionner.



La fonction SYNC
COOK

Avec cette fonction, vous pouvez préparer
simultanément de plus grandes quantités
d'aliments dans les deux paniers & friture
avec le méme temps de cuisson et la méme
température.

La température préréglée et le temps de cuis-
son pour les deux paniers & friture sont de
180 °C et 15 minutes. Vous pouvez modi-
fier les valeurs préréglées ou sélectionner un
programme.

8.8

1. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét
© pour allumer la friteuse.

2. Appuyez sur le bouton SYNC COOK
21.

3. Réglez la température en appuyant sur
le bouton @ 13 et le temps en ap-
puyant sur le bouton © 17.
ou
Sélectionnez I'un des programmes en
appuyant et tournant le bouton rotatif.

4. Démarrez le processus de cuisson en
appuyant sur le bouton Démarrage/

Pause & 18.

Les valeurs réglées sont utilisées pour les
deux paniers & friture.
- La DEL SYNC COOK & 21 est allu-
mé.
- Lle cas échéant, la DEL du programme
sélectionné est allumé.
- La durée de fonctionnement restante
s'affiche.

REMARQUE : vous pouvez modifier les va-
leurs de température et de temps de cuisson
a tout moment pendant le processus de cuis-
son.

Pendant le processus de cuisson, vous pou-
vez également sélectionner un programme.

1. Pendant le processus de cuisson, ap-
puyez sur le bouton Démarrage/Pause
18.

2. Sélectionnez le programme souhaité en
appuyant et tournant le bouton rotatif.

3. Appuyez de nouveau sur le bouton Dé-

marrage/Pause & 18.

Les deux paniers & friture continuent de fonc-
tionner avec le programme sélectionné.

Vous pouvez annuler la fonction SYNC
COOK & tout moment.

1. Pendant le processus de cuisson, ap-
puyez de nouveau sur le bouton SYNC
COOK @ 21.

- la DEL ® 21 s'éteint.

- Tout programme qui n'était pas termi-
né avant |'activation du bouton @ 21
se poursuit pour les deux paniers & fri-
ture.

2. En cas de besoin, appuyez sur (1) ou
(2) pour sélectionner un panier & fri-
ture.

3. Indiquez ensuite les nouvelles valeurs
souhaitées pour le panier & friture.

Les deux paniers & friture continuent de fonc-
tionner séparément avec les valeurs réglées.



8.9 La fonction SYNC
FINISH

Vous pouvez également synchroniser les pa-
niers & friture 7/4.

1. Appuyez sur le bouton Marche/

Arrét © 12 pour allumer la friteuse.

2. Appuyez sur le bouton (1) pour sélec-
tionner le panier & friture 7.

3. Réglez le temps de cuisson et la tempé-
rature ou sélectionnez |'un des pro-
grammes en appuyant et tournant le
bouton rotatif.

4. Appuyez sur le bouton (2] pour sélec-
tionner le panier & friture 4.

5. Réglez le temps de cuisson, la tempéra-
ture ou sélectionnez un programme.

6. Appuyez sur le bouton SYNC FINISH
23.

7. Démarrez le processus de cuisson en
appuyant sur le bouton Démarrage/
Pause &) 18.

- La DEL SYNC FINISH & 23 est allu-
mé.

- La durée de fonctionnement restante
du panier & friture en fonctionnement
s'affiche sur I'écran.

- Sur I'écran du panier & friture non uti-
lis¢, HOLd est affiché.

* le processus de cuisson démarre pour
les deux paniers & friture avec les ré-
glages correspondants.

® Le temps et la température ne peuvent
plus étre modifiés.

* Le panier & friture dont le temps de cuis-
son est le plus court s'arréte environ
15 secondes avant le panier & friture
dont le temps de cuisson est le plus
long.

* Siles deux paniers & friture sont réglés
sur le méme temps de cuisson, le pre-
mier panier & friture commence le pro-
cessus de cuisson 15 secondes avant le
deuxiéme panier & friture.
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e Alafin du temps de cuisson, chaque
panier & friture émet 3 signaux sonores.
A la fin du temps de cuisson des deux
paniers a friture, I'écran affiche briéve-
ment End. Ensuite, I'appareil passe en
mode veille.

8.10 Fin du processus de
cuisson

® lorsque le programme est ferminég, un si-
gnal sonore retentit et les écrans 14/
16 affichent End. L'appareil passe en
mode veille.

REMARQUE : si le réglage de la tempérao-
ture est supérieur & 200 °C, la fonction de
refroidissement est automatiquement activée
& la fin du processus de cuisson. COOL ap-
parait sur |'écran et le ventilateur continue
de fonctionner pendant 1 minute. Ce pro-
cessus de refroidissement ne peut pas étre
mis en pause.

* Vous avez besoin d'une assiette ou d'un
bol (éventuellement préchauffés) ainsi
que d'un support résistant & la chaleur
pour le panier & friture 7/4.

® Pour couper |'alimentation secteur de
I'appareil, débranchez la fiche sec-
teur 11 apreés utilisation.

1. Sortez le panier & friture 7/4 du corps
de la friteuse 1 en le tenant par la poi-
gnée 8. Posez-le sur le support résistant
& la chaleur.

2. Mettez les aliments dans |'assiefte pré-
parée / dans le bol préparé.

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



REMARQUE : si le degré de brunissement -
p. ex. - ne vous convenait foujours pas, il est
possible de modifier manuellement le proces-
sus de cuisson. Réinsérez le panier & fri-

ture 7/4 rempli dans le corps de la friteuse 1
et relancez le processus de cuisson.
Controlez le degré de brunissement aprés
quelques minutes. Pour cela, sortez simple-
ment le panier & friture 7 /4 du corps de la
friteuse 1 en le tenant par la poignée 8.

8.11 Vue d'ensemble des programmes

¢ Le tableau suivant fournit des aides au réglage essentielles pour les aliments indiqués.

Température |Temps préréglé
Programme Utilisation préréglée (plage
(plage réglable) réglable)
190 °C 30 min
. . 1
AIR FRY Frites SUrgeleeS (60 - 200 oc) ('l - 60 mln)
. 200 °C 15 min
REHEAT |Réchauffage (60 - 200 °C) (1 = 60 min)
BAKE |Muffins, géteaux et pétisseries (601—5(2)O(§:°C] i r]m8nr’r_1||:1 h)
ULTRA  |Pour des aliments trés croustil- 240 °C 10 min 3
CRISP  |lants (1 =30 min)
R 200 °C 20 min
ROAST |Steaks, cotelettes (60 - 200 °C) (1= 60 min|
Déshydrater / sécher des ali- 60 °C 2 heures
DEHYDRATE ments (prunes / pommes) (60 = 90 °C) (1h=24h)
Laisser reposer/lever la pate au 75°C 45 min
PROVE |\ ain (35°C /75°C) | (15 min -4 h)




8.12 Tableau de cuisson

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

rences.
Quantité Quantité
Aliments a cuire| °C Minutes optima!e par maximcgle par

panier panier
Frites’ 190 25-30 500 g 640 g
Cuisses de poulet? | 200 30 450 g 750 g
Légumes? 150 25 400 g 750¢g

Pefits pains précuits? | 180 8 2 petits pains 3 petits pains

Muffins 150 18 2 petits pains 4 petits pains
Filet de saumon 200 15 100 g 300 ¢
Steak?? 240 5-15 150 g 450 g
Crevettes® 240 8 250 ¢ 500 g

Les chiffres en exposant 123 signifient :

1 :Secouer ou retourner toutes les 5 minutes.

2 :Secouer ou retourner a mi-cuisson.
3 :Ala fin du processus de cuisson, la fonction de refroidissement est automatiquement ac-
tivée pendant 1 minute. COOL s'affiche & I'écran.




9. Recettes
9.1 Frites en deux facons et
mayonnaise aux
herbes

Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients pour la mayonnaise
1 ceuf
1 cuillére & café  de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cuillere a café e persil finement ha-
ché

1 cuillere & café  de cerfeuil finement ho-
ché

1 cuillere & café  de jus de citron
Sel, poivre

Ingrédients pour les frites

250 g de patates douces

250g de pommes de terre &
chair ferme

2 cuilléres a soupe d'huile de tournesol
Sel

Préparation

1. Pour la mayonnaise aux herbes, mettre
I'ceuf et la moutarde dans un gobelet
haut et mixer avec un mixeur plon-
geant.

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

3. Ajouter les herbes et assaisonner avec du
sel, du poivre et du jus de citron.

4. Eplucher, laver et sécher les pommes
de ferre et les patates douces.

5. Couper les pommes de terre et les pa-
tates douces en batonnets d'environ
1 c¢m d'épaisseur, puis brasser les deux
sortes de frites avec 1 cuillére & soupe
d'huile dans des saladiers distincts.

6. Placer les frites dans la friteuse.

7. Faire frire les deux sortes de frites si-
multanément, avec le méme temps de
cuisson et la méme température.

8. Activer la fonction SYNC COOK.

Il suffit désormais de régler le temps de
cuisson et la température une fois pour
que les deux sortes de frites soient
prétes en méme temps.

9. Régler le temps de cuisson sur
25 minutes et la température sur
200 °C, puis lancer la friture.

10. Au bout de 15 minutes, réduire la
température & 180 °C et secouer les
frites.

11. Saler les frites et les servir avec la mayon-
naise aux herbes.

9.2 Ailes de poulet
marinées et frites
surgelées

Ingrédients pour 2 personnes

Ingrédients
250 g de frites surgelées
Env. 8 ailes de poulet

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

ou de colza

6 cuilléres & soupe  de sauce Sweet'n
Hot Chili

4 cuilleres & soupe  de ketchup

4 cuilléres & soupe  de vinaigre

1 & 2 cuilléres & café de sel
1 & 2 cuilléres & café de paprika
1 & 2 cuilléres & café de piment en flocons

Préparation

1. Mélanger tous les ingrédients de la mo-
rinade dans un grand saladier.

2. Ajouter les ailes de poulet dans le sala-
dier, les mélanger & la marinade et les
laisser reposer env. 1 heure dans la
marinade.
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Placer les ailes de poulet cote a cote
sur l'insert du panier a friture 1,
puis régler le temps de cuisson sur

15 minutes et la température sur
190 °C.

Mettre 250 g de frites surgelées dans
le panier a friture 2, puis régler la
température sur 200 °C et le temps de
cuisson sur 20 minutes.

Activer la fonction SYNIC FINISH et
lancer la friture.

Les processus de cuisson seront alors
synchronisés, de sorte que les aliments
des deux paniers & friture seront préts
en méme temps.

Mélanger ou retourner les ingrédients
de chaque panier & friture & mi-cuisson
pour que la cuisson soit homogéne.
Lorsque le temps de cuisson est écoulg,
vérifier la cuisson des ailes de poulet et
des frites e, si elle convient, retirer les
ailes de poulet et les frites de la fri-
teuse.

9.3 Boulettes de viande

aux légumes du soleil
grillés

Ingrédients pour 2 personnes

Ingrédients pour la marinade
2 cuilléres & soupe d'huile d'olive

1

gousse d'ail

Y2 cuillére & café  de romarin
V2 cuillére & café  d'origan
V2 cuillére & café  de marjolaine

Sel, poivre

Ingrédients pour les légumes

grillés

1 petite courgette

1 petit poivron rouge
1 oignon

150 g de tomates cerises
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Ingrédients pour les boulettes de
viande

250 g de haché de boeuf

Zi petit oignon rouge
Huile d'olive

3 tiges de persil plat

1 jaune d'ceuf

1 cuillére & soupe  de chapelure
Paprika en poudre (pi-
quant intermédiaire)

Sel, poivre
Préparation
1. Eplucher la gousse d'ail et la hacher fi-
nement.

2. Mélanger tous les ingrédients de la ma-
rinade dans un saladier.

3. Laver les légumes.

4. Couper la courgette et le poivron en

petits morceaux.

Couper les tomates cerises en deux.

Couper I'oignon en lamelles.

Ajouter les légumes & la marinade et

bien mélanger le tout. Laisser mariner

les légumes pendant la préparation des
boulettes de viande.

Pour les boulettes de viande, éplucher

I'oignon rouge, le hacher finement et le

faire revenir dans un peu d'huile d'oli-

ve jusqu'a ce qu'il devienne translu-
cide.

9. Laver le persil, le secouer pour |'égout-
ter et hacher finement les feuilles.

10. Mélanger la viande hachée avec les
dés d'oignons revenus, le persil hachg,
le jaune d'ceuf battu et la chapelure
jusqu'a former une préparation homo-
géne. Assaisonner au goit.

11. Avec les mains mouillées, former de pe-
tites boulettes de taille homogéne dans
la préparation & base de viande ha-
chée.

12. Placer les boulettes de viande sur I'in-
sert du panier a friture 1. Régler la
température sur 180 °C et le temps de
cuisson sur env. 15 minutes.
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13. Mélanger les légumes marinés et les
mettre dans le panier a friture 2.
Régler la température sur 180 °C et le
temps de cuisson sur env.

20 minutes.

14. Activer la fonction SYNC FINISH et
lancer la friture.

Les processus de cuisson seront alors
synchronisés, de sorte que les aliments
des deux paniers & friture seront préts
en méme temps.

15. Mélanger ou retourner les ingrédients
de chaque panier & friture & mi-cuisson
pour que la cuisson soit homogéne.

16. Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
vérifier la cuisson des boulettes de
viande et des légumes e, si elle
convient, retirer les boulettes de viande
et les légumes de la friteuse.

ASTUCE : le temps de friture dépend de la
taille des boulettes de viande et des mor-
ceaux de légumes.

9.4 Brochettes courgette et
aubergine

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : respecter le niveau de rem-
plissage maximal. Il est possible que
2 fritures soient nécessaires.

Ingrédients

Y2 cuillére & café de poivre

V2 cuillére & café de piment

Y2 cuillére & café de coriandre
2 cuillére & café de thym séché
V2 cuillére & café d'origan séché

1 cuillére & café  de sel
50 ml d'huile d'olive
2 aubergines
2 courgettes
2 oignons
Pics en bois

Préparation

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

2. Couper les courgettes et les aubergines
en rondelles de 2 cm d'épaisseur. Cou-
per les oignons en quatre.

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

4. Former les brochettes en alternant les
légumes.

5. Cuire les brochettes & 200 °C pen-
dant 15 minutes.

6. Refourner les brochettes & mi-cuisson.

9.5 Camembert réti aux
airelles

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : vérifier, au début, si les

4 camemberts entiers tiennent cdte & cote
dans le panier & friture. Si ce n'est pas le
cas, préparer les camemberts en 2 fritures.

Ingrédients

4 camemberts (maxi-
mum 150 g chacun)

2 ceufs

2 cuilléres & soupe de créme

6 cuilléres & soupe de chapelure

4 cuilleres & soupe d'airelles en bocal
Sel, poivre

Préparation

1. Battre les ceufs avec la créme et assai-
sonner avec le sel et le poivre.

2. Verser la chapelure dans une assiette
creuse.

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



Faire cuire les morceaux de camembert
4 200 °C pendant env.

5 a 10 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient bien dorés.

Servir le camembert avec quelques ai-
relles.

9.6 Saumon en papillote

Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients

250g de pommes de terre &
chair ferme

100 g d'épinards frais

1 échalote

1 gousse d'ail

1 cuillére & soupe  d'huile d'olive

300g de filet de saumon
(sans peau)

1
1

1 cuillére & soupe
2 cuilléres & soupe

1

branche de persil
branche de basilic
de cdpres

de beurre ramolli
citron vert non traité
Sel, poivre

Préparation

1.

wN

Eplucher les pommes de terre, les laver
et les faire bouillir dans de I'eau salée.
Ensuite, égoutter les pommes de terre,
puis les découper en rondelles fines.

Rincer les épinards et bien les égoutter.

Eplucher I'échalote et I'ail, puis les dé-
couper en petits dés. Dans une casse-
role, les faire revenir dans I'huile
jusqu'a ce qu'ils deviennent translu-
cides.

Ajouter les épinards et les cuire brigve-
ment jusqu'a ce que les fevilles se dé-
tachent. Retirer la casserole du feu et
réserver.

Rincer le saumon, le tamponner pour le
sécher et le couper en deux.
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Laver le persil et le basilic, les secouer
pour les égoutter et hacher finement les
feuilles.

Egoutter les capres et les hacher gros-
sierement.

Mélanger les cdpres et les herbes ho-
chées avec le beurre.

Laver le citron vert & I'eau chaude, le
sécher et le découper en rondelles.

. Préparer deux grands morceaux de po-

pier cuisson.

. Déposer les rondelles de pommes de

terre au centre et les assaisonner avec
le sel et le poivre. Déposer les épinards
et le saumon dessus.

. Répartir le beurre aux cdpres en

flocons sur le saumon et déposer les
rondelles de citron vert dessus.

. Replier le papier sur les ingrédients en

refermant bien les cotés.

. Disposer les papillotes cote a cote et

les cuire & 200 °C pendant env.
20 minutes.

. Retirer le papier cuisson et servir aussi-

tot.



9.7 Fleurettes de chou-fleur
a la harissa

Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients

1 petit chou-fleur

3 cuilléres & soupe de farine

150 ml de lait de coco

1 %2 cuillére & café de paprika doux

Y2 cuillére & café  de poudre d'ail

1 cuillére & soupe de péte de harissa (&
ajuster selon le degré
de piquant souhaité)
Sel, poivre

Préparation

1. Laver le choufleur et le couper en pe-
tites fleurettes.

2. Mélanger les autres ingrédients afin
d'obtenir une péte lisse et épaisse. Si
la péte est trop liquide, ajouter un peu
de farine.

3. Plonger chaque fleurette de chou-fleur
dans la péte et bien égoutter |'excédent
de péte.

4. Cuire les fleurettes de chou-fleur
panées en plusieurs fournées. Pour que
les fleurettes deviennent bien croustil-
lantes, veiller & ne pas les placer trop
prés les unes des autres.

5. Régler la température sur 180 °C et le
temps de cuisson sur 20 minutes,
puis lancer la friture.

6. Retourner les fleurettes de choufleur &
mi-cuisson.

ASTUCE : accompagner les fleurettes de
chou-fleur d'une sauce au yaourt maison.

9.8 Choux de Bruxelles
croustillants au lard

Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients
400 g de choux de Bruxelles
40 g de lard maigre

4 gousses d'ail
1 cuillére & soupe  d'huile d'olive
Sel, poivre

ASTUCE : dans I'idéal, il vaut mieux utiliser
des choux de Bruxelles frais pour cette re-
cette, mais elle peut également étre prépa-
rée avec des choux de Bruxelles surgelés.
Dans ce cas, ne pas couper les choux de
Bruxelles en deux. Le temps de cuisson et la
température restent inchangés.

Préparation
1. Laver les choux de Bruxelles et les cou-
per en deux.

2. Découper le lard en fines lamelles.

3. Ne pas éplucher ni couper les gousses
d'ail.

4. Mélanger tous les ingrédients dans un
saladier et assaisonner au goit avec
du sel et du poivre.

5. Cuirele tout & 180 °C pendant env.
15 a 20 minutes.

6. Secouer ou retourner les ingrédients &
mi-cuisson.

7. Servir chaque portion avec 2 gousses
d'ail. Selon les godts, écraser les
gousses d'ail pour en extraire la pulpe
et la mélanger au plat.



9.9 Mini-pizzas au jambon
et d la roquette

Ingrédients pour 2 portions

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

1. Dérouler la péte & pizza sur un plan de
travail fariné et y découper des rec-
tangles en veillant & ce que leur lon-
gueur et leur largeur soient inférieures
de 1 cm a celles du panier & friture.

2. Piquer délicatement la péte avec une
fourchette.

3. Couper la mozzarella en fines
tranches.

4. Recouvrir la pate de coulis de tomates,
assaisonner avec du sel, du poivre et
de 'origan, et garnir & I'aide des
tranches de mozzarella.

5. Cuire les mini-pizzas en plusieurs four-
nées & 180 °C pendant env.

7 minutes.

6. Répartir le jambon Serrano sur les piz-
zas et faire cuire & nouveau pendant
3 a 5 minutes.

7. Dés que les pizzas sont dorées sur les
cotés, les refirer et les garnir de ro-
quette préalablement lavée.

8. Arroser les mini-pizzas d'un filet d'huile
d'olive et servir.

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

9.10 Petits fondants au
chocolat a cceur coulant

Ingrédients pour 8 petits fondants

REMARQUE : vérifier, au début, combien
de moules a muffins tiennent céte & céte
dans la friteuse.

Ingrédients

759 de chocolat noir
3 ceufs

759 de beurre

759 de sucre

50¢g de farine
Préparation

1. Hacher le chocolat en morceaux et le
faire fondre au bain-marie.

2. Ajouter le beurre et le faire fondre éga-
lement.

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

4. Tamiser la farine au-dessus du mélange
ceufs-sucre et mélanger jusqu'a obtenir
une pate lisse.

5. Incorporer le mélange beurre-chocolat.

6. Verser la péte dans les moules & muf-
fins.

7. Dans I'appareil préchauffé, cuire les
petits fondants au chocolat & 180 °C
pendant env. 5 a 6 minutes.

8. Les petits fondants au chocolat se dé-
gustent chauds.



10. Nettoyage

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant avant de nettoyer la friteuse
a air chaud.
© Il est interdit de plonger la friteuse & air
chaud dans l'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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

Accessoires

o Retirez les restes d'aliments grossiers.

* le panier & friture 7/4 et l'insert 5
peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.
Poussez l'insert 5 vers le haut pour le
sortir du panier & friture 7/4. Aprés le
nettoyage, lorsque vous remettez |'insert
en place, veillez & ce que le cété bom-
bé soit tourné vers le haut. Appuyez sur
l'insert 5 jusqu'a ce qu'il touche le fond.

REMARQUE : ces piéces peuvent égale-
ment étre nettoyées & la main & |'eau

chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-

suite soigneusement & |'eau claire.

® Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.

¢ Nettoyez le panier & friture 7/4 & la
main & I'eau chaude avec du produit
vaisselle. Rincez ensuite soigneusement
& I'eau claire.

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

Corps de la friteuse

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

e Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

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

2. Essuyez a plusieurs reprises avec un
chiffon humide en microfibres & rincer
et a essorer entre chaque essuyage.

3. Séchez ensuite avec un torchon.

11. Rangement

* Avant de ranger la friteuse & air
chaud ...
... il faut débrancher la fiche sec-
teur 11,
... 'appareil doit étre refroidi et
... toutes les piéces de la friteuse
doivent étre complétement séchées.
¢ Figure A : enroulez le cable de raccor-
dement 11 autour de I'enrouleur de

cable 10.



12. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

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

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

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

L'emballage et I'appareil doivent étre élimi-
nés conformément aux prescriptions environ-
nementales de votre pays.

Seulement pour la France

€
@-
& .
Le produit est recyclable, soumis & la respon-

sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.

MANUEL
A DEPOSER DANS 0
LE BAC DE TRI il

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil

se recycle

quetairedemesdechets fr

Pri le don de votre appareil !

ELEMENTS C)
D’EMBALLAGE

Emballage

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

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Probléme

Cause possible /
solution

Ne fonctionne
pas

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

Aprés écoule-
mentdu temps
recomman-
dé, les ali-
ments ne sont
toujours pas
cuits

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

La température et le
temps de cuisson ré-
glés étaient-ils trop
bas @

Il'y a un fort
dégagement
de fumée et

d'odeur

Des restes d'aliments
brolant lors du pré-
chauffage se trouvent-ils
sur |'élément

chauffant 2 2 Il ne faut
pas remplir le panier &
friture 7/4 au-deld du
repére MAX 6.




14. Caractéristiques

Symboles utilisés

feChn'ques Mise & la terre de protection
Modéle : SHFDD 2600 C2 @
Tension Gepriifte Sicherheit (sécurité
secteur : 220-240V ~ 50 Hz @ contrdlée): les appareils doivent
Classe de satisfaire aux Régles techniques
protection : | reconnues en vigueur et étre
. - conformes & la Loi sur la sécurité
Puissance : 2 600 W des produits (Produktsicherheits-

Puissance absorbée en mode éteint :

<05W

Passage en mode éteint : < 20 min

gesetz - ProdSG).

Ne s'applique pas & la Suisse.

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

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

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

Tension alternative

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

Le produit est recyclable, soumis
4 la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.
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15. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d'achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

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

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre & I'usage habituellement
attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
Iacheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

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

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

Article L217-12 du Code de la
consommation

L’action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & |'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |'acheteur ne I'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu’un moindre
prix, s'il les avait connus.



Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par |'acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

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

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

Les piéces détachées indispensables & |"utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

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

Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un fraitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 525755_2510 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

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

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
525755_2510.

Centre de service

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

IAN : 525755_2510

G—.-! Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE



16. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

Chére cliente, cher client,

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

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

Conditions de garantie

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

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

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

Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un fraitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 525755_2510 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

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

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
525755_2510.

Centre de service

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

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

IAN : 525755_2510

6—0- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1. Overzicht

Behuizing
Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
Bedieningspaneel met weergaven en toetsen
Frituurmand (2)
Inzetstuk
MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de frituurmand
(3,5 liter per frituurmand)
Frituurmand (1)
Greep van de frituurmand
Afvoerluchtopeningen
Afstandhouder met kabelopwikkeling
Aansluitsnoer met stekker
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

We feliciteren u met uw nieuwe heteluchtfri-
teuse.

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

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
véor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

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

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

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

We wensen u veel plezier met uw nieuwe
heteluchtfriteuse!

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

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

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

De heteluchtfriteuse is bedoeld voor het ga-
ren van levensmiddelen in hete lucht bij een
temperatuur tot maximaal 240 °C.

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

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

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

3. Veiligheidsinstructies

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



Instructies voor een veilig gebruik

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

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

® Bij verkeerd gebruik kan men verwondingen oplopen.

®© Raak hete onderdelen van het apparaat, zoals bijv. de
& afvoerluchtopeningen aan de achterzijde, niet aan. Pak
de frituurmanden alleen aan de greep vast.

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

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

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

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

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

commerciéle sectoren;

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

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op
pagina 112) in acht.
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A GEVAAR voor kinderen!

® Zorg ervoor dat kinderen de hete hete-
luchtfriteuse nooit naar beneden kunnen
trekken (bijv. aan de stroomkabel). Bij
brandwonden bestaat levensgevaarl!

® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

bruiksdieren van elektrische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd vit de buurt
van elekirische apparaten.

A GEVAAR voor vogels!

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

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
©® Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater.
© Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
©® Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren, voordat u het
weer in gebruik neemt.
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©®© Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker uit het stopcontact en haal het
apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
meer, maar laat het door een gespecia-
liseerd bedrijf controleren.

© Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR voor een
elektrische schok!

©® Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbare schade vertoont of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.

©® Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.

© Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.

© Lleg het aansluitsnoer zodanig neer dat
niemand erop kan trappen, erachter blijft
hangen of erover kan struikelen.

© Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met randaarde, waarvan de
spanning met de gegevens op het type-
plaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten verder goed
toegankelijk blijven.

© Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.

© Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.

© Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.

©® Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



© Trek de stekker uit het stopcontact:
- na elk gebruik
- wanneer er zich een storing voordoet
- wanneer u het apparaat niet gebruikt
- voordat u het apparaat reinigt
- bij onweer

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

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

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

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

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

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

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

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

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!

©®

®

Gebruik uitsluitend de originele accessoi-
res.

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

Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

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

4. Levering

1 heteluchtfriteuse
2 frituurmanden 7/4 met inzetstukken 5
1 handleiding



5. Ingebruikname

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

& GEVAAR - Brandgevaar!

Aan de achterzijde van het apparaat bevin-

den zich de afvoerluchtopeningen 9 en de
afstandhouder 10. Tijdens het gebruik komt
hete stoom uit de afvoerluchtopeningen.
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® Dek de afvoerluchtopeningen 9 nooit
af.

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

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

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

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

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

® Reinig het apparaat en alle accessoires
alvorens het voor de eerste keer te ge-
bruiken.

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

o Steek de stekker 11 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Het stopcontact moet
ook na het inschakelen goed bereik-
baar zijn.



6. Overzicht van het bedieningspaneel en display

12 13 14 15 16 17 18
°c o0
" {BB:ED
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12 ©  Toets: aan/uit
13 Toets: temperatuur

14 Display: weergave van bijv. femperatuur en gaartijd van de fritvurmand (1)
15 °C  bij beide manden: brandt wanneer de temperatuur wordt weergegeven
16 Display: weergave van bijv. temperatuur en gaartijd van de frituurmand (2)

17 Toets: tijd
18 Toets: start/pauze
19 hmin bij beide manden: tijdweergave: in minuten (min) en uren (h)
in gebruik: weergave van de restlooptijd
20 (2) Toets: selectie frituurmand (2)
21 Toets/led SYNC COOK: beide frituurmanden werken met dezelfde waarden
22 Draairegelaar: instellen van temperatuur en gaartijd, programmakeuze
AIR FRY (frituren)
REHEAT (opwarmen)
BAKE (bakken)
ULTRA CRISP (knapperige oppervlakken)
ROAST (braden)
DEHYDRATE (drogen)
PROVE (deeg laten rijzen)

23 Toets/led SYNC FINISH: de bereiding in beide frituurmanden is gesynchroni-
seerd

24 Toets: selectie frituurmand (1)



7. Grondbeginselen
van het frituren

Voorbereiding van de
levensmiddelen

o Alle levensmiddelen moeten voor het fri-

turen zo droog mogelijk zijn. Droog de
te frituren etenswaren goed aof en ver-
wijder het ijs bij bevroren levensmidde-
len.

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

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

Frituurtijd en -temperatuur

® Voor een lekker en gezond resultaat dient
u zich bij de keuze van de temperatuur
en de frituurtijd strikt aan de voorschriften
op de verpakking te houden.

Frituur altijd kleine hoeveelheden.

De fritturmanden 7/4 mogen niet ho-
ger dan de markering MAX 6 worden
gevuld.

* Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u te
sterke bruinkleuring te vermijden.

Voor een gelijkmatige bruining ' 2

': Na steeds % van de gaartijd schudden of
draaien, d.w.z. 3x gedurende de gaar-
tijd.

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

Wanneer een gelijkmatige bruining belang-
rijk is (bijv. bij patat frites of kipnuggets),
moeten de levensmiddelen tijdens het frituur-
proces 1 - 3x worden geschud.

1. Trek de frituurmanden 7/4 aan de
greep 8 uit de behuizing 1 en schud
de ingrediénten. Zorg er tijdens het
schudden voor dat bijv. de patat frites
goed gemengd worden en dat de bin-
nenste, ongebakken patat frites aan de
buitenkant terechtkomen. Het appa-
raat schakelt bij het uitnemen van de
fritturmanden 7 /4 automatisch uit.

2. Plaats de frituurmanden 7/4 weer in
het apparaat. Het apparaat schakelt
automatisch weer in tot het aflopen van
de gaartijd.

Bakken

Deeg mag nooit rechtstreeks in de frituur-
manden 7/4 worden gedaan. Na de voor-
bereiding doet u het deeg of beslag in een
bakvorm of een andere hittebestendige vorm
(bijv. muffinvormpijes). Die plaatst u dan met
het deeg in de frituurmanden 7/4.

Verpakkingsgegevens

Wanneer u op de verpakking van diep-
vriesproducten geen gaartijden voor hete-
luchtfriteuses vindt, kunt u de tijden voor
circulatieluchtovens gebruiken.



8. Bedienen

& GEVAAR voor brandwonden!

®© Tijdens het gebruik kunnen de opper-
vlakken van het apparaat heet worden.
Raak hete onderdelen van het appo-
raat, zoals bijv. de afvoerluchtope-
ningen 9 aan de achterzijde, niet aan.

©® Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om frituurmanden 7/4 vast te pakken.

® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de afvoerluchtopeningen 9. Vermijd
contact met deze stoom.

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

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het apparaat mag nooit zonder de fri-
tuurmanden 7/4 worden gebruikt!

8.1

*  Wanneer het apparaat is opgesteld,
steekt u de stekker 11 in een stopcon-

Stroomaansluiting

tact met aardingscontacten dat overeen-

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

8.2 In-/uitschakelen

¢ Druk op de aan/uittoets @ 12 om het ap-
paraat vanuit stand-bymodus in te schake-
len.
- U hoort een kort geluidssignaal en HI
verschijnt even op het display.
- De vooraf ingestelde temperatuur
180 °C wordt op het display 14/16
weergegeven.
¢ Door opnieuw op de aan/uitfoets © 12
te drukken, kunt u het apparaat op ieder
moment in de stand-bymodus zetten. Dat
functioneert ook uit lopende programma's.
- U hoort een kort geluidssignaal en
bYE verschijnt even op het display.
- Alle lampijes op het display doven.
- De ventilator stopt.

8.3 Selectie van de
frituurmand

1. Druk op de aan/uittoets @ 12 om de
friteuse in te schakelen.

2. Door het indrukken van de toets (1] of
(2) kunt u de gewenste fritvurmand 7/
4 selecteren. Het symbool van de gese-
lecteerde frituurmand knippert.

AANWUZING: als er niet binnen 15 se-
conden op een toets wordt ingedrukt, stopt
het symbool voor de geselecteerde frituur-
mand met knipperen. Druk in dit geval op-
nieuw op de toets (1] of (2] om met de
instellingen verder te gaan.




8.4 Basisbediening

Voor de volgende punten geldt:
Het apparaat is ingeschakeld.
De frituurmand 7/4 is geselecteerd
door op de toets (1) of (2) te drukken.

Programma starten
¢ Druk op de draairegelaar 22 en draai

deze tot de led van het gewenste program-

ma brandt - dan is het geselecteerd.

Handmatig koken
e U kunt de temperatuur en baktijd direct
instellen. Door te drukken op de toets

18 wordt het bakken met de ingestel-

de waarden gestart.

Temperatuur wijzigen
De temperatuur kan in stappen van 5 gra-
den tussen 40 °C en 240 °C worden inge-
steld.
De temperatuur kan in de programma's
slechts in beperkte mate worden aangepast.
Voor gedetailleerde informatie over de in-
stelbare bereiken kunt u de tabel met het
programmaoverzicht raadplegen (zie “Een
overzicht van de programma's” op
pagina 105).
® Druk op de toets @ 13. Op het dis-
play 14 of 16 knippert de temperatuur.
® Draai de draairegelaar 22 tot de ge-
wenste temperatuur wordt weergege-
ven. Het knipperen stopt ongeveer
5 seconden nadat u de temperatuur
heeft ingesteld. Het apparaat werkt
naar de nieuwe temperatuur toe.

AANWUZING: bij een temperatuurinstel-
ling van meer dan 200 °C wordt aan het
einde van het gaarproces de afkoelfunctie
automatisch geactiveerd. COOL verschijnt
op het display en de ventilator loopt

1 minuut na. Dit afkoelproces kan niet wor-
den gepauzeerd.
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Tijd wijzigen
De baktijd kan worden ingesteld van 1 tot
60 minuten in stappen van 1 minuut.
- Bij een temperatuurinstelling van
meer dan 200 °C tot en met
30 minuten.
- In het programma BAKE van
1 minuut fot en met 4 vur.
- In het programma DEHYDRATE van
1 uur tot en met 24 uur in stappen
van 15 minuten.
- In het programma PROVE van
15 minuten tot en met 4 vur in stap-
pen van 5 minuten.

® Druk op de toets © 17. Op het display
knippert de tijd.

¢ Draai de draairegelaar 22 tot de ge-
wenste tijd wordt weergegeven. Het
knipperen stopt ongeveer 5 seconden
nadat u de temperatuur heeft ingesteld.
De nieuwe tijd wordt overgenomen.

AANWWZING: na ca. 5 minuten zonder
bediening gaat het apparaat naar de stand-
bystand.




8.5 Programma's
gebruiken

AANWUZINGEN:

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

e Behalve in het programma SYNC
FINISH kunt u de temperatuur en de
gaartijd op elk moment wijzigen.

® In het programma AIR FRY wordt u er

elke 5 minuten door middel van een ge-

luidssignaal aan herinnerd dat u de le-
vensmiddelen moet keren.

¢ In het programma ULTRA CRISP ver-
schijnt aan het einde van het program-
ma COOL op het display. De ventilator
werkt ca. T minuut door. Op het display
verschijnt End, er klinken 3 geluidssig-
nalen en het apparaat schakelt over
naar stand-by.

e Zolang de functie COOL actief is, heeft
de toets &) geen functie.

¢  Om warmteverliezen te voorkomen mag
het garingsproces pas gestart worden
als beide frituurmanden 7/4 volledig
zijn geplaatst.

e Als u het programma wilt wijzigen,
schakelt u het apparaat altijd eerst naar
de stand-bymodus en daarna weer in
door de aan/uittoets @ 12 in te druk-
ken.

Voor een aantal levensmiddelen en typen
bereidingen beschikt het apparaat over
vooraf ingestelde programma's. Wanneer u
een programma kiest, kunt u bovendien al-
tijd de volgende instellingen uvitvoeren:
- Temperatuur
Gaartijd
Na het activeren van de functie SYNC
FINISH kunt u de temperatuur en de
gaartijd niet wijzigen.

1. Bereid de levensmiddelen voor en doe
deze in de frituurmand 7/4.

2. Plaats de fritvurmand in de behui-
zing 1.

Druk op de aan/uittoets © 12 om het
apparaat in te schakelen.

4. Door het indrukken van de toets (1] of
(2) kunt u de gewenste fritturmand selec-
teren.

5. Druk op de draairegelaar 22.

6. Draai de draairegelaar tot de led naast
het gewenste programma brandt. Op
het display 14 of 16 wordt de tempe-
ratuur voor het gekozen programma
weergegeven.

AANWUZING: om de temperatuur te wij-
zigen, drukt u op de toets @ 13, om de tijd
te wijzigen drukt u op © 17. Zolang de
betreffende waarde in het display 3 knip-
pert, kunt u deze aanpassen door de draai-
regelaar te draaien. Wacht ongeveer vijf
seconden nadat u de juiste waarde heeft in-
gesteld. De weergave stopt dan met knippe-
ren, waarna de nieuwe waarde is overgeno-
men.

7. Start het gaarproces door op de toets
start/pauze & 18 te drukken. Het pro-
gramma wordt gestart.

- Op de displays wordt de restlooptijd
weergegeven. De waarden voor de
temperatuur en de tijd kunnen ook tij-
dens het lopende programma worden
gewijzigd doorop @ 13 of © 17 te
drukken.
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8.6 Snelstart

1.

Schakel het apparaat vanuit de stand-
bymodus met de aan/uittoets © 12
in.

Door te drukken op de toets start/pauze

18 wordt het garen met de vooraf in-

gestelde temperatuur van 180 °Cen de
vooraf ingestelde gaartijd van 15 min
voor beide frituurmanden gestart.

Als u slechts één frituurmand wilt gebrui-
ken, drukt u voor de start op de foets (1)

of (2).

AANWUZINGEN:

e Alsu een temperatuur boven de 200 °C

selecteert, kan de tijd worden ingesteld
op maximaal 30 minuten.
Aan het einde van het programma ver-

schijnt COOL op het display. De ventila-

tor werkt ca. 1 minuut door. Op het
display verschijnt End, er klinken 3 ge-
luidssignalen en het apparaat schakelt
over naar stand-by.
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8.7 Gaarproces

onderbreken

AANWUZING: een te lange pauze kan
namelijk een zeer negatieve invioed hebben
op het gaarresultaat.

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

1.

Neem de frituurmand 7/4 aan de

greep 8 uit de behuizing 1. Het appa-

raat schakelt bij het uitnemen van de

mand automatisch uit.

- De restlooptijd knippert.

- De led naast het gekozen programma
knippert.

- De ventilator stopt fot de frituur-
mand 7/4 weer is teruggeplaatst.

. Plaats de frituurmand weer in het appa-

raat. Het apparaat schakelt automatisch
weer in tot de gaartijd is afgelopen.

of

. Druk kort op de toets start/pauze & 18

om het gaarproces te onderbreken.

- De restlooptijd knippert.

- De led naast het gekozen programma
knippert.

- De ventilator stopt.

. Druk opnieuw op de toets start/

pauze &) 18 om het gaarproces voort
te zetten.

- De restlooptijd wordt verder afgeteld.
- De ventilator loopt door.



8.8 De functie SYNC COOK

Met deze functie kunt u grotere hoeveelhe-
den met dezelfde gaartijd en temperatuur in
beide frituurmanden tegelijkertijd bereiden.
Die vooraf ingestelde temperatuur en de
gaartijd voor beide frituurmanden bedra-

gen 180 °C en 15 minuten. U kunt de inge-

stelde waarden wijzigen of een programma
kiezen.

1. Druk op de aan/uittoets @ om de fri-
teuse in te schakelen.

2. Druk op de toets SYNC COOK & 21.

3. Stel de temperatuur in door op de toets
13 te drukken en stel de tijd in door
op de toets © 17 te drukken.
of
Selecteer één van de programma's
door op de draairegelaar te drukken
en eraan te draaien.

4. Start het kookproces door op de toets
start/pauze & 18 te drukken.

De ingestelde waarden worden op beide fri-

tuurmanden toegepast.
- De led SYNC COOK & 21 brandt.

- Eventueel brandt de led van het geko-

zen programma.
- De resterende tijd wordt weergege-
ven.

AANWWUZING: u kunt de waarden voor
de temperatuur en de gaartijd gedurende
het garingsproces op elk moment wijzigen.

Tijdens het garingsproces kunt u ook naar
een programma overschakelen.

1. Druk tijdens het garingsproces op de
toets start/pauze & 18.

2. Selecteer het gewenste programma
door op de draairegelaar te drukken
en eraan te draaien.

3. Druk opnieuw op de toets start/pauze

18.

Beide frituurmanden blijven met het geselec-
teerde programma verder werken.

U kunt de functie SYNC COOK op elk mo-
ment afbreken.

1. Druk tijdens het garingsproces op-
nieuw op de toets SYNC COOK

21.

- De led @ 21 dooft.

- leder programma dat véér het indruk-
ken van de toets @ 21 niet is afgeslo-
ten, wordt voor beide frituurmanden
voortgezet.

2. Selecteer evt. door het indrukken van

(1) of (2) een frituurmand.

3. Voer nu de gewenste nieuwe waarden
voor de frituurmand in.

Beide frituurmanden werken nu afzonderlijk
met de ingestelde waarden verder.
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8.9 De functie SYNC FINISH

U kunt de frituurmanden 7 /4 ook synchroni-

seren.

1. Druk op de aan/uittoets © 12 om de
friteuse in te schakelen.

2. Druk op de toets (1) om de frituur-
mand 7 te selecteren.

3. Stel de gaartijd, de temperatuur of
door het drukken op en draaien aan de
draairegelaar een programma in.

4. Druk op de toets (2) om de frituur-
mand 4 te selecteren.

5. Stel de gaartijd, de temperatuur of een
programma in.

6. Druk op de toets SYNC FINISH
23.

7. Start het garingsproces door op de
toets start/pauze & 18 te drukken.

- De led SYNC FINISH @ 23 brandt.

- De restlooptijd wordt weergegeven
op het display van de werkende fri-
tuurmand.

- In het display van de nog niet in wer-
king zijnde frituurmand wordt HOLd
weergegeven.

* Het garingsproces start voor beide fri-
tuurmanden met de desbetreffende in-
stellingen.

* Tijd en temperatuur kunnen niet meer
worden aangepast.

* De frituurmand met de kortere gaartijd
eindigt ongeveer 15 seconden véér de
frituurmand met de langere gaartijd.

* Als beide fritvurmanden dezelfde gaar-
tijd hebben, start de eerste frituurmand
het gaarproces 15 seconden véér de
tweede frituurmand.

* Na afloop van de gaartijd van iedere
fritvurmand klinken er 3 geluidssigna-
len. Aan het einde van de gaartijd van
beide frituurmanden verschijnt kort End.
Daarna schakelt het apparaat naar de
stand-bymodus.
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8.10 Einde van het
gaarproces

*  Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, hoort u een ge-
lvidssignaal en op de displays 14/16
verschijnt End. Het apparaat schakelt in
de stand-bymodus.

AANWUZING: bij een temperatuurinstel-
ling van meer dan 200 °C wordt aan het
einde van het gaarproces de afkoelfunctie
automatisch geactiveerd. COOL verschijnt
op het display en de ventilator loopt

1 minuut na. Dit afkoelproces kan niet wor-
den gepauzeerd.

e U hebt een hittebestendige ondergrond
voor de frituurmand 7/4 nodig, en een
bord of een schaal (evt. voorver-
warmd).

¢ Om de stroomtoevoer naar het appa-
raat te verbreken, dient u na gebruik de
stekker 11 vit het stopcontact te trekken.

1. Neem de fritturmand 7/4 aan de
greep 8 uit de behuizing 1. Plaats
deze op de hittebestendige onder-
grond.

2. Doe de gerechten in het voorbereide
bord/de voorbereide schaal.

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

AANWWZING: als bijv. de mate van brui-
ning nog niet voldoet aan uw wens, dan kunt
u het gaarproces handmatig veranderen.
Schuif de gevulde frituurmand 7/4 weer in
de behuizing 1 en begin opnieuw met het
gaarproces. Controleer de mate van bruining
na een paar minuten. Neem hiervoor de fri-
tuurmand 7/4 aan de greep 8 uit de behui-
zing 1.




8.11 Een overzicht van de programma's

In de volgende tabel staan fundamentele instelhulpmiddelen voor de vermelde levens-

middelen.
Vooraf ingestel- Vooraf
. de temperatuur | ingestelde tijd
Programma Gebruik (instelbaar (instelbaar
bereik) bereik)
190 °C 30 min
H 1
AIR FRY  |Bevroren patat frites (60 = 200 °C) (1 = 60 min)
200 °C 15 min
REHEAT | Opwarmen (60 — 200 °C) (1 = 60 min)
BAKE Muffins, gebak en bakproduc- 150 °C 18 min
ten (60 - 200 °C) (1 min - 4 uur)
Voor heel knapperige levens- o 10 min3
ULTRA CRISP middelen 240°C (1 - 30 min)
. 200 °C 20 min
ROAST Biefstukken/koteletten (60 - 200 °C) (1~ 60 min)
Levensmiddelen dehydreren /
. 60 °C 2 uur
DEHYDRATE drogen (pruimen / appel- (60 - 90 °C) (10-24 )
partjes)
. . 75 °C 45 min
PROVE Gistdeeg laten rusten/rijzen (35 °C/75 °C) (15 min - 4 uur]
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8.12 Gaartabel

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

Te aaren Optimale Maximale
gar °C Minuten hoeveelheid hoeveelheid
levensmiddel

per mand per mand
Patates frites’ 190 25-30 500 ¢ 640 g
Kippenbouten? 200 30 450 ¢ 750 g
Groente? 150 25 400 g 750 g
Afbakbroodjes? 180 8 2 stuks 3 stuks
Muffins 150 18 2 stuks 4 stuks
Zalmfilet 200 15 100 g 300¢g
Steak?3 240 5-15 150 g 450 g
Garnalen® 240 8 250g 500 g

De verwijzingen " %3 betekenen:
': Elke 5 minuten schudden of omdraaien.
2: Na de helft van de gaartijd schudden of omdraaien.

3: Aan het einde van het gaarproces wordt de afkoelfunctie gedurende 1 minuut automa-

tisch geactiveerd. COOL verschijnt op het display.
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9. Recepten

9.1 Twee bereidingen van

patat frites met
kruidenmayonaise

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten voor de mayonaise

1 ei
1 theelepel  mosterd
125 ml zonnebloemolie
1 theelepel  fijngehakte peterselie
1 theelepel  fijngehakte kervel
1 theelepel  citroensap
Zout, peper

Ingrediénten voor de patat frites

250 ¢ zoete aardappelen
250 g vastkokende aardappelen
2 eetlepels  zonnebloemolie
Zout
Bereldmg

Voor de kruidenmayonaise een hoge
beker met ei en mosterd vullen en met
een staafmixer door elkaar mixen.

2. Tijdens het mixen de olie er langzaam
bij gieten fot er een romig, homogeen
mengsel ontstaat.

3. Kruiden toevoegen en op smaak bren-
gen met zout, peper en citroensap.

4. De aardappelen en zoete aardappelen
schillen, wassen en droogdeppen.

5. De aardappelen en zoete aardappelen
in reepjes van ongeveer 1 cm dik snij-
den en elke soort afzonderlijk met
1 eetlepel olie in een schaal mengen.

6. De patat frites in de friteuse doen.

7. Beide soorten patat frites parallel met
dezelfde waarden frituren.

8. De functie SYNC COOK cctiveren.
Nu hoeven de waarden maar één keer
ingesteld te worden en zijn beide soor-
ten patat frites tegelijkertijd klaar.

9. De waarden 25 minuten en 200 °C
instellen en starten met frituren.

10. Na 15 minuten de temperatuur tot
180 °C verlagen en de patat frites
goed schudden.

11. De patat frites zouten en met de kruiden-
mayonaise serveren.

9.2 Gemarineerde kippen-
vleugels met diepge-
vroren patat frites

Ingrediénten voor 2 personen

Ingrediénten
250 g
Ca. 8

diepgevroren patat frites
kippenvleugels

Ingrediénten voor de marinade

6 eetlepels zonnebloem- of kool-
zaadolie

6 eetlepels Sweet'n Hot chilisaus

4 eetlepels tomatenketchup

4 eetlepels azijn

1 -2 theelepels  zout

1 - 2 theelepels  paprika

1 - 2 theelepels  chilivlokken

Bereiding

1. Alle marinade-ingrediénten in een gro-
te schaal mengen.

2. De kippenvleugels in de schaal doen, de
marinade erdoorheen mengen en ze ca.
1 uur in de marinade laten trekken.

3. De kippenvleugels naast elkaar op het
inzetstuk van frituurmand 1 leggen,
de waarden 15 minuten en 190 °C
instellen.

4. Frituurmand 2 met 250 g diepge-
vroren patat frites vullen en 200 °C en
20 minuten instellen.

5. De functie SYNC FINISH activeren en
starten met frituren.

Beide garingsprocessen worden zoda-
nig gesynchroniseerd dat beide frituur-
manden fegelijkertijd klaar zijn.
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6. De ingrediénten na de helft van de
gaartijd door elkaar mengen of omke-
ren, zodat ze gelijkmatig garen.

7. De kippenvleugels en de patat frites
aan het einde van de gaartijd controle-
ren en beide uit de friteuse halen als ze
goed zijn.

9.3 Gehaktballetjes met
mediterrane groente

Ingrediénten voor 2 personen

Ingrediénten voor de marinade

2 eetlepels olijfolie

1 teentje knoflook

Y2 theelepel  rozemarijn

2 theelepel  oregano

Y2 theelepel ~ marjolein
Zout, peper

Ingrediénten voor de gegrilde

groente

1 kleine courgette

1 kleine rode paprika

1 ui

150 g cherrytomaatjes

Ingrediénten voor de gehaktbal-

letjes

250g rundergehakt

Y2 kleine rode vi
Olijfolie

3 stengels gladde peterselie

1 eierdooier

1 eetlepel paneermeel
Paprikapoeder (pittig)
Zout, peper

Bereiding

1. Teentje knoflook schillen en fijnhakken.

2. Alle marinade-ingrediénten in een
schaal mengen.

3. De groente wassen en schoonmaken.

4. De courgette en paprika in stukken van
geschikte grootte snijden.
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De cherrytomaaties halveren.

De ui in partjes snijden.

De groente aan de marinade toevoe-
gen en alles goed door elkaar roeren.
De groente laten marineren, terwijl de
gehaktballetjes worden voorbereid.
Voor de gehakiballetjes de rode ui
schillen, fijnhakken en in een beetje
olijfolie glazig fruiten.

De peterselie wassen, droog schudden
en de blaadjes fijnhakken.

. Het gehakt met de voorbereide

viensnippers, de gehakte peterselie, de
geklutste eierdooier en het paneermeel
tot een gelijkmatige massa kneden en
naar wens op smaak brengen.

. Met natte handen kleine, gelijkmatige

balleties van de gehaktmassa vormen.

. De gehaktballeties op het inzetstuk van

frituurmand 1 leggen. 180 °C en
ca. 15 minuten instellen.

. De gemarineerde groente één keer

doormengen en in frituurmand 2
leggen. 180 °C en ca. 20 minuten
instellen.

. De functie SYNC FINISH activeren en

starten met frituren.

Beide garingsprocessen worden zoda-
nig gesynchroniseerd dat beide frituur-
manden tegelijkertijd klaar zijn.

. De ingrediénten na de helft van de

gaartijd door elkaar mengen of omke-
ren, zodat ze gelijkmatig garen.

. De gehaktballetjes en de groente aan

het einde van de gaartijd controleren
en vit de friteuse halen als ze goed
zijn.

TIP: de frituurtijden hangen of van de groot-
te van de gehakiballeties en de stukjes
groente.



9.4 Spiesjes van courgette
en aubergine

Ingrediénten voor 4 porties

AANWUZING: op de maximale vulhoog-

te letten! Eventueel is 2 keer frituren nodig.

Ingrediénten
Y2 theelepel  peper
Y2 theelepel  piment
Y2 theelepel  koriander
V2 theelepel  gedroogde tijm
Y2 theelepel  gedroogde oregano
1 theelepel zout
50 ml olijfolie
2 aubergines
2 courgettes
2 uien
Houten spiesjes
Bereiding

1. De kruiden, specerijen en olie in een
schaal mengen.

2. De courgettes en aubergines in 2 ¢cm
dikke plakjes snijden. De uien in vieren
snijden.

3. De groenten toe aan het kruiden- en
oliemengsel foevoegen.

4. De groenten afwisselend op de spies-
jes steken.

5. De spiesjes gedurende 15 minuten
op 200 °C garen.

6. De spiesjes na de helft van de gaartijd
keren.

9.5 Gebakken camembert
met veenbessen

Ingrediénten voor 4 porties
AANWUZING: aan het begin controleren
of de 4 camemberts heel naast elkaar in het

fritvurmandje passen. Anders de camem-
berts in 2 keer frituren.

Ingrediénten

4 camemberts (elk tot maxi-
maal 150 g)

2 eieren

2 eetlepels  slagroom

6 eetlepels  paneermeel

4 eetlepels  veenbessen uit een pot
Zout, peper

Bereiding

1. De eieren loskloppen met de slagroom
en op smaak brengen met peper en
zout.

2. Het paneermeel in een diep bord
doen.

3. De afgekoelde camembert (in zijn ge-
heel of in vieren) door het eimengsel
halen en deze vervolgens door het po-
neermeel rollen tot het paneermeel de
kaas strak omhult.

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

5. De camembert met wat veenbessen ser-
veren.
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9.6 Zalm in een pakje

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

250 ¢ vastkokende aardappelen

100 g verse spinazie

1 sjalot

1 teentje knoflook

1 eetlepel  olijfolie

300 ¢ zalmfilet (zonder huid)

1 takje peterselie

1 takje basilicum

1 eetlepel  kappertjes

2 eetlepels  zachte boter

1 onbehandelde limoen
Zout, peper

Bereiding

1. De aardappelen schillen, wassen en in
kokend gezouten water garen. De
aardappelen daarna afgieten en in
dunnen plakjes snijden.

2. De spinazie schoonmaken, wassen en
goed laten uitlekken.

3. De sjaloties en de knoflook schillen en
in kleine dobbelstenen snijden. Beide
met de olie in een pan fruiten tot ze
glazig zijn.

4. De spinazie toevoegen en kort mee-

bakken tot de bladeren slinken. Vervol-

gens de pan van het vuur halen en
opzij zetten.

5. De zalm afspoelen, droogdeppen en in
twee stukken snijden.

6. De peterselie en basilicum wassen,
droog schudden en de blaadijes fijn
hakken.

7. De kappertjes laten uitlekken en grof
hakken.

8. De kappertjes en de gehakte kruiden
met boter kneden.

9. De limoen met heet water wassen,
droogdeppen en in plakjes snijden.

10. Twee grote stukken bakpapier neerleg-
gen.

110 (ND

11. De aardappelschijfies in het midden
leggen en met peper en zout bestrooi-
en. De spinazie en de zalm erop leg-
gen.

12. De kappertjesboter in vlokken over de
zalm verdelen en met schijfies limoen
beleggen.

13. Het papier over de ingrediénten vou-
wen en de zijkanten goed sluiten.

14. De pakjes naast elkaar liggend op
200 °C ca. 20 minuten garen.

15. Vervolgens het papier verwijderen en
het gerecht onmiddellijk serveren.

9.7 Bloemkoolroosjes met
harissa

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

1 kleine bloemkool
3 eeflepels  bloem

150 ml kokosmelk

1% theelepel zoet paprikapoeder

Y2 theelepel ~ knoflookpoeder

1 eetlepel  harissapasta (met de gewens-
te pittigheid)
Zout, peper

Bereiding

1. De bloemkool schoonmaken en in klei-
ne roosjes verdelen.

2. De resterende ingrediénten mengen tot
er een dik, glad deeg ontstaat. Nog
wat bloem toevoegen als het deeg te
dun is.

3. De bloemkoolroosjes één voor één
door het deeg halen en overtollig deeg
goed laten aflekken.

4. De gepaneerde bloemkoolroosjes per
portie garen. Ze mogen niet te dicht fe-
gen elkaar aan liggen, zodat ze heer-
lijk knapperig worden.

5. De temperatuur op 180 °C en de
gaartijd op 20 minuten instellen en
met het frituurproces starfen.



6.

De bloemkoolroosjes na de helft van
de tijd keren.

TIP: lekker met een frisse yoghurtdip.

9.8 Knapperige spruitjes

met spek

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten
400 g spruitjes
40 g doorregen spek
4 teentjes knoflook
1 eetlepel  olijfolie

Zout, peper

TIP: dit recept is het lekkerst met verse spruit-

jes, maar kan ook met diepgevroren spruit-
jes worden bereid. De spruitjes in dat geval
niet halveren. Gaartijd en temperatuur blij-

ven gelijk.

Bereiding

1. De spruities schoonmaken en ze halve-
ren.

2. Het spek in dunne reepijes snijden.

3. De hele teentjes knoflook ongeschild la-
ten.

4. Alle ingrediénten in een schaal men-
gen en op smaak brengen met zout en
peper.

5. Alles op 180 °C ca. 15 - 20 minu-
ten garen.

6. De ingrediénten na de helft van de tijd
schudden of keren.

7. Elke portie met 2 teentjes knoflook ser-

veren. Afhankelijk van uw smaak de
zachte kern vit de teentjes knoflook
drukken en serveren.

9.9 Minipizza met ham en

rucola

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

1 pak pizzadeeg

1 blik gezeefde tomaten

200 g mozzarella

1 bosje rucola

100 g Serranoham
Olijfolie

Zout, peper en oregano

Bereiding

1.

Het pizzadeeg uvitrollen op een met
bloem bestoven werkblad en rechthoe-
ken vitsnijden die rondom 1 cm kleiner
zijn dan het oppervlak van de frituur-
mand.

Lichtjes met een vork in het deeg prik-
ken.

De mozzarella in dunne plakijes snij-
den.

Het deeg met gezeefde tomaten bestrij-
ken, op smaak brengen met zout, pe-
per en oregano en het deeg met
plakjes mozzarella beleggen.

De pizzastukken in porties op 180 °C
gedurende ca. 7 minuten bakken.
De Serranoham over de stukken verde-
len en nog eens 3 = 5 minuten bak-
ken.

Wanneer de pizza aan de randen licht
bruin wordt, de stukken verwijderen en
de gewassen rucola erover verdelen.
De minipizza's met een beetje olijfolie
besprenkelen en serveren.

TIP: al naargelang de dikte van het deeg
heeft de pizza 1 - 2 minuten langer of korter
nodig.
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9.10 Chocoladetaartjes met
zachte kern

Ingrediénten voor 8 taartjes

AANWUZING: aan het begin controleren
hoeveel muffinvormpijes er tegelijk in de fri-
teuse passen.

Ingrediénten
759 pure chocolade
3 eieren
75¢g boter
75¢ suiker
50¢ bloem

Bereiding

1. De chocolade in stukjes hakken en in
het waterbad laten smelten.

2. Boter toevoegen en deze ook laten
smelten.

3. De eieren en suiker schuimig kloppen.

4. Bloem door de ei-suiker-massa heen ze-

ven en alles door elkaar roeren fot er
een glad deeg ontstaat.

5. Het chocolade-botermengsel erdoor-
heen spatelen.

6. De muffinvormpjes met het deeg vullen.

7. De chocoladetaartjes in het voorver-
warmde apparaat op 180 °C ca. 5 -
6 minuten bakken.

8. De chocoladetaartjes warm serveren.
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10. Reinigen

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

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

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

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

Accessoires
¢ Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

e Frituurmand 7/4 en inzetstuk 5 kunnen
in de vaatwasmachine worden gerei-
nigd. Het inzetstuk 5 drukt u uit de fri-
tuurmand 7/4 omhoog. Let er na het
reinigen bij het terugzetten op dat de
welving van het inzetstuk omhoog wijst.
Druk het inzetstuk 5 naar beneden, tot-
dat het op de bodem rust.

AANWUWZING: u kunt deze onderdelen
ook met de hand met warm water en afwas-
middel afwassen. Spoel grondig met schoon
water na.

*  Week ingebrande voedselresten van te-
voren in.

® Reinig de fritvurmand 7 /4 met de hand
met warm water en afwasmiddel. Spoel
grondig met schoon water na.



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

bruikt.

Behuizing

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

* Droog deze af met een theedoek.

Binnenruimte

1. Reinig de binnenruimte met een zachte
spons, een beetje water en mild
schoonmaakmiddel.

2. Wis meerdere keren met een vochtige
microvezeldoek na, die u tussendoor
vitspoelt en uitwringt.

3. Droog deze af met een theedoek.

11. Bewaren

e Voor u de heteluchtfriteuse opbergt ...
.. moet de stekker 11 uit het stopcon-
tact worden getrokken,
.. moet het apparaat afgekoeld zijn; en
.. moeten alle onderdelen volledig ge-
droogd zijn.
¢ Afbeelding A: wikkel het aansluit-
snoer 11 rond de kabelopwikke-
ling 10.

12. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes be-

tekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor het
product en alle met dit symbool aangeduide
accessoires. Aldus aangeduide producten
mogen niet met het normale huisvuil worden
weggegooid, maar moeten bij een inname-
punt voor recycling van elekirische en elekiro-
nische apparaten worden afgegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

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

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

14. Technische gegevens

Model:

SHFDD 2600 C2

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

GEVAAR voor een elektrische

schok!

® Probeer in geen geval het apparaat zelf

te repareren.

Beschermings-
klasse:

Vermogen:

2600 W

Verbruik in de vitstand: < 0,5 W

Naar de vitstand gaan: < 20 min.

Storing

Mogelijke oorzaken /

maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorziening
gewaarborgd?
Controleer de aanslui-
ting.

Gerechten na
de aanbevo-
len tijd nog
niet klaar

Was de hoeveelheid te
groot of waren de stuk-
ken te dik?

Waren de temperatuur
of de gaartijd te laag
ingesteld?

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

Zijn er levensmiddelres-
ten aanwezig op het
verwarmingselement 2
die bij het opwarmen
verbranden? De frituur-
mand 7/4 mag niet ho-
ger dan de markering
MAX 6 worden ge-
vuld.
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Gebruikte symbolen

Veiligheidsaarde

D

S

heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Gepriifte Sicherheit (geteste veilig-

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

e |Ditsymbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

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

~ Wisselspanning

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

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

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

Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.

15. Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product ferug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrico-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 525755 2510 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

e Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidlservice.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 525755_2510
uw handleiding openen.

Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

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

IAN: 525755_2510



AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Panoramica

CUhOWN=—

Alloggiamento
Elemento riscaldante (sul lato superiore del vano interno)
Pannello di comando con indicazioni e tasti
Cestello (2
Inserto
MAX Segno per il livello di riempimento massimo del cestello

(3,5 litri per ogni cestello)
Cestello
Manico del cestello
Aperture per 'aria di scarico

o Distanziatore con avvolgicavo

1 Cavo di collegamento con spina
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Vi ringraziamo per la
vostra fiducia!

Congratulazioni per I'acquisto della vostra
nuova friggitrice ad aria calda.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

¢ Leggere attentamente il presen-
te manuale di istruzioni per l'uso
prima della prima messa in fun-
zione.

¢ Attenersi soprattutto alle avver-
tenze di sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
di istruzioni per l'uso.

¢ Custodire il presente manuale di
istruzioni per l'uso per riferimen-
to futuro.

¢ Se si cede I'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale di istruzioni per l'uso. Il
manuale di istruzioni per l'uso &
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che la vostra nuova friggitrice
ad aria calda possa darvi molte soddisfazio-
nil

Simboli presenti sull'apparecchio
Questo simbolo mette in guardia
dal contatto con la superficie roven-
te.

gg?
cano né il gusto né I'aroma degli

alimenti.
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Questo simbolo indica che i mate-
riali cosi contrassegnati non modifi-

2. Uso conforme

La friggitrice ad aria calda & destinata alla
cottura di alimenti in aria calda, ad una tem-
peratura di massimo 240 °C.

La friggitrice ad aria calda & stata ideata
per |'uso domestico. Usare la friggitrice ad
aria calda solo al chiuso.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso improprio prevedibile
La friggitrice ad aria calda non & adatta a
riscaldare liquidi.

3. Avvertenze di
sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale
di istruzioni per |'uso vengono utilizzate le
seguenti avvertenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la
mancata osservanza di questa av-
vertenza pud essere causa di danni
a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze parti-
colari da fenere in considerazione durante
I'uso dell'apparecchio.



Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta su-
periore a 8 anni e da persone con facoltd fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o prive di esperienza e/o conoscenze, a condi-
zione che vengano sorvegliati o istruiti circa |'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi derivanti da
tale utilizzo. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono es-
sere eseguite da bambini, a meno che abbiano piv di 8 anni e
siano sorvegliati.

® Mantenere i minori di 8 anni lontani dall'apparecchio e dal cavo
di collegamento.

® Un utilizzo scorretto pud causare lesioni.

® Non toccare le parti roventi dell'apparecchio, ad es. le
& aperture per |'aria di scarico situate sul lato posteriore.
Prendere i cestelli unicamente dal manico.
® Durante la frittura, dalle aperture per I'aria di scarico fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.
® Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce dan-
ni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal suo
servizio clienti o da una persona con qualifica simile.
® Non pulire a umido gli elementi riscaldanti.
® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.
® Questo apparecchio & destinato all'impiego sia in casa che per usi
di tipo domestico, ad esempio...
. nelle cucine dei lavoratori in negozi, uffici e altri locali com-
merciali;
... in tenute rurali;
..da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture residen-
ziali;
.in pensioni con colazione.
® Attenersi a capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia” a
pagina 140).
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A PERICOLO per i bambini!

© Assicurarsi che i bambini non possano
mai tirare giv la friggitrice ad aria cal-
da rovente (ad es. dal cavo di alimenta-
zione). Rischio di morte per scottature!

© |l materiale di imballaggio non & un gio-
cattolo per bambini. | bambini non de-
vono giocare con i sacchetti di plastica,
poiché cid comporta un pericolo di sof-
focamento.

PERICOLO per gli animali

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

domestici e d'allevamento!

© Gli apparecchi elettrici possono com-

portare pericoli per gli animali domesti-
ci e d'allevamento. Inoltre possono
anche essere gli stessi animali a causa-
re danni all'apparecchio. Come regola
generale, mantenere gli animali lontani
dagli apparecchi elettrici.

A PERICOLO per gli uccelli!

© Gli uccelli respirano pit velocemente,
distribuiscono I'aria diversamente nel
loro corpo e sono notevolmente pit pic-
coli degli esseri umani. Pertanto per gli
uccelli pud essere molto pericoloso re-
spirare anche le piU piccole quantita di
fumo generate dal funzionamento di
questo apparecchio. Quando si usa
questo apparecchio, & preferibile porta-
re gli uccelli in un'altra stanza.

PERICOLO di scossa elettri-
ca a causa dell'umidita!
© Proteggere I'apparecchio dall'umidita,
da goccioline o schizzi d'acqua.
® Non immergere |'apparecchio, il cavo
di collegamento e la spina in acqua o
altri liquidi.
® Se nell'apparecchio penetrano liquidi,
staccare immediatamente la spina. Far
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controllare |'apparecchio prima di rimet-
terlo in funzione.

Qualora I'apparecchio cadesse in ac-
qua, staccare immediatamente la spina
e solo allora togliere I'apparecchio
dall'acqua. In questo caso non usare
pit I'apparecchio e farlo controllare da
una ditta specializzata.

Non usare |'apparecchio con le mani
bagnate.

PERICOLO di scossa

elettrica!
Non mettere in funzione I'apparecchio se
esso o il cavo di collegamento presentano
danni visibili o se I'apparecchio & caduto.
Se si usa un cavo di prolunga, esso
deve soddisfare i dati tecnici di questo
apparecchio.
Non collegare I'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.
Posare il cavo di collegamento in modo
tale che nessuno possa calpestarlo, restar-
vi impigliato o inciamparvi.
Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.
Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.
Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collega-
mento non sia compresso o schiacciato.
Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dalla
rete elettrica. Per scollegarlo estrarre la
spina.



® Per staccare la spina dalla presa di cor-
rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.

©® Staccare la spina dalla presa di corren-
te:
- dopo ogni utilizzo
- se si verifica un guasto
- quando non si utilizza |'apparecchio
- prima di pulire I'apparecchio
- in caso di temporali

®© Per evitare rischi non apportare alcuna
modifica al prodotto. Fare riparare I'ap-
parecchio solo da un laboratorio spe-
cializzato o presso il nostro centro di
assistenza.

& PERICOLO di incendio!
Non lasciare incustodito I'apparecchio
quondo & collegato alla rete elettrica.

® Sorvegliare sempre la friggitrice ad aria
calda durante il funzionamento. Sard
cosi possibile accorgersi in tempo di
eventuali problemi a causa di odori o
rumori insoliti.

® Non coprire I'apparecchio né collocarlo
su oggetti morbidi (ad es. asciugama-
ni).

©® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a tende, carta o oggetti
infiammabili simili.

® Usare la friggitrice ad aria calda esclu-
sivamente su una superficie di lavoro
solida, piana, non scivolosa, asciutta e
non infiammabile per evitare che si ro-
vesci o scivoli via.

PERICOLO di lesioni da
ustione!
® Non toccare le superfici calde dell'ap-
parecchio e del vano interno. Servirsi di
guanti da forno o presine.

© Far raffreddare completamente 'appa-
recchio prima di pulirlo o metterlo da
parte.

©® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

© Utilizzare solo gli accessori originali.

® Non collocare mai I'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.

® Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
gli elementi riscaldanti caldi sul lato su-
periore dei vani interni restandovi attac-
cati.

© Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

©® L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la
manutenzione, non & possibile esclude-
re del tutto che alcuni di questi materiali
contengano componenti che possano
aggredire e ammorbidire i piedini di
plastica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo sotto
I'apparecchio.

4. Materiale in
dotazione

1 friggitrice ad aria calda
2 cestelli 7/4 con inserti 5
1 manuale di istruzioni per I'uso
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5. Messa in funzione

¢ Togliere tutto il materiale di imballag-
gio. In particolare il vano interno
deve essere completamente
sgombro da resti della confezio-
ne, ad esempio briciole di polisti-
rolo.

& PERICOLO di incendio!

Sul lato posteriore dell'apparecchio si trova-
no le aperture per |'aria di scarico 9 e il di-
stanziatore 10. Durante il funzionamento,
dalle aperture per I'aria di scarico esce va-
pore caldo.

94—
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©® Non coprire mai le aperture per I'aria
di scarico 9.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a tende, carta o oggetti
infiammabili simili.

® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.
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NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldan-
te 2 e non & un difetto del prodotto.
Assicurare una ventilazione sufficiente.

® Staccare le pellicole di protezione e le
strisce adesive dall'apparecchio, senza
perd rimuovere la targhetta situata sul
lato inferiore dell'apparecchio.

¢ Verificare che tutti gli accessori siano
presenti e che non siano danneggiati.

¢ Pulire I'apparecchio e tutti gli accessori
prima di utilizzarli per la prima volta.

¢ Collocare I'apparecchio su una superfi-
cie d'appoggio asciutta, piana, non sci-
volosa e resistente al calore.

e Collegare la spina 11 ad una presa di
corrente che corrisponda alle indicazio-
ni riportate sulla targhetta. La presa di
corrente deve essere facilmente accessi-
bile anche dopo I'accensione.



6. Panoramica del pannello di comando e del
display

12 13 14 15 16 17 18

O ® §509" B8RO ® |

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ @ DeHvorate | 20
] L

\
23 BAKE @ @ PROVE _ 21

~

22

12 @ Tasto: On/Off
13 Tasto: temperatura
14 Display: indicazione, ad es. temperatura e tempo di cottura del cestello (1)
15 °C  In entrambi i cestelli: si accende quando viene indicata la temperatura
16 Display: indicazione, ad es. temperatura e tempo di cottura del cestello (2]
17 Tasto: tempo
18 Tasto: Avvio/Pausa
19 hmin In entrambi i cestelli: indicazione del tempo: in minuti (min) e ore (h)
Durante il funzionamento: indicazione del tempo residuo
20 (2) Tasto: scelta del cestello (2)
21 Tasto/LED SYNC COOK: i due cestelli lavorano con gli stessi valori
22 Manopola di regolazione: impostazione della temperatura e del tempo di cot
tura, scelta del programma
AIR FRY (frittura)
REHEAT (riscaldamento)
BAKE (cottura di impasti)
ULTRA CRISP (superfici croccanti)
ROAST (arrostire)
DEHYDRATE (essiccazione)
PROVE (fare lievitare I'impasto)

23 Tasto/LED SYNC FINISH: viene sincronizzato il completamento dei due
cestelli

24 Tasto: scelta del cestello (1)
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7. Piccola guida basica
alla frittura

Preparazione degli alimenti

e Per la frittura, tutti gli alimenti devono
essere il piU possibile asciutti. Asciuga-
re gli alimenti da friggere o, in caso di
alimenti congelati, rimuovere il ghiac-
cio.

e Se si utilizzano alimenti congelati, ri-
muovere la maggiore quantitd possibi-
le di acqua e ghiaccio prima di colloca-
re gli alimenti nella friggitrice ad aria
calda.

® In caso di alimenti impanati, assicurarsi
che la panatura aderisca il piU possibile
agli alimenti da friggere.

Tempo e temperatura di frittura

®  Per un risultato sano e gustoso attenersi
strettamente alle indicazioni su scelta del-
la temperatura e tempo di frittura riporta-
te sulla confezione.
Friggere piccole quantita alla volta.
| cestelli 7/4 non devono essere riempi-
ti oltre il segno MAX 6.

¢ L'acrilammide pud essere cancerogena.
Per mantenere al minimo la formazione
di acrilammide, evitare una doratura ec-
cessiva.
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Per una doratura uniforme ' 2

': Scuotere o rivoltare trascorso Y del tempo
di cottura, ossia 3 volte durante il tempo
di cottura.

2: Scuotere o rivoltare dopo la metd del tem-
po di cottura.

Se gli alimenti (ad es. patatine fritte o boc-
concini di pollo) richiedono una doratura
uniforme, & necessario scuoterli 1-3 volte du-
rante la frittura.

1. Estrarre i cestelli 7/4 dall'alloggiamen-
to 1 prendendoli dal manico 8 e scuo-
tere gli ingredienti. Mentre si scuote
assicurarsi di mescolare bene il conte-
nuto, ad es. le patatine fritte, e che le
patatine fritte non cotte che si trovano
nella parte piv interna giungano
all'esterno. L'apparecchio si spegne
automaticamente quando si estraggo-
no i cestelli 7/4.

2. Reinserire i cestelli 7/4 nell'apparec-
chio. L'apparecchio si riaccende auto-
maticamente e resta acceso fino allo
scadere del fempo di cottura.

Cottura di impasti

Non mettere in nessun caso |'impasto diret-
tamente nei cestelli 7/4. Dopo aver prepara-
to I'impasto, metterlo in uno stampo per dolci

o un altro stampo resistente al calore (ad es.

formine per focaccine). Poi collocare lo stam-
po con l'impasto nei cestelli 7/4.

Informazioni riportate sulla
confezione

Se non si trovano i tempi di cottura per frig-
gitrice ad aria calda sulla confezione
dell'alimento congelato, orientarsi in base
ai tempi per forni ventilati.



8. Uso

/N pericoLo di ustioni
© Durante il funzionamento le superfici
dell'apparecchio possono diventare

molto calde. Non toccare le parti roven-

ti dell'apparecchio, ad es. le aperture
per |'aria di scarico 9 situate sul lato
posteriore.

© Servirsi di guanti da forno o presine per
afferrare i cestelli 7/4.

© Durante la frittura, dalle aperture per
I'aria di scarico 9 fuoriesce vapore ro-
vente. Non mettere le mani nel vapore.

©® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® L'apparecchio non va fatto funzionare
in nessun caso senza i cestelli 7/4!

8.1

® Dopo aver posizionato I'apparecchio,
inserire la spina 11 in una presa con
messa a terra conforme ai dati riportati
sulla targhetta. La presa di corrente
deve essere facilmente accessibile an-
che dopo I'accensione.

Collegamento elettrico

8.2 Accensione/
spegnimento
* Premere il tasto On/Off ©® 12 per ac-
cendere |'apparecchio dalla modalitd
standby.
- Si sente un breve segnale acustico e
sul display compare brevemente Hl.
- Sui display 14/16 viene indicata la
temperatura preimpostata 180 °C.
®  Premendo nuovamente il tasto On/Off
© 12 si pud mettere I'apparecchio in
modalita standby in qualsiasi momento.
Cid funziona anche quando ci sono
programmi in esecuzione.
- Si sente un breve segnale acustico e
sul display compare brevemente bYE.
- Tutte le spie del display si spengono.
- Il ventilatore si arresta.

8.3 Scelta del cestello

1. Premere il tasto On/Off ©® 12 per ac-
cendere la friggitrice.

2. Premendo il tasto (1) o (2] selezionare il
cestello 7/4 desiderato. Il simbolo del
cestello selezionato lampeggia.

NOTA: se non si preme alcun tasto entro
15 secondi, il simbolo del cestello selezio-
nato smette di lampeggiare. In tal caso pre-
mere nuovamente il tasto (1) o (2] per
proseguire con le impostazioni.
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8.4 Uso di base

Per i punti che seguono si applica quanto se-

gue:
- L'apparecchio & acceso.
-l cestello 7/4 & stato selezionato pre-

mendo il tasto (1) o (2).

Accesso ai programmi

¢ Premere la manopola di regolazio-
ne 22 e girarla finché non si accende il
LED del programma desiderato, che in
questo modo viene selezionato.

Cottura manuale

e E possibile impostare direttamente la
temperatura e il fempo di cottura. Pre-
mendo il tasto &) 18 si avvia la cottura
con i valori impostati.

Modifica della temperatura

La temperatura puo essere impostata a passi

di 5 gradi tra 40 °C e 240 °C.

Nei programmi |'impostazione della tempe-

ratura & soggetta a limitazioni. Per indica-

zioni esatte sugli infervalli di regolazione
vedere la tabella con la panoramica dei
progrc:mmi (vedere “Panoramica dei pro-

gromml a pagina 133).

Premere il tasto @ 13. Nel display 14
o 16 lampeggia la temperatura.

e Girare la manopola di regolazione 22
finché non viene indicata la temperatu-
ra desiderata. Il lampeggiamento si
arresta circa 5 secondi dopo |'imposta-
zione. La nuova temperatura é stata ac-
quisita.

NOTA: se si imposta una femperatura mag-

giore di 200 °C, al termine del processo di
cottura viene attivata automaticamente la
funzione di raffreddamento. Sul display
compare COOL e il ventilatore continua a
funzionare per 1 minuto. Questo processo
di raffreddamento non pud essere messo in
pausa.
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Modifica del tempo
Il tempo di cottura pud essere impostato a
passi di 1 minuto tra 1 e 60 minuti.
- Se la temperatura impostata supera i
200 °C, fino a 30 minuti.
- Nel programma BAKE da 1 minuto a
4 ore.
- Nel programma DEHYDRATE da
1 ora a 24 ore a passi di 15 minuti.
- Nel programma PROVE da 15 minu-
ti a 4 ore a passi di 5 minuti.

e Premere il fasto © 17. Nel display lam-
peggia il tempo.

e Girare la manopola di regolazione 22
finché non viene indicato il tempo desi-
derato. Il lampeggiamento si arresta cir-
ca 5 secondi dopo I'impostazione. I
nuovo tempo & stato acquisito.

NOTA: |'apparecchio passa allo standby
se non viene azionato per circa 5 minuti.




8.5 Uso dei programmi

NOTE:

e Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante 2 caldo sul lato
superiore del vano interno restandovi at-
taccati.

e Tranne che nel programma SYNC
FINISH, & possibile modificare la tem-
peratura e il tempo di cottura.

¢ Nel programma AIR FRY, un segnale
acustico ricorda ogni 5 minuti di girare
gli alimenti.

e Nel programma ULTRA CRISP, sul di-
splay compare COOL al termine del
programma. |l ventilatore continua a
funzionare per circa 1 minuto. Sul di-
splay compare End, si sentono 3 segna-
li acustici e I'apparecchio passa allo
standby.

®  Mentre la funzione COOIL & attiva, il to-
sto @) & privo di funzione.

o Per evitare perdite di calore & preferibi-
le avviare il processo di cottura solo
dopo aver inserito completamente i due
cestelli 7/4.

e Per cambiare programma, per prima
cosa portare sempre |'apparecchio in
modalitd standby premendo il tasto
On/Off ® 12, poi riaccenderlo.

Per alcuni alimenti e tipi di preparazione,

I'apparecchio dispone di programmi preim-

postati. Quando si seleziona un program-

ma, & inoltre possibile procedere in qualsia-

si momento alle seguenti impostazioni:

- Temperatura

- Tempo di cottura

- Dopo I'attivazione della funzione
SYNC FINISH non & possibile modifi-
care la temperatura e il tempo di cottu-
ra.

1. Preparare gli alimenti e introdurli nel
cestello 7/4.

2. Spingere il cestello nell'alloggiamen-
to 1.

3. Per accendere premere il tasto On/Off
® 12.

4. Selezionare il cestello desiderato pre-
mendo il tasto (1) o (2).

5. Premere la manopola di regolazio-
ne 22.

6. Girare la manopola di regolazione fin-
ché non si accende il LED accanto al
programma desiderato. Sui display 14
o 16 viene indicata la temperatura del
programma selezionato.

NOTA: per modificare la temperatura pre-
mere il tasto @ 13, per modificare il tempo
premere © 17. Finché il valore corrispon-
dente lampeggia nel display 3, & possibile
modificarlo girando la manopola di regola-
zione. Dopo averla girata attendere per cir-
ca 5 secondi. L'indicazione smette di
lampeggiare e il nuovo valore & acquisito.

7. Awviare il processo di cottura premendo
il tasto Avvio/Pausa & 18. Il program-
ma viene avviato.

- Sui display viene indicato il tempo re-
siduo. | valori di tempo e temperatura
possono essere modificati anche du-
rante |'esecuzione del programma

premendo ® 130 © 17.
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8.6 Avvio rapido

1.

2.

Accendere |'apparecchio dalla modali-
ta standby con il tasto On/Off ©® 12.
Premendo il tasto Avvio/Pausa &) 18 si
awvia la cottura alla temperatura preim-
postata di 180 °C e con il tempo di cottu-
ra preimpostato di 15 min per i due
cestelli.

Se si desidera utilizzare un solo cestello,
prima dell'avvio premere il tasto (1) o (2).

NOTE:

Se si seleziona una temperatura mag-
giore di 200 °C, il tempo massimo im-
postabile & di 30 minuti.

Al termine del programma, sul display
compare COOL. |l ventilatore continua
a funzionare per circa 1 minuto. Sul di-
splay compare End, si sentono 3 segna-
li acustici e I'apparecchio passa allo

standby.
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8.7

Interruzione del
processo di cottura

NOTA: una pausa troppo lunga pud avere
un'influenza molto negativa sul risultato del-
la cottura.

E possibile interrompere il processo di cottu-
ra in qualsiasi momento, ad es. per control-
lare il grado di doratura.

1.

Estrarre il cestello 7/4 dall'alloggio-
mento 1 prendendolo dal manico 8.
L'apparecchio si spegne automatica-
mente quando si estrae il cestello.

Il tempo residuo lampeggia.

Il LED accanto al programma selezio-

nato lampeggia.

Il ventilatore resta fermo finché non si

reinserisce il cestello 7/4.
Reinserire il cestello nell'apparecchio.
L'apparecchio si riaccende automatica-
mente e resta acceso fino allo scadere
del tempo di cottura.

oppure

Premere brevemente il tasto Awvio/

Pausa & 18 per interrompere il proces-

so di cottura.

- Il tempo residuo lampeggia.

- Il LED accanto al programma selezio-
nato lampeggia.

- Il ventilatore si arresta.

Premere nuovamente il tasto Avvio/

Pausa & 18 per proseguire il processo

di cottura.

- Prosegue il conto alla rovescia del
tempo residuo.

- Il ventilatore continua a funzionare.



8.8 La funzione SYNC

COOK

Questa funzione consente di preparare
quantitd maggiori nei due cestelli contempo-
raneamente, con lo stesso tempo di cottura
e la stessa temperatura.

Per entrambi i cestelli la temperatura preim-
postata & di 180 °C e il tempo di cottura
preimpostato & di 15 minuti. E possibile mo-
dificare i valori impostati o selezionare un
programma.

1. Premere il tasto On/Off ® per accen-
dere la friggitrice.

2. Premere il tasto SYNC COOK @ 21.

3. Impostare la temperatura premendo il
tasto @ 13 e il tempo premendo il to-
sto 17.
oppure
Selezionare uno dei programmi pre-
mendo e girando la manopola di rego-
lazione.

4. Awviare la cottura premendo il tasto Av-
vio/Pausa & 18.

| valori impostati vengono applicati ad en-
trambi i cestelli.
- Il LED SYNC COOK & 21 si accen-
de.
- Eventualmente si accende il LED del
programma selezionato.
- Viene indicato il tempo residuo.

NOTA: i valori di temperatura e tempo di
cottura possono essere modificati in qualsia-
si momento nel corso della cottura.

Durante la cottura si pud anche passare a un
programma.

1. Premere il tasto Avvio/Pausa & 18 nel
corso della cottura.

2. Selezionare il programma desiderato
premendo e girando la manopola di
regolazione.

3. Premere di nuovo il tasto Avvio/Pausa

18.

| due cestelli continuano a lavorare con il
programma selezionato.

La funzione SYNIC COOK pud essere inter-
rofta in qualsiasi momento.

1. Premere nuovamente il tasto SYNIC
COOK @ 21 nel corso della cottura.
- Il LED & 21 si spegne.
- Un eventuale programma non conclu-
so prima della pressione del tasto
21 viene proseguito per i due ce-
stelli.
2. Eventualmente selezionare un cestello
premendo (1] o (2.
3. Immettere ora i nuovi valori desiderati
per il cestello.

| due cestelli continuano a lavorare separa-
tamente con i valori impostati.
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8.9 La funzione SYNC
FINISH

E anche possibile sincronizzare i cestelli 7/4.

1. Premere il tasto On/Off ©® 12 per ac-
cendere la friggitrice.

2. Premere il tasto (1) per selezionare il
cestello 7.

3. Impostare il tempo di cottura e la tem-
peratura o premere e girare la mano-
pola di regolazione per impostare un
programma.

4. Premere il tasto (2) per selezionare il
cestello 4.

5. Impostare il tempo di cottura e la tem-
peratura o un programma.

6. Premere il tasto SYNC FINISH & 23.

7. Awviare il processo di cottura premen-
do il tasto Avvio/Pausa & 18.

- Il LED SYNC FINISH & 23 si accen-
de.

- Sul display viene indicato il tempo re-
siduo del cestello in funzione.

- Nel display del cestello che non sta
ancora lavorando compare HOLd.

¢ |l processo di cottura si avvia per en-
trambi i cestelli con le relative imposta-
zioni.

¢ Tempo e temperatura non possono esse-
re pib modificati.

e |l cestello con il tempo di cottura pid bre-
ve termina circa 15 secondi prima del
cestello con il tempo di cottura piv lun-
go.

e Seidue cestelli hanno lo stesso tempo
di cottura, il primo cestello avvia il pro-
cesso di cottura 15 secondi prima del
secondo cestello.

¢ Al termine del tempo di cottura di cic-
scun cestello vengono emessi 3 segnali
acustici. Al termine del tempo di cottura
dei due cestelli compare brevemente
End. Poi I'apparecchio passa alla mo-
dalita standby.
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8.10 Fine del processo di
coftura

* Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, viene emesso un segnale
acustico e sui display 14/16 compare
End. l'apparecchio passa allo standby.

NOTA: se si imposta una temperatura mag-
giore di 200 °C, al termine del processo di
coftura viene attivata automaticamente la
funzione di raffreddamento. Sul display
compare COOL e il ventilatore continua a
funzionare per 1 minuto. Questo processo
di raffreddamento non pud essere messo in
pausa.

e E necessaria una superficie d'appoggio
resistente al calore per il cestello 7/4,
nonché un piatto o una ciotola (even-
tualmente preriscaldati).

® Per scollegare I'apparecchio dalla rete
eletirica, staccare la spina 11 dopo
['uso.

1. Estrarre il cestello 7/4 dall'alloggia-
mento 1 prendendolo dal manico 8.
Collocarlo sulla superficie d'appoggio
resistente al calore.

2. Mettere i cibi sul piatto preparato o nel-
la ciotola preparata.

3. Lasciar raffreddare I'apparecchio e gli
accessori prima di pulirli.

NOTA: se ad es. non & stato ancora rag-
giunto il grado di doratura desiderato, &
possibile modificare il processo di cottura
manualmente. Reinserire il cestello 7/4 pie-
no nell'alloggiamento 1 e riavviare il pro-
cesso di cottura. Dopo qualche minuto
controllare il grado di doratura. Per farlo ba-
sta estrarre il cestello 7/4 dall'alloggiamen-
to 1 prendendolo dal manico 8.




8.11 Panoramica dei programmi

¢ Latabella che segue fornisce un primo aiuto per la regolazione relativa agli alimenti spe-

cificati.
Temperatura Tempo
Programma Utilizzo preimpostata preimpostato
(intervallo (intervallo
regolabile) regolabile)
190 °C 30 min.
. . 1
AIR FRY Pofahne frlﬂ'e Conge|ofe (60 _ 200 oc) (-l _ 60 mln]
. 200 °C 15 min.
REHEAT Riscaldamento (60 — 200 °C) (1 - 60 min.)
Focaccine, torte e prodotti da 150 °C 18 min.
BAKE  { o (60-200°C) | (1 min -4 ore)
ULTRA . . . ° 10 min. 3
CRISP Per alimenti molto croccanti 240 °C (1 = 30 min]
. 200 °C 20 min.
ROAST Bistecche, cotolette (60 - 200 °C) (1= 60 min.)
Disidratazione / asciugatura
S . . 60 °C 2 ore
DEHYDRATE j: :1||errceinh (prugne / spicchi (60 - 90 °C) (1 ora - 24 ore)
Fare riposare / lievitare la 75 °C 45 min.
PROVE pasta lievitata (35°C/75°C) | (15 min. -4 ore)
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8.12 Tabella di cottura

¢ Le indicazioni su temperature e tempi riportate nella tabella di cottura sono valori indi-
cativi. La temperatura e il tempo possono differire in funzione delle caratteristiche, del-
le dimensioni e della quantita degli alimenti, nonché del proprio gusto.

. Quantita Quantita
Alimento da o N . .
C Minuti ottimale per massima per
cuocere . N
ogni cestello ogni cestello
Patatine fritte! 190 25-30 500 g 640 g
Cosce di pollo? 200 30 450 ¢ 750 g
Verdura? 150 25 400 g 750 g
Panini precucinc:ﬁ2 180 8 2 unitd 3 unitd
Focaccine 150 18 2 unitd 4 unita
Filetto di salmone | 200 15 100 g 300 g
Bistecca?? 240 5-15 150 g 450 g
Gamberetti® 240 8 250g 500 g

| numeri all'esponente ' %2 significano:

!: Scuotere o rivoltare ogni 5 minuti.

2: Scuotere o rivoltare dopo la meta del tempo di cottura.

3 Al termine del processo di cottura viene attivata automaticamente per 1 minuto la funzio-
ne di raffreddamento. Sul display compare COOL.
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9. Ricette

9.1 Patatine fritte di due

tipi con maionese alle
erbe aromatiche

Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti per la maionese

1 uovo

1 cucchiaino  di senape

125 ml di olio di semi di girasole

1 cucchiaino  di prezzemolo fritato fine-
mente

1 cucchiaino  di cerfoglio tritato finemen-
te

1 cucchiaino  di succo di limone
Sale, pepe

Ingredienti per le patatine fritte

250 g di patate dolci

250g di patate che tengano la
cottura

2 cucchiai di olio di semi di girasole
Sale

Preparazione

1. Per la maionese alle erbe aromatiche
mettere uovo e la senape in un reci-
piente alto e frullarli con il frullatore a
immersione.

2. Mentre si mescola aggiungere I'olio a
filo fino ad ottenere una massa cremo-
sa omogenea.

3. Aggiungere le erbe aromatiche e insapo-
rire con sale, pepe e succo di limone.

4. Sbucciare le patate e le patate dolci,
lavarle e tamponarle.

5. Tagliare le patate e le patate dolci a
bastoncini di circa 1 cm di spessore e
mescolare ciascun tipi con 1 cucchiaio
d'olio in una ciotola.

6. Mettere le patatine nella friggitrice.

7. Friggere i due tipi di patatine fritte pa-
rallelamente con gli stessi valori.

8. Attivare la funzione SYNC COOK .
Ora basta impostare i valori una sola
volta e i due tipi di patatine fritte saran-
no pronti allo stesso tempo.

9. Impostare i valori 25 minuti e
200 °C e avviare la frittura.

10. Dopo 15 minuti ridurre la temperatu-
ra a 180 °C e scuotere bene le patati-
ne fritte.

11. Salare le patatine fritte e servirle con la
maionese alle erbe aromatiche.

9.2 Alette di pollo marinate
con patatine fritte
surgelate

Ingredienti per 2 persone

Ingredienti
250 g di patatine fritte surgelate
Circa 8 alette di pollo

Ingredienti per la marinata

6 cucchiai di olio di semi di girasole
o olio di colza

6 cucchiai di salsa di peperoncino
rosso dolce e piccante

4 cucchiai di ketchup

4 cucchiai di aceto

1 - 2 cucchiaini  di sale

1 - 2 cucchiaini  di paprika

1 - 2 cucchiaini  di peperoncino macinato

Preparazione

1. Mescolare tutti gli ingredienti della ma-
rinata in una ciotola grande.
Aggiungere le alette di pollo alla cioto-
la, mescolarle con la marinata e farle
riposare nella marinata per circa
1 ora.

3. Disporre le alette di pollo fianco a fian-
co sull'inserto del cestello 1 e impo-
stare i valori 15 minuti e 190 °C.

4. Mettere 250 di patatine fritte surgelate
nel cestello 2 e impostare 200 °C e
20 minuti.
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5. Attivare la funzione SYNC FINISH e
avviare la frittura.

A questo punto i processi di cottura
vengono sincronizzati in modo che i
due cestelli saranno pronti allo stesso
tempo.

6. A meta cottura mescolare bene o gira-
re gli ingredienti in modo che si cuocia-
no uniformemente.

7. Al termine del tempo di cottura control-
lare le alette di pollo e le patatine fritte
e se sono cotte prelevarle.

9.3 Polpettine di carne
tritata con verdure
grigliate mediterranee

Ingredienti per 2 persone

Ingredienti per la marinata
2 cucchiai di olio d'oliva

1 spicchio d'aglio

V2 cucchiaino  di rosmarino

Y2 cucchiaino  di origano
V2 cucchiaino  di maggiorana

Sale, pepe
Ingredienti per le verdure gri-
gliate
1 zucchina piccola
1 peperone rosso piccolo
1 cipolla
150 g di pomodorini ciliegini

Ingredienti per le polpettine di
carne tritata

250 g di carne di manzo fritata

Y2 cipolla rossa piccola
Olio d'oliva

3 gambi di prezzemolo a foglia piat-
ta

1 tuorlo

1 cucchicio  di pangrattato
Paprika in polvere (piccan-
te)
Sale, pepe
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Preparazione
1. Sbucciare lo spicchio d'aglio e tritarlo
finemente.

2. Mescolare tutti gli ingredienti della mo-
rinata in una ciotola.

3. Lavare e pulire le verdure.

4. Tagliare la zucchina e il peperone a
bocconi.

5. Tagliare a metd i pomodorini ciliegini.

6. Tagliare la cipolla a spicchi.

7. Aggiungere le verdure alla marinata e
mescolare accuratamente il tutto. Fare
marinare le verdure mentre si preparo-
no le polpettine di carne fritata.

8. Per le polpettine di carne tritata sbuc-
ciare la cipolla rossa, tritarla finemente
e soffriggerla in un poco d'olio d'oliva.

9. Lavare il prezzemolo, scuoterlo per
asciugarlo e tritare finemente le foglioli-
ne.

10. Lavorare la carne tritata con i dadini di
cipolla preparati, il prezzemolo tritato,
il tuorlo battuto e il pangrattato forman-
do una massa omogenea, poi aromo-
tizzarla a piacere.

11. Con le mani bagnate, formare polpetti-
ne uniformi da questa massa.

12. Disporre le polpettine di carne tritata
sull'inserto del cestello 1. Impostare
180 °C e circa 15 minuti.

13. Mescolare bene una volta le verdure
marinate e metterle nel cestello 2. Im-
postare 180 °C e circa 20 minuti.

14. Attivare la funzione SYNC FINISH e
avviare la frittura.

A questo punto i processi di cottura
vengono sincronizzati in modo che i
due cestelli saranno pronti allo stesso
tempo.

15. A metd cottura mescolare bene o gira-
re gli ingredienti in modo che si cuocia-
no uniformemente.

16. Al termine del tempo di cottura control-
lare le polpettine di carne fritata e le
verdure e se sono cotte prelevarle.



SUGGERIMENTO: i tempi di frittura dipen-
dono dalle dimensioni delle polpettine o dei
pezzetti di verdure.

9.4 Spiedini di zucchine e
melanzane

Ingredienti per 4 porzioni

NOTA: non oltrepassare il livello di riempi-
mento massimo! Eventualmente sard neces-
sario friggere in 2 cicli.

Ingredienti
Vo cucchiaino
V% cucchiaino
Y, cucchiaino
V2 cucchiaino
V2 cucchiaino

di pepe

di pepe della Giamaica
di coriandolo

di timo secco

di origano secco

1 cucchiaino di sale
50 ml di olio d'oliva
2 melanzane
2 zucchine
2 cipolle
Spiedini di legno
Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, gli aro-
mi e |'olio in una ciotola.

2. Tagliere le zucchine e le melanzane a
fette di 2 cm di spessore. Tagliare le ci-
polle in quattro.

3. Aggiungere le verdure alla miscela di
aromi e olio.

4. Infilare le verdure sugli spiedini alter-
nandole.

5. Cuocere gli spiedini a 200 °C per
15 minuti.

6. A metd del tempo di cottura girare gli
spiedini.

9.5 Camembert al forno
con mirtilli rossi

Ingredienti per 4 porzioni

NOTA: prima di iniziare assicurarsi che i
4 camembert possano entrare interi uno ac-
canto all'altro nel cestello. In caso contrario
preparare i camembert in 2 cicli di frittura.

Ingredienti

4 camembert (fino a 150 g cic-
scuno)

2 uova

2 cucchiai  di panna

6 cucchiai  di pangrattato

4 cucchiai  di mirtilli rossi in barattolo di
vetro
Sale, pepe

Preparazione

1. Battere le uova con la panna e insapo-
rire con sale e pepe.

2. Versare il pangrattato in un piatto fon-
do.

3. Immergere il camembert raffreddato
(intero o a quarti) nella massa d'vovo e
poi passarlo nel pangrattato fino a
quando la panatura non avvolge com-
pletamente il formaggio.

4. Dorare i pezzi di camembert a 200 °C
per circa 5 - 10 minuti.

5. Servire il camembert con un poco di
mirtilli rossi.
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9.6 Salmone al cartoccio

Ingredienti per 2 porzioni

Ingredienti

250 g di patate che tengano la cot-
tura

100 g di spinaci freschi

1 scalogno

1 spicchio d'aglio

1 cucchiaio  di olio d'oliva

300 ¢ di filetto di salmone (senza
pelle)

1 rametto di prezzemolo

1 rametto di basilico

1 cucchiaio  di capperi

2 cucchiai  di burro morbido

1 limetta non trattata
Sale, pepe

Preparazione

1.

10.

Sbucciare le patate, lavarle e cuocerle
in acqua salata bollente. Poi scolare le
patate e tagliarle a fette softili.

Pulire gli spinaci, lavarli e farli sgoccio-
lare bene.

Sbucciare gli scalogni e I'aglio e ta-
gliarli a dadini. Soffriggerli con I'olio
in una pentola.

Aggiungere gli spinaci e soffriggerli
brevemente insieme al resto finché le
foglie non si afflosciano. Poi togliere la
pentola dal fornello e metterla da par-
te.

Lavare il salmone, tamponarlo e ta-
gliarlo in due pezzi.

Lavare il prezzemolo e il basilico, scuo-
terli per asciugarli e tritare finemente le
foglioline.

Mettere i capperi a scolare e fritarli
grossolanamente.

Impastare i capperi e le erbe aromati-
che fritate con il burro.

Lavare la limetta con acqua calda, tam-
ponarla e tagliarla a fette.

Preparare due pezzi grandi di carta da
forno.
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. Posizionare le fette di patate al centro e

insaporirle con sale e pepe. Collocarvi
sopra gli spinaci e il salmone.

. Mettere sul salmone fiocchi di burro ai

capperi e guarnirli con fette di limetta.

. Ripiegare la carta sugli ingredienti e

chiuderla bene ai lati.

. Cuocere i cartocci gli uni accanto agli

altri @ 200 °C per circa 20 minuti.

. Poi togliere la carta e servire subito.

9.7 Cime di cavolfiore con

harissa

Ingredienti per 2 porzioni

Ingredienti

1 cavolfiore piccolo
3 cucchiai di farina

150 ml di latte di cocco

1 cucchiaino e 2
Vo cucchiaino

di paprika dolce
di aglio in polvere

1 cucchiaio di pasta di harissa (del
grado di piccantezza
desiderato)

Sale, pepe

Preparazione

1.

2.

Pulire il cavolfiore e suddividerlo in ci-
mette.

Lavorare il resto degli ingredienti for-
mando un impasto spesso e liscio. Se
I'impasto & troppo liquido, aggiungere
un altro poco di farina.

Immergere le cime di cavolfiore nell'im-
pasto una per una e far sgocciolare
bene |'impasto in eccesso.

Cuocere a porzioni le cime di cavolfio-
re impanate. Perché diventino belle
croccanti, & meglio che non siano trop-
po strette I'una con I'altra.

Impostare la temperatura su 180 °C e
il tempo di cottura su 20 minuti e av-
viare la frittura.

A metd tempo girare le cime di cavol-
fiore.



SUGGERIMENTO: a questa preparazione
si abbina bene una salsetta fresca allo yo-
gurt.

9.8 Cavoletti di Bruxelles
croccanti con pancetta

Ingredienti per 2 porzioni

Ingredienti
400 g di cavoletti di Bruxelles
40 g di pancetta magra
4 spicchi d'aglio
1 cucchiaio  di olio d'oliva
Sale, pepe

SUGGERIMENTO: questa ricetta riesce al
meglio con cavoletti di Bruxelles freschi, ma
pud essere preparata anche con cavoletti di
Bruxelles freschi surgelati. In quel caso non
tagliare le cime a metd. Tempo di cottura e
temperatura restano uguali.

Preparazione

1. Pulire i cavoletti di Bruxelles e tagliare
a metd le cime.

2. Tagliare la pancetta a strisce sottili.

3. Llasciare gli spicchi d'aglio interi senza
sbucciarli.

4. Mescolare tutti gli ingredienti in una
ciotola e condirli a piacere con sale e
pepe.

5. Cuocere il tutto a 180 °C per circa
15 - 20 minuti.

6. A metd tempo scuotere gli ingredienti o
girarli.

7. Servire ogni porzione con 2 spicchi
d'aglio. Secondo i gusti, spremere fuori
la parte morbida degli spicchi d'aglio
per accompagnare il resto.

9.9 Mini pizza con
prosciutto e rucola

Ingredienti per 2 porzioni

Ingredienti
1 confezione di impasto per pizza
1 lattina di passata di pomodoro
200 g di mozzarella
1 mazzetto  di rucola
100 g di jamén serrano
Olio d'oliva
Sale, pepe, origano
Preparazione

1. Spianare 'impasto per pizza su una
superficie di lavoro infarinata e rita-
gliare rettangoli che su tutti i lati siano
di 1 cm piv piccoli della superficie del
cestello.

2. Bucare leggermente |'impasto con una
forchetta.

3. Tagliare la mozzarella a fette softili.

4. Spalmare la passata di pomodoro
sull'impasto, insaporire con sale, pepe
e origano e guarnire con fette di moz-
zarella.

5. Cuocere i pezzi di pizza a porzioni
per circa 7 minuti a 180 °C.

6. Distribuire il jamén serrano sui pezzi e
cuocerli per altri 3 - 5 minuti.

7. Quando la pizza diventa leggermente
dorata sul bordo, prelevare i pezzi e
distribuirvi sopra la rucola lavata.

8. Spruzzare un poco di olio d'oliva sulle
mini pizze e servirle.

SUGGERIMENTO: |a pizza ha bisogno di
1 - 2 minuti in pib o in meno a seconda del-
lo spessore dell'impasto.
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9.10 Tortine di cioccolato con
cuore liquido

Ingredienti per 8 tortine

NOTA: all'inizio controllare quante formine
per focaccine entrano contemporaneamente
nella friggitrice.

Ingredienti

75¢g di cioccolato nero
3 uova

75¢g di burro

759 di zucchero

50¢ di farina

Preparazione

1. Tritare il cioccolato e farlo sciogliere a
bagnomaria.

2. Aggiungere il burro e fare sciogliere
pure quello.

3. Battere le vova e lo zucchero a neve.

4. Setacciare la farina sopra la massa di
uova e zucchero e formare un impasto
liscio.

5. Incorporare delicatamente la miscela
di cioccolato e burro.

6. Versare |'impasto nelle formine per fo-
caccine.

7. Cuocere le tortine di cioccolato nell'ap-

parecchio preriscaldato per circa
5 - 6 minuti a 180 °C.
8. Consumare le tortine di cioccolato cal-

de.
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10. Pulizia

/N pericoro di ustionit
© Far raffreddare I'apparecchio prima di
spostarlo o pulirlo.

A PERICOLO di scossa elettrica!

©® Staccare la spina dalla presa di corren-
te prima di pulire la friggitrice ad aria
calda.

©® Non immergere la friggitrice ad aria
calda in acqua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

NOTA: si tenga presente che dopo I'asciu-
gatura possono restare gocce d'acqua nelle
cavitd. Far asciugare completamente tutti i
componenti all'aria.

Accessori

* Rimuovere il grosso dei resti di alimenti.

e E possibile lavare il cestello 7/4 e l'inser-
to 5 in lavastoviglie. Estrarre |'inserto 5
dal cestello 7/4 premendolo verso |'al-
to. Dopo la pulizia, durante il reinseri-
mento assicurarsi che la convessit
dell'inserto sia rivolta verso I'alto. Spin-
gere l'inserto 5 in basso finché non toc-
ca il fondo.

NOTA: ¢ anche possibile lavare a mano
queste parti con acqua calda e detersivo
per piatti. Sciacquare a fondo con acqua
pulita.

® Prima ammorbidire i resti di cibo attac-
cati.

® lavare a mano il cestello 7/4 con ac-
qua calda e detersivo per piatti. Sciac-
quare a fondo con acqua pulita.



® Prima di mettere da parte i pezzi e di ri-
utilizzarli, farli asciugare completamen-
te.

Alloggiamento

e Pulire I'alloggiamento 1 dall'esterno
con un panno leggermente inumidito e
un poco di detergente delicato.

® Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

Vano interno

1. Pulire il vano interno con una spugnetta
morbida, poca acqua e un detergente
delicato.

2. Passarvi pib volte un panno in microfi-
bra umido sciacquandolo e strizzando-
lo tra una passata e l'altra.

3. Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

11. Conservazione

¢ Prima di mettere da parte la friggitrice
ad aria calda ...
... staccare la spina 11,
... far raffreddare I'apparecchio e
... lasciare asciugare completamente

tutti i pezzi.

¢ Figura A: avvolgere il cavo di collego-

mento 11 intorno all'avvolgicavo 10.

12. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all’interno dell’Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclaggio
degli apparecchi elettrici ed elettronici.
Questo simbolo di riciclaggio

confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce a ridurre

il consumo di materie prime e 'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.

amD 14



13. Risoluzione dei
problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni corretta-

mente, scorrere |'elenco di controllo seguen-
te. poiché I'anomalia di funzionamento

potrebbe essere dovuta a un piccolo proble-
ma che ['utente & in grado di risolvere auto-

nomamente.

14. Dati tecnici

Modello: SHFDD 2600 C2
Tensione di
rete: 220 -240V ~ 50 Hz

Classe di prote-
zione:

Potenza:

2600 W

A PERICOLO di scossa elettrica!
® Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.

Assorbimento di potenza ad apparecchio

spento: < 0,5 W

Passaggio allo stato di spegnimento:

< 20 min.

Errore

Possibili cause /
rimedi

L'apparec-
chio non fun-
ziona

L'alimentazione di cor-
rente & collegata?
Verificare il collegamen-
to.

Gli alimenti
non sono an-
cora pronti
dopo il tempo
indicato

La quantita era troppo
grande o i pezzi erano
troppo spessi?

Erano stati impostati
una temperatura o un
tempo di cottura trop-
po ridotti2

Generazione
di fumo e odo-
re intensi

Sull'elemento riscaldan-
te 2 sono presenti ali-
menti che bruciano
durante il riscaldamen-
to2 Il cestello 7/4 non
deve essere riempito ol-
tre il segno MAX 6.
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Simboli utilizzati

Collegamento a massa

D

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Non si applica alla Svizzera.

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UE.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re 'imballaggio nel rispetto

ﬂ dell’ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali rivtiliz-
me | zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

Il simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UK.

CA

II simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

Con riserva di modifiche tecniche.

15. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltdlia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.
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Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 525755_2510 e lo scontrino
come prova.

* |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.

® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

EFAE
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Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 525755_2510 & pos-
sibile aprire il vostro manuale d'uso.

-, 4 . .
ﬂ Centri assistenza

@ Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 525755_2510

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA

16. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avvo-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i dannia
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o sottoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

o Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 525755_2510 e lo scontrino
come prova.

e |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.
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® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direftamente
alla pagina dell’assistenza Lidl

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 525755_2510 & pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.




-, 4 . .
ﬂ Centri assistenza

@ Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

MD Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 525755_2510

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non & un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. Vista general

Carcasa
Elemento calefactor (en la parte superior del interior)
Cuadro de mandos con indicadores y teclas
Cesta de la freidora (2)
Accesorio
MAX Marca de nivel de llenado méximo de la cesta de la freidora
(3,5 litros por cada cesta de la freidora)
Cesta de la freidora (1)
Mango de la cesta de la freidora
Orificios de aire de escape
Pieza distanciadora con guardacable
Cable de conexién con enchufe
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nueva frei-
dora de aire caliente.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en servicio el
producto por primera vez, lea
estas instrucciones de servicio
detenidamente.

¢ ;Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en estas
instrucciones de servicio.

¢ Conserve estas instrucciones de
servicio como informacién para
el futuro.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te las instrucciones de servicio.
Las instrucciones de servicio for-
man parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nueva freidora
de aire caliente.

Simbolos en el aparato
Este simbolo le advierte que no
debe tocar las superficies calientes.
llj Este simbolo indica que los materia-
les sefialados de esta forma no alte-

ran el sabor ni el olor de los
alimentos.
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2. Uso adecuado

La freidora de aire caliente estd disefiada
para la coccién de alimentos en aire calien-
te a una femperatura méxima de hasta
240 °C.

La freidora de aire caliente estd concebida
para el uso doméstico. La freidora de aire
caliente solo deberd utilizarse en el interior.
Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido
La freidora de aire caliente no es adecuada
para calentar liquidos.

Indicaciones de
seguridad

Indicaciones de advertencia

En caso necesario, en estas instrucciones de
servicio se utilizan las siguientes indicacio-
nes de advertencia:

é iPELIGRO! Riesgo elevado: la no
observacién de la advertencia pue-
de causar lesiones mortales.
{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apo-
rato.

3.



Instrucciones para un funcionamiento seguro

® Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conoci-
mientos necesarios, bajo supervisién o habiendo recibido las
instrucciones oportunas para el uso seguro del aparato y siendo
conscientes del peligro de un uso incorrecto. Los nifios no deben
jugar con el aparato. Los nifios sin supervisién no deben encar-
garse de la limpieza ni del mantenimiento del aparato, salvo
que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervisién.

® Mantenga el aparato y el cable de conexién fuera del alcance
de los nifios menores de 8 afios.

® El uso erréneo puede provocar lesiones.

® No toque las piezas calientes del aparato, como p. ej.,
& los orificios de aire de escape en la parte posterior.
Agarre las cestas de la freidora Gnicamente por el man-
go.
® Mientras frie saldrd vapor caliente por los orificios de aire de es-
cape. No acerque las manos al vapor.
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfec-
tos deberd ser sustituido Gnicamente por el fabricante, el servicio
postventa u ofras personas igualmente cualificadas para evitar
peligros.
® No limpie los elementos calefactores en himedo.
© Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
© Este aparato estd concebido para el uso doméstico y también en
otros lugares similares, como en ...
... comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de
trabajo;
... fincas rusticas;
... hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-
des;
...y en apartamentos rurales.
® Tenga en cuenta el capitulo dedicado a la limpieza (véase “Lim-
pieza” en la pdgina 170).
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A iPELIGRO para los nifios!

O}

Procure que los nifios nunca puedan ti-
rar abajo la freidora de aire caliente
mientras estd caliente (p. ej., tirando
del cable de red). jLas escaldaduras
pueden suponer un peligro de muerte!
El material de embalaje no es ningun ju-
guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.

iPELIGRO para y debido a

los animales de compaiia

y de granja!
Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
paiiia y de granja. Ademas, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

A iPELIGRO para las aves!

®

/N

Las aves respiran mds deprisa, distribu-
yen el aire de forma distinta dentro de
su cuerpo y son mucho mds pequefias
que las personas. Por esa razén puede
ser muy peligroso para las aves aspirar
el humo producido durante el funciona-
miento de este aparato, incluso en can-
tidades muy pequefias. Cuando utilice
este aparato, traslade las aves a otro
lugar.

iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

Proteja el aparato de la humedad y de
las gotas o las salpicaduras de agua.

El aparato, el cable de conexién y el
enchufe no se pueden sumergir en agua
ni en ningdn otro liquido.

Si penetraran liquidos en el aparato,
desenchifelo inmediatamente. Haga re-
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®

/N

©

visar el aparato antes de volver a utili-
zarlo de nuevo.

Si, no obstante, el aparato cayera al
agua, desenchifelo inmediatamente y,
solo después, sdquelo del agua. En tal
caso, no utilice mds el aparato y llévelo
a revisién a un faller especializado.

No utilice el aparato con las manos mo-
jadas.

iPELIGRO de descarga
eléctrica!

No ponga en funcionamiento el aparato
si esfe o el cable de conexién presentan
dafios visibles o si el aparato se ha caido
antes al suelo.

Si utiliza un alargador, este deberd ser
suficiente para los datos técnicos de
este aparato.

No conecte el aparato a una toma de
corriente miltiple. Podria producirse
una sobrecarga.

Coloque el cable de conexién de modo
que nadie lo pise, se enganche o tropiece
con él.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con tomas de tierra, correcta-
mente instalada, fécilmente accesible y
cuya fensién corresponda a la indica-
cién en la placa de caracteristicas. La
toma de corriente debe seguir siendo
facilmente accesible tras la conexién.
Asegurese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.
Al instalar el aparato, vigile que no se
presione ni se aplaste el cable de cone-
xion.

Incluso una vez apagado, el aparato no
estd completamente desconectado de la
red. Para ello, extraiga el enchufe de la
toma de corriente.

Para sacar el enchufe de la toma de co-
rriente, tire siempre del enchufe, nunca
del cable de conexién.



® Saque el enchufe de la toma de corrien-
te:
- después de cada uso
- si se produce una averia
- cuando no utilice el aparato
- antes de limpiar el aparato
- en caso de formenta

® Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo. Las repara-
ciones solo deben ser realizadas por un
taller especializado o por el servicio
técnico.

& iPELIGRO de incendio!

® No deje nunca el aparato enchufado
sin supervision.

® Vigile la freidora de aire caliente en
todo momento mientras esté en funcio-
namiento. De esa forma se dard cuenta
a tiempo de los problemas que puedan
surgir a través de los olores o ruidos in-
usuales.

©® No cubra nunca el aparato ni lo colo-
que sobre objetos blandos (como p. €j.,
toallas).

® Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.

® No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
tomas de corriente de pared, ni cerca
de cortinas, papel u ofros objetos infla-
mables similares.

® Haga funcionar la freidora de aire ca-
liente exclusivamente sobre una superfi-
cie de trabajo firme, lisa, antideslizan-
te, seca y no inflamable para evitar que
se vuelque o se deslice desplazandose.

iPELIGRO de lesiones por

& quemaduras!

® No toque las superficies calientes del
aparato ni el interior. Utilice manoplas
para horno o agarradores.

®© Deje enfriar por completo el aparato
antes de limpiarlo o guardarlo.

©® No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-

da.

jADVERTENCIA sobre darios

materiales!

® Utilice solamente accesorios originales.

® No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.

©® Procure que los alimentos no entren en
contacto con los elementos calefactores
calientes situados en la parte superior
de los interiores ni se queden adheridos
a estos.

® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
fiazos.

©® El aparato lleva soportes de pldstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tan recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacién,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si es necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

4. Volumen de
suministro

1 freidora de aire caliente

2 cestas de la freidora 7/4 con acceso-

rios 5
1 instrucciones de servicio

(ES) 153



5. Puesta en servicio

e Retire todo el material de embalaje. En
concreto, el espacio interior debe
estar totalmente libre de restos
de embalaje, como por ejemplo,
trocitos de poliestireno.

& {PELIGRO de incendio!

En la parte posterior del aparato se encuen-
tran los orificios de aire de escape 9 y la
pieza distanciadora 10. Durante el funcio-
namiento sale vapor caliente por los orifi-
cios de aire de escape.

94—
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® Nunca cubra los orificios de aire de es-
cape 9.

® No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
tomas de corriente de pared, ni cerca
de cortinas, papel u otros obijetos infla-
mables similares.

© Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.
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NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor
y humo. Esto se debe a los medios de mon-
taje del elemento calefactor 2 y no es nin-
gun fallo del producto. Procure que haya
suficiente ventilacién.

® Retire las ldminas protectoras y cintas
adhesivas del aparato, pero no retire la
placa de caracteristicas situada en la
parte inferior del aparato.

e Compruebe que estén todos los acceso-
rios y que no presenten dafios.

¢ Limpie el aparato y todos los accesorios
antes de usarlos por primera vez.

® Coloque el aparato sobre una base de
apoyo seca, lisa, antideslizante y resis-
tente al calor.

¢ Introduzca el enchufe 11 en una toma
de corriente que corresponda a las es-
pecificaciones indicadas en la placa de
caracteristicas. La toma de corriente
debe seguir siendo facilmente accesible
tras el encendido.



6. Resumen del cuadro de mandos y la pantalla

12 13 14 15 16 17 18
°c o0
" {BB:ED
/

® ® [Besy’ EBEELO & |
_____ mn o Nmu 19
, o= )= 2
| "

\
23 N BAKE @ @ PROVE _ ’ 21

22

12 @ Tecla: encendido/apagado
13 Tecla: temperatura

14 Pantalla: indicador, p. ej., de temperatura y tiempo de coccién de la cesta de
la freidora (1)

15 °C  en ambas cestas: se ilumina si se muestra la temperatura

16 Pantalla: indicador, p. ej., de temperatura y tiempo de coccién de la cesta de
la freidora (2]

17 Tecla: tiempo
18 Tecla: inicio/pausa
19 hmin en ambas cestas: indicador de tiempo: en minutos (min) y horas (h)
en funcionamiento: indicador de tiempo de funcionamiento restante
20 (2) Tecla: seleccionar cesta de la freidora (2)
21 Tecla/LED SYNC COOK: ambas cestas de la freidora funcionan con los mis-

mos valores
22 Regulador giratorio: ajuste de temperatura y tiempo de cocciédn, seleccién de
programa
AIR FRY (fritura)
REHEAT (calentamiento)
BAKE (horneado)
ULTRA CRISP (superficies crujientes)
ROAST (asado)
DEHYDRATE (desecado)
PROVE (dejar reposar la masal)

23 Tecla/LED SYNC FINISH: se sincroniza la finalizacién de ambas cestas de la
freidora

24 Tecla: seleccionar cesta de la freidora (1)
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7. Informacion basica
para freir

Preparacion de los alimentos

¢ Todos los alimentos que vayan a freirse
deben estar tan secos como sea posi-
ble. Seque bien los alimentos para freir
y, en su caso, retire el hielo de los ali-
mentos congelados.

e Retire todo el agua y el hielo que sea
posible de los alimentos congelados an-
tes de echar los alimentos a la freidora
de aire caliente.

e Al freir alimentos empanados, procure
que el rebozado quede tan adherido
como sea posible a los alimentos para
freir.

Tiempo y temperatura de fritura

e Para un resultado sano y sabroso es pre-
ciso respetar con exactitud la seleccién
de temperatura y el tiempo de fritura que
figuran en las indicaciones del embalaje.

e Fria Unicamente pequefias cantidades
cada vez.

® las cestas de la freidora 7/4 no deben
llenarse por encima de la marca
MAX 6.

* La acrilamida puede resultar cancerige-
na. Para mantener al minimo posible la
formaciéon de acrilamida, evite un tosta-
do excesivo.
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Para conseguir un tostado
uniforme !

': Sacudir o girar pasado Y4 del tiempo de
coccidn, es decir, 3 veces durante el tiem-
po de coccidn.

2 Sacudir o girar pasada la mitad del tiem-
po de coccién.

Si desea que los alimentos (p. ej., las pata-
tas fritas o los nuggets de pollo) alcancen un
tostado uniforme, deberd sacudirlos entre 1
y 3 veces durante el proceso de fritura.

1. Agarre las cestas de la freidora 7/4
por el mango 8 para sacarlas de la
carcasa 1y sacuda los ingredientes.
Al sacudir, procure que, p. €j., las po-
tatas fritas se mezclen bien y de esa
forma las patatas sin freir del todo que
estén en el interior salgan hacia fuera.
El aparato se apaga autométicamente
al retirar las cestas de la freidora 7/4.

2. Vuelva a colocar las cestas de la frei-
dora 7/4 en el aparato. El aparato
vuelve a encenderse autométicamente
hasta que termine el tiempo de coc-
cién.

Horneado

No se debe afadir en ningn caso masa
directamente a las cestas de la freidora 7/4.
Una vez preparada, afiada la masa a un mol-
de para horno u otro molde resistente al calor
(p- €j., moldes para magdalenas). A conti-
nuacién, coloque los moldes con la masa en
las cestas de la freidora 7/4.

Informacién del embalaje

Si no encuentra tiempos de coccién para
freidoras de aire caliente en el embalaje de
los alimentos congelados, guiese por los
tiempos indicados para los hornos de circu-
lacién de aire.



8. Uso

& i{PELIGRO de quemaduras!

© Durante el funcionamiento las superfi-
cies del aparato pueden calentarse. No
toque las piezas calientes del aparato,
como p. ej., los orificios de aire de es-
cape 9 en la parte posterior.

©® Utilice manoplas para horno o agarra-
dores para sujetar las cestas de la frei-
dora 7/4.

® Mientras frie saldrd vapor caliente por
los orificios de aire de escape 9. No
acerque las manos al vapor.

® No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-
da.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

®© iEl aparato no debe usarse bajo ningin
concepto sin las cestas de la freido-
ra7/4!

Conexion eléctrica

8.1

e Una vez montado el aparato, introduz-
ca el enchufe 11 en una toma de tierra
que corresponda a las especificaciones
indicadas en la placa de caracteristi-
cas. La toma de corriente debe seguir
siendo fécilmente accesible tras el en-
cendido.

8.2 Encendido y apagado

® Pulse la tecla de encendido/apagado

@ 12 para conectar el aparato desde el

modo de espera.

- Se escuchard una breve sefial acisti-
cay en la pantalla aparecerd breve-
mente HI.

- La temperatura preajustada 180 °C
se indica en las pantallas 14/16.

® Pulsando de nuevo la tecla de encendi-
do/apagado ® 12, el aparato puede
conmutarse en cualquier momento al
modo de espera. Esto funciona también
desde programas en curso.

- Se escuchard una breve sefal acisti-
cay en la pantalla aparecerd breve-
mente bYE.

- Todas las luces de la pantalla se apa-
gan.

- El ventilador se detiene.

8.3 Seleccionar la cesta de
la freidora

1. Pulse la tecla de encendido/apagado
© 12 para conectar la freidora.

2. Pulsando la tecla (1) o (2] seleccione la
cesta de la freidora 7 /4 deseada. El
simbolo de la cesta de la freidora se-
leccionada parpadea.

NOTA: si no se pulsa ninguna tecla en el in-
tervalo de 15 segundos, el simbolo para la
cesta de la freidora seleccionada deja de
parpadear. En ese caso, pulse de nuevo la
tecla (1 o (2] para continuar con los ajustes.
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8.4 Funcionamiento basico

Para los siguientes puntos se aplica:

- El aparato esté encendido.

- La cesta de la freidora 7/4 se ha selec-
cionado pulsando la tecla (1) o (2).

Acceder a los programas

e Pulse el regulador giratorio 22 y girelo
hasta que el LED del programa deseado
se ilumine, entonces se habrd seleccio-
nado.

Cocina manual

* Puede ajustar directamente la tempera-
tura y el tiempo de coccién. Pulsando la
tecla &) 18 se inicia la coccién con los
valores ajustados.

Modificar la temperatura
La temperatura puede ajustarse en pasos de
5 grados entre 40 y 240 °C.
En los programas la temperatura tan solo
puede ajustarse de forma limitada. Consulte
las indicaciones exactas sobre los mdrgenes
ajustables en la tabla con el resumen de los
programas (véase “Resumen de los progro-
mas” en la pdgina 163).
e Pulse latecla @ 13. En la pantalla 14
o 16 parpadeard la temperatura.
e Gire el regulador giratorio 22 hasta
que aparezca la temperatura deseada.
El parpadeo se detiene aprox. 5 segun-
dos después de ajustar. La nueva tempe-
ratura se adoptard.

NOTA: si la temperatura estd ajustada por
encima de 200 °C, al finalizar el proceso
de coccién se activa automdticamente la
funcién aire frio. En la pantalla aparece
COOQlLy el ventilador sigue funcionando en
inercia durante 1 minuto. No es posible
pausar este proceso de enfriado.
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Moadificar el tiempo
El tiempo de coccién puede ajustarse en pa-
sos de 1 minuto entre 1 y 60 minutos.
- Si la temperatura estd ajustada por
encima de 200 °C, hasta
30 minutos.
- En el programa BAKE entre 1 minuto
y 4 horas.
- En el programa DEHYDRATE en pa-
sos de 15 minutos entre 1 hora 'y
24 horas.
- En el programa PROVE en pasos de
5 minutos entre 15 minutos y
4 horas.

e Pulse latecla © 17. En la pantalla par-
padeard el tiempo.

¢ Gire el regulador giratorio 22 hasta
que aparezca el tiempo deseado. El
parpadeo se detiene aprox. 5 segundos
después de ajustar. El nuevo tiempo se
adoptard.

NOTA: tras aprox. 5 minutos sin manejar-
lo, el aparato se conmuta al modo de espe-
ra.




8.5 Utilizar los programas

NOTAS:

e Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor 2
caliente situado en la parte superior del
interior ni se queden adheridos a este.

e Excepto en el programa SYNC FINISH,
puede modificar en cualquier momento
la temperatura y el tiempo de coccidn.

® Enel programa AIR FRY se recuerda la
necesidad de girar los alimentos cada
5 minutos mediante una sefial acistica.

* En el programa ULTRA CRISP aparece
en la pantalla COOL al finalizar el pro-
grama. El ventilador sigue funcionando
aprox. 1 minuto. En la pantalla se pue-
de ver End, se escuchan tres sefiales
actsticas y el aparato pasa al modo de
espera.

¢ Mientras la funcién COOL esté activa,
la tecla &) no funciona.

® Para evitar pérdidas de calor, el proce-
so de coccién no deberia iniciarse has-
ta que ambas cestas de la freidora 7/4
estén totalmente introducidas.

® Para realizar un cambio de programa,
ponga siempre primero el aparato en el
modo de espera pulsando la tecla de
encendido/apagado © 12y después

vuelva a encenderlo.

El aparato cuenta con programas preajusta-

dos para algunos alimentos y tipos de pre-

paracién. Cuando selecciona un programa,

puede efectuar ademds los siguientes ajus-

tes en cualquier momento:

- Temperatura

- Tiempo de coccién

- Tras activar la funcién SYNC FINISH,
no podrd modificar la temperatura ni el
tiempo de coccién.

1. Prepare los alimentos y afiddalos a la
cesta de la freidora 7 /4.

2. Deslice la cesta de la freidora en la
carcasa 1.

3. Pulse la tecla de encendido/apagado
© 12 para encender.

4. Pulsando la tecla (1) o (2] seleccione la
cesta de la freidora deseada.

5. Pulse el regulador giratorio 22.

6. Gire el regulador giratorio hasta que
se ilumine el LED junto al programa de-
seado. En las pantallas 14 o 16 se in-
dica la temperatura para el programa
seleccionado.

NOTA: para modificar la temperatura pulse
la tecla @ 13, para modificar el tiempo
pulse © 17. Mientras el valor correspon-
diente esté parpadeando en la pantalla 3,
podrd modificarse girando el regulador gi-
ratorio. Después de girar espere aprox.

5 segundos. El indicador deja de parpa-
dear y el nuevo valor se adopta.

7. Inicie el proceso de coccién pulsando la
tecla de inicio/pausa & 18. El progra-
ma se inicia.

- En las pantallas se indica el tiempo
de funcionamiento restante. Los valo-
res para la temperatura y el tiempo
pueden modificarse pulsando ® 13
o © 17 mientras el programa esté
en curso.
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8.6 Puesta en marcha

rapida
Encienda el aparato desde el modo de
espera con la tecla de encendido/apo-
gado ©® 12.
Pulsando la tecla de inicio/pausa & 18
se inicia la coccién con la temperatura
de 180 °C preaijustada y el tiempo de
coccién de 15 min preajustado para am-
bas cestas de la freidora.
Si desea utilizar una Gnica cesta de la
freidora, antes del inicio pulse la fecla

o(2).

NOTAS:

Si selecciona una temperatura superior
a 200 °C, el tiempo tan solo puede
ajustarse hasta un méximo de 30 minu-
tos.

En la pantalla aparece COOL al finali-
zar el programa. El ventilador sigue fun-
cionando aprox. 1 minuto. En la
pantalla se puede ver End, se escuchan
tres sefiales acisticas y el aparato pasa
al modo de espera.
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8.7 Interrumpir el proceso
de coccion

NOTA: una pausa demasiado larga puede
influir muy negativamente en el resultado de
la coccién.

En cualquier momento puede interrumpir el
proceso de coccidn, p. ej., para comprobar
el grado de tostado.

1. Agarre la cesta de la freidora 7/4 por
el mango 8 para sacarla de la carco-
sa 1. El aparato se apaga automética-
mente al retirar la cesta.

El tiempo de funcionamiento restante
parpadea.

El LED junto al programa selecciona-
do parpadea.

El ventilador se detiene hasta que la
cesta de la freidora 7/4 se haya in-
troducido de nuevo.

2. Vuelva a colocar la cesta de la freidora
en el aparato. El aparato vuelve a en-
cenderse automdticamente hasta que
haya transcurrido el tiempo de coccidn.

o

1. Pulse brevemente la tecla de inicio/
pausa & 18 para interrumpir el proce-
so de coccidn.

- El tiempo de funcionamiento restante
parpadea.

- EI LED junto al programa selecciona-
do parpadea.

- El ventilador se detiene.

2. Pulse de nuevo la tecla de inicio/pausa
18 para continuar con el proceso de
coccién.

- El tiempo de funcionamiento restante
sigue avanzando en cuenta atrds.
- El ventilador continta funcionando.



8.8 La funciéon SYNC COOK

Con esta funcién podré preparar cantida-
des més grandes con el mismo tiempo de
coccién y temperatura en ambas cestas de
la freidora al mismo tiempo.

La temperatura y el tiempo de coccién prea-
justados para ambas cestas de la freidora
son 180 °Cy 15 minutos. Puede modificar
los valores ajustados o seleccionar un pro-
grama.

1. Pulse la tecla de encendido/apagado
© para conectar la freidora.

2. Pulse la tecla SYNC COOK & 21.

3. Ajuste la temperatura pulsando la tecla
13 y el tiempo pulsando la tecla
17.
o
Seleccione uno de los programas pul-
sando y girando el regulador giratorio.

4. |Inicie el proceso de coccién pulsando
la tecla de inicio/pausa & 18.

Los valores ajustados se emplean en ambas
cestas de la freidora.
- EI' LED SYNC COOK & 21 se ilumi-
na.
- En su caso, se ilumina el LED del pro-
grama seleccionado.
- Se indica el tiempo restante.

NOTA: puede modificar en cualquier mo-
mento los valores de temperatura y tiempo
de coccién durante el proceso de coccién.

Durante el proceso de coccién también pue-
de cambiar a un programa.

1. Pulse durante el proceso de coccién la
tecla de inicio/pausa &) 18.

2. Seleccione el programa deseado pul-
sando y girando el regulador giratorio.

3. Pulse de nuevo la tecla de inicio/pau-

sa & 18.

Ambas cestas de la freidora seguiran funcio-
nando con el programa seleccionado.

Puede cancelar en cualquier momento la

funcion SYNC COOK.

1. Pulse de nuevo la tecla SYNC COOK
21 durante el proceso de coccién.
- EI LED & 21 se apagard.
- Cualquier programa que no haya fi-
nalizado antes de pulsar la tecla
21 continuard para ambas cestas
de la freidora.
2. Dado el caso, seleccione una cesta de
la freidora pulsando (1) o (2).
3. Introduzca ahora los nuevos valores
deseados para la cesta de la freidora.

Ambas cestas de la freidora seguiran funcio-
nando por separado con los valores ajusta-
dos.
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8.9 La funciéon SYNC FINISH

También puede sincronizar las cestas de la
freidora 7/4.

1. Pulse la tecla de encendido/apagado
@© 12 para conectar la freidora.

2. Pulse la tecla (1) para seleccionar la
cesta de la freidora 7.

3. Ajuste el tiempo de coccidn, la tempe-
ratura o un programa pulsando y gi-
rando el regulador giratorio.

4. Pulse la tecla (2) para seleccionar la
cesta de la freidora 4.

5. Ajuste el tiempo de coccidn, la tempe-
ratura o un programa.

6. Pulse la tecla SYNC FINISH @ 23.

7. Inicie el proceso de coccién pulsando
la tecla de inicio/pausa & 18.

- EI LED SYNC FINISH & 23 se ilumi-
na.

- Se indica el tiempo de funcionamien-
to restante en la pantalla de la cesta
de la freidora en funcionamiento.

- En la pantalla de la cesta de la freido-
ra que todavia no funciona se mues-

tra HOLd.

® El proceso de coccidn se inicia para
ambas cestas de la freidora con los
ajustes respectivos.

e El tiempo y la temperatura ya no pue-
den adaptarse.

* La cesta de la freidora con el tiempo de
coccién més corto finalizard aprox.

15 segundos antes que la cesta de la
freidora con el tiempo de coccién més
largo.

e Si ambas cestas de la freidora tienen el
mismo tiempo de cocciédn, la primera
cesta de la freidora comenzaré el pro-
ceso de coccién 15 segundos antes que
la segunda cesta de la freidora.

* Una vez finalizado el tiempo de coc-
cién de cada cesta de la freidora sona-
rén 3 sefiales acusticas. Al finalizar el
tiempo de coccién de ambas cestas de

162 (ES)

la freidora aparecerd brevemente End.
Seguidamente, el aparato pasaré al
modo de espera.

8.10 Fin del proceso de
coccion
¢ Cuando el programa haya llegado al fi-
nal, se escuchard una sefial aclstica'y en

las pantallas 14/16 aparecerd End. El
aparato se pone en modo de espera.

NOTA: si la temperatura estd ajustada por
encima de 200 °C, al finalizar el proceso
de coccién se activa automdticamente la
funcién aire frio. En la pantalla aparece
COOQOL Yy el ventilador sigue funcionando en
inercia durante 1 minuto. No es posible
pausar este proceso de enfriado.

* Necesitard una base de apoyo resisten-
te al calor para la cesta de la freido-
ra 7/4 asi como un plato o un recipien-
te (en caso necesario, precalentado).

¢ Para desconectar el aparato de la red,
retire el enchufe 11 después de su uso.

1. Agarre la cesta de la freidora 7/4 por
el mango 8 para sacarla de la carca-
sa 1. Coléquela sobre la base de apo-
yo resistente al calor.

2. Sirva los alimentos en el plato o el reci-
piente preparado.

3. Deije enfriar el aparato y el accesorio
antes de limpiarlos.

NOTA: si, p. €., el grado de tostado toda-
via no es el que usted desea, puede modifi-
car manualmente el proceso de coccién.
Vuelva a deslizar la cesta de la freidora 7/4
llena para insertarla en la carcasa 1 e inicie
de nuevo el proceso de coccién. Pasados un
par de minutos, compruebe el grado de tos-
tado. Para ello, simplemente agarre la cesta
de la freidora 7/4 por el mango 8 para sa-
carla de la carcasa 1.




8.11 Resumen de los programas

¢ La tabla siguiente ofrece consejos de ajuste basicos para los alimentos indicados.

Temperatura Tiempo
Programa Uso preajustada preajustado
(rango ajustable) |(rango ajustable)
. 190 °C 30 min.
AIR FRY  |Patatas fritas congeladas (60 — 200 °C) (1 = 60 min.)
. 200 °C 15 min.
REHEAT |Calentamiento (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
Magdalenas, pasteles y pa- 150 °C 18 min.
BAKE naderia (60 - 200 °C) (1 min. — 4 h)
ULTRA  |Para alimentos muy crujien- 240 °C 10 min. 3
CRISP tes (1 =30 min.)
. 200 °C 20 min.
ROAST  |[Filetes, chuletas (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
Deshidratar / secar alimen-
) . 60 °C 2 horas
DEHYDRATE :Ziczzt;zl)os / rodajas de (60 - 90 °C) (1'h - 24 h
Dejar reposar la masa de le- 75°C 45 min.
PROVE |\ odura (35°C/75°C) | (15min.~4h)
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8.12 Tabla de coccién

¢ las indicaciones de temperaturas y tiempos de la tabla de coccién son valores orienta-
tivos. En funcién de las caracteristicas, el tamafio y la cantidad de los alimentos, asi
como de sus propias preferencias, la temperatura y el tiempo pueden variar.

Alimentos a co-| . Cantidad éptima | Cantidad méaxima
. C Minutos
cinar por cesta por cesta
Patatas fritas’ 190 25-30 500 g 640 g
Muslos de pollo? | 200 30 450 ¢ 750 g
Verdura? 150 25 400 g 750 g
Panecillo pim hor- 180 8 2 unidades 3 unidades
near
Magdalenas 150 18 2 unidades 4 unidades
Filete de salmén 200 15 100 g 300 ¢
Filete?3 240 5-15 150 g 450 g
Gambas® 240 8 250g 500 g
Los ndmeros volados ' 23 significan:

': Sacudir o girar cada 5 minutos.

2. Sacudir o girar pasada la mitad del tiempo de coccién.

3. Al finalizar el proceso de coccién se activa autométicamente la funcién aire frio durante
1 minuto. En la pantalla aparece COOL.
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9. Recetas

9.1 Combinado de dos

clases de patatas fritas
con mayonesa a las
finas hierbas

Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes para la mayonesa
1 huevo
1 cucharadita mostaza
125 ml aceite de girasol
1 cucharadita  perejil picado fino
1 cucharadita  perifollo picado fino
1 cucharadita  zumo de limén
Sal y pimienta

Ingredientes para las patatas
fritas
250 g
250 g

boniatos

patatas con textura consis-
tente

aceite de girasol

Sal

2 cucharadas

Preparacion

1. Para hacer la mayonesa a las finas
hierbas, introducir el huevo y la mosta-
za en un vaso alto y mezclar con una
batidora de mano.

2. Mientras se bate, afadir un chorrito
fino de aceite hasta conseguir una
masa cremosa y homogénea.

3. Afadir las hierbas y sazonar con sal, pi-
mienta y zumo de limén.

4. Pelar, lavar y secar con papel de coci-
na las patatas y los boniatos.

5. Cortar las patatas y los boniatos en po-
lillos de aprox. 1 cm de espesor y mez-
clar cada clase en un recipiente con
1 cucharada de aceite.

6. Anadir las patatas fritas a la freidora.

7. Freir los dos tipos de patatas fritas en
paralelo con los mismos valores.

8. Activar la funcion SYNC COOK.
Ahora los valores deberdn ajustarse
una sola vez y las dos clases de pata-
tas fritas estardn listas al mismo tiem-
po.

9. Ajustar los valores 25 minutos y
200 °C ¢ iniciar el proceso de fritura.

10. Al cabo de 15 minutos reducir la
temperatura @ 180 °C y sacudir bien
las patatas fritas.

11. Salar las patatas fritas y servirlas con la
mayonesa a las finas hierbas.

9.2 Alitas de pollo
marinadas con patatas
fritas congeladas

Ingredientes para 2 personas

Ingredientes

250 g patatas fritas congela-
das

Aprox. 8 alitas de pollo

Ingredientes para el marinado
6 cucharadas aceite de colza o gira-
sol

6 cucharadas salsa Sweet 'n' Hot
Chili

4 cucharadas kétchup de tomate

4 cucharadas vinagre

1 a 2 cucharaditas sal
1 a 2 cucharaditas pimentén
1 a 2 cucharaditas copos de chile

Preparacion

1. Mezclar todos los ingredientes del ma-
rinado en un recipiente de gran tama-
no.

2. Afadir las alitas de pollo al recipiente,
mezclarlas con el marinado y dejarlas
aprox. 1 hora dentro del marinado.
Colocar las alitas de pollo juntas en el
accesorio de la cesta de la freido-
ra 1y ajustar los valores
15 minutos y 190 °C.
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4. Colocar 250 g de patatas fritas conge-
ladas en la cesta de la freidora 2y
ajustar 200 °C y 20 minutos.

5. Activar la funcién SYNC FINISH e ini-
ciar el proceso de fritura.

Sincronizar ahora los procesos de coc-
cién de forma que las dos cestas de la
freidora estén preparadas al mismo
tiempo.

6. Mezclar/dar la vuelta a los ingredien-
tes después de la mitad del tiempo de
coccién para que se cocinen por igual.

7. Al finalizar el tiempo de coccién, pro-
bar las alitas de pollo y las patatas fri-
tas y sacarlas si estdn bien hechas.

9.3 Albondigas de carne
picada con verduras
asadas al estilo
mediterraneo

Ingredientes para 2 personas

Ingredientes para el marinado
2 cucharadas  aceite de oliva
1 diente de ajo
V2 cucharadita romero
V2 cucharadita orégano
Y2 cucharadita mejorana
Sal y pimienta

Ingredientes para las verduras
asadas

1 calabacin pequefio

1 pimiento morrén pequeiio
1 cebolla

150 g tomates cherry
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Ingredientes para las albondi-
gas de carne picada

250 g carne picada de ternera
17 cebolla morada pequefia
Aceite de oliva
3 tallos perejil liso
1 yema de huevo
1 cucharada  pan rallado
Pimentén (picante)
Sal y pimienta
Preparacion

1. Pelar el diente de ajo y picarlo fino.

2. Mezclar todos los ingredientes del ma-
rinado en un recipiente.

3. Llavary limpiar la verdura.

4. Cortar los calabacines y el pimiento en
trozos pequefios.

5. Dividir en dos los tomates cherry.

6. Cortar la cebolla en gajos.

7. Afadir la verdura al marinado y mez-
clarlo todo bien. Dejar marinar la ver-
dura mientras se preparan las
albéndigas de carne picada.

8. Para las albéndigas de carne picada,
pelar la cebolla morada, picarla fina'y
rehogarla en un poco de aceite de oli-
va hasta que quede transparente.

9. Lavar el pereijil, sacudirlo para secarlo
y picar finas las hojas.

10. Amasar la carne picada con los dadi-
tos de cebolla preparados, el pereijil pi-
cado, la yema de huevo batida y el
pan rallado hasta obtener una masa
uniforme y condimentar al gusto.

11. Con las manos homedas formar bolitas
uniformes de la masa de carne picada.

12. Colocar las albéndigas de carne picao-
da en el accesorio de la cesta de la
freidora 1. Ajustar 180 °C y
aprox. 15 minutos.

13. Mezclar ahora la verdura marinada y
colocarla en la cesta de la freido-
ra 2. Ajustar 180 °Cy
aprox. 20 minutos.



14. Activar la funcién SYNC FINISH e ini-
ciar el proceso de fritura.

Sincronizar ahora los procesos de coc-
cién de forma que las dos cestas de la
freidora estén preparadas al mismo
tiempo.

15. Mezclar/dar la vuelta a los ingredien-
tes después de la mitad del tiempo de
coccién para que se cocinen por igual.

16. Al finalizar el tiempo de coccién, com-
probar las albéndigas de carne pica-
day la verdura y sacarlas si estén bien
hechas.

CONSEJO: los tiempos de fritura depen-
den del tamafio de las albéndigas de carne
picada y los trozos de verdura.

9.4 Brochetas de
calabacines y
berenjenas

Ingredientes para 4 raciones

NOTA: jtener en cuenta el nivel de llenado
méximo! Es posible que se necesiten 2 pro-
cesos de fritura.

Ingredientes

V2 cucharadita pimienta

Y2 cucharadita pimienta de Jamaica
Y2 cucharadita cilantro

Y2 cucharadita tomillo seco

Y2 cucharadita orégano seco

1 cucharadita  sal

50 ml aceite de oliva
2 berenjenas
2 calabacines
2 cebollas
Brochetas de madera
Preparacion

1. Mezclar las hierbas, las especias y el
aceite en un recipiente.

2. Cortar los calabacines y las berenje-
nas en rodajas de 2 cm de espesor.
Cortar las cebollas en cuartos.

3. Afadir la verdura a la mezcla de espe-
cias y aceite.

4. Insertar la verdura alternativamente en
las brochetas.

5. Cocinar las brochetas a 200 °C du-
rante 15 minutos.

6. Dar la vuelta a las brochetas al pasar
la mitad del tiempo de coccién.

9.5 Camembert horneado
con arandanos rojos

Ingredientes para 4 raciones

NOTA: primero, comprobar si los 4 quesos
Camembert completos pueden colocarse
unos junto a otros en la cesta de la freidora.
En caso contrario, preparar los quesos
Camembert en 2 procesos de fritura.

Ingredientes

4 quesos Camembert (hasta
150 g cada uno)
huevos

2 cucharadas nata

6 cucharadas pan rallado

4 cucharadas ardndanos rojos en conserva
Sal y pimienta

Preparacion

1. Batir los huevos con la nata y condi-
mentar con sal y pimienta.

2. Verter el pan rallado en un plato hon-
do.

3. Pasar el Camembert refrigerado (ente-
ro o en cuartos) por la masa de huevo
y empanarlo a continuacién con el pan
rallado hasta que el queso quede bien
recubierto.

4. Hornear los trozos de Camembert a
200 °C durante aprox. 5 a
10 minutos hasta que se doren.

5. Servir el Camembert con unos pocos
ardndanos rojos.
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9.6 Salmon en papillote

Ingredientes para 2 raciones

Ingredientes

250 g patatas con textura consisten-
te

100 g espinacas frescas

1 chalota

1 diente de ajo

1 cucharada aceite de oliva

300 ¢ filetes de salmén (sin piel)
1 ramita de perejil
1 ramita de albahaca

1 cucharada alcaparras
2 cucharadas mantequilla blanda

1 lima sin tratar
Sal y pimienta
Preparacion

1. Pelar las patatas, lavarlas y cocerlas en
agua salada hirviendo. A continuacién
escurrir las patatas y cortarlas en roda-
jas finas.

2. Limpiar y lavar las espinacas, y dejar-
las escurrir bien.

3. Pelar la chalota y el ajo y cortarlos en
daditos. Rehogar la cebolla en una co-
zuela con aceite hasta que quede
transparente.

4. Afadir las espinacas y rehogarlas tam-
bién brevemente hasta que las hojas se
junten. A continuacién, retirar la cazue-
la del fuego y dejarla a un lado.

5. Llavar el salmén, secarlo con papel de
cocina y cortarlo en dos trozos.

6. Lavar el perejil y la albahaca, sacudir-
los para secarlos y picar finas las ho-
jas.

7. Dejar escurrir las alcaparras y picarlas
en trozos grandes.

8. Amasar las alcaparras y las hierbas pi-
cadas con la mantequilla.

9. Lavar la lima con agua caliente, secar-
la con papel de cocina y cortarla en
rodajas.
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10. Preparar dos trozos grandes de papel
de horno.

11. Colocar las rodajas de patata en el
medio y condimentarlas con sal y pi-
mienta. Poner encima las espinacas y
el salmén.

12. Afadir la mantequilla con alcaparras
desmenuzada sobre el salmén y cubrir-
lo con las rodajas de lima.

13. Plegar el papel por encima de los in-
gredientes, cerrarlo bien por los lados.

14. Cocinar los papillotes juntos @ 200 °C
durante aprox. 20 minutos.

15. Retirar a continuacién el papel y servir
el plato inmediatamente.

9.7 Ramilletes de coliflor
con harissa

Ingredientes para 2 raciones

Ingredientes

1 coliflor pequefia
3 cucharadas harina

150 ml leche de coco

1% cucharadita
¥ cucharadita
1 cucharada

pimentén dulce
ajo en polvo
pasta harissa (picante al

gusto)
Sal y pimienta
Preparacion
1. Lavar la coliflor y dividirla en ramilletes
pequenos.

2. Remover el resto de los ingredientes
hasta conseguir una masa lisa y espe-
sa. Afiadir un poco de harina si la
masa estd demasiado fluida.

3. Sumergir los ramilletes de coliflor uno a
uno en la masa y dejar escurrir bien la
masa sobrante.

4. Cocinar los ramilletes de coliflor empa-
nados en porciones. No deben colo-
carse demasiado cerca unos de otros
para que queden crujientes.



5. Ajustar la temperatura a 180 °C y el
tiempo de coccién a 20 minutos e
iniciar el proceso de fritura.

6. Dar la vuelta a los ramilletes de coliflor
al pasar la mitad del tiempo.

CONSEJO: una salsa de yogur fresca que-
da muy bien como acompafiamiento.

9.8 Coles de Bruselas
crujientes con panceta

Ingredientes para 2 raciones

Ingredientes
400 g coles de Bruselas
40g panceta entreverada
4 dientes de ajo
1 cucharada aceite de oliva

Sal y pimienta

CONSEJO: esta receta queda mejor con
coles de Bruselas frescas, pero se puede
preparar también con coles de Bruselas con-
geladas. En ese caso no cortar los cogollos
por la mitad. El tiempo de coccién y la tem-
peratura no cambian.

Preparacion
1. Llavar las coles de Bruselas y cortarlas
por la mitad.

2. Cortar la panceta en tiras finas.

3. Dejar los dientes de ajo enteros y sin
pelar.

4. Mezclar todos los ingredientes en un
recipiente y condimentar con sal y pi-
mienta al gusto.

5. Cocinar todo @ 180 °C durante
aprox. 15 a 20 minutos.

6. Sacudir o dar la vuelta a los ingredien-
tes al pasar la mitad del tiempo.

7. Servir cada racién con 2 dientes de
ajo. Sacar la parte blanda de los dien-
tes de ajo y comerla también si se de-
seq.

9.9 Minipizza de jamén y
rucula

Ingredientes para 2 raciones

Ingredientes
1 paquete  masa de pizza
1 lata salsa de fomate
200 g mozzarella
1 manojo  ricula
100 g jamén serrano
Aceite de oliva
Sal, pimienta, orégano
Preparacion

1. Desenrollar la masa de pizza sobre
una superficie de trabajo enharinada 'y
recortar recténgulos que sean 1 cm
mds pequefios por todos los lados que
la superficie de la cesta de la freidora.

2. Pinchar ligeramente la masa con un te-
nedor.

3. Cortar la mozzarella en rodajas finas.

4. Untar la masa con la salsa de tomate,
condimentarla con sal, pimienta y oré-
gano y cubrirla con las rodajas de
mozzarella.

5. Hornear los trozos de pizza en porcio-
nes a 180 °C durante aprox.

7 minutos.

6. Distribuir el jamén serrano sobre los
trozos y hornearlos de nuevo durante
3 a 5 minutos.

7. Cuando la pizza se tueste ligeramente
por el borde, retirar los trozos y distri-
buir por encima la ricula lavada.

8. Rociar las minipizzas con un poco de
aceite de oliva y servirlas.

CONSEJO: en funcién del grosor de la ma-
sa, la pizza necesitard entre 1y 2 minutos
mds o menos.
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9.10 Tartaletas de chocolate
con centro fundido

Ingredientes para 8 tartaletas

NOTA: comprobar al principio cudntos
moldes para magdalenas caben en la frei-
dora al mismo tiempo.

Ingredientes

75¢g chocolate negro
3 huevos

754 mantequilla
759 azicar

50¢g harina
Preparacion

1. Picar el chocolate y derretirlo al bafio
Maria.

2. Afadir la mantequilla y derretirla tam-
bién.

3. Batir los huevos y el azicar hasta obte-
ner una mezcla espumosa.

4. Tamizar la harina sobre la masa de
huevos y azicar y mezclarla hasta con-
seguir una masa lisa.

5. Incorporar la mezcla de mantequilla y
chocolate.

6. Introducir la masa en los moldes para
magdalenas.

7. Hornear las tartaletas de chocolate en
el aparato precalentado a 180 °C
aprox. 5 a 6 minutos.

8. Consumir las tartaletas de chocolate
calientes.
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10. Limpieza

& i{PELIGRO de quemaduras!
© Deje enfriar el aparato antes de mover-
lo o limpiarlo.

é iPELIGRO de descarga

eléctrica!

© Retire el enchufe de la toma de corrien-
te antes de limpiar la freidora de aire
caliente.

© Lla freidora de aire caliente no puede
sumergirse en agua.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

©® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan aro-
nazos.

NOTA: tenga en cuenta que después de se-
carla todavia pueden quedar gotas de agua
en las cavidades. Deje secar completamen-
te todas las piezas al aire.

Accesorios
e Elimine los restos de alimentos mds
grandes.

La cesta de la freidora 7/4 y el acceso-
rio 5 se pueden lavar en el lavavaiillas.
Exiraiga el accesorio 5 de la cesta de la
freidora 7/4 retirdndolo hacia arriba.
Después de la limpieza, tenga cuidado
de que la curvatura del accesorio sefia-
le hacia arriba cuando lo coloque de
nuevo. Presione el accesorio 5 hacia
abajo hasta que quede apoyado sobre
la parte inferior.

NOTA: también puede fregar estas piezas
a mano con agua caliente y detergente. En-
juague a fondo a continuacién con agua
limpia.




¢ Previamente deberd poner en remojo
los restos de alimentos que se hayan
quemado.

® lave la cesta de la freidora 7/4 manual-
mente con agua caliente y detergente.
Enjuague a fondo a continuacién con
agua limpia.

® Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de guardarlas o volver a
utilizarlas.

Carcasa

¢ Limpie la carcasa 1 por fuera con un
pafio humedecido y con un poco de de-
tergente suave.

e Séquelo con un pafo de cocina.

Interior

1. Limpie el interior con una esponja suo-
ve, un poco de agua y detergente sua-
ve.

2. Friéguelo pasando varias veces un tra-
po de microfibra humedecido, enjuc-
gdndolo y escurriéndolo durante el
proceso.

3. Séquelo con un pafio de cocina.

11. Conservacion

® Antes de guardar la freidora de aire co-
liente ...
... debe retirarse el enchufe 11,
... el aparato debe haberse enfriado y
... fodas las piezas deben estar total-

mente secas.

¢ llustracién A: enrolle el cable de co-

nexién 11 alrededor del guardaca-

ble 10.

12. Eliminacion

Este producto estéd sujeto a la Di-

rectiva Europea 2012/19/UE.

El simbolo del cubo de basura

con ruedas tachado significa

que en la Unién Europea el

producto se debe llevar a un punto de reco-
gida de residuos separado. Esto es valido
para el producto y para todos los acceso-
rios que estén marcados con este simbolo.
Los productos marcados no se deben elimi-
nar con la basura doméstica normal, sino
que deben llevarse a un punto de recogida
para el reciclado de aparatos eléctricos y
electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.

S 171



13. Solucién de
problemas

Si en algiin momento el aparato no funciona

como es debido, consulte en primer lugar la

siguiente lista de comprobacién. Es posible

que se frate de un problema sin importancia

que usted mismo puede solucionar.

A iPELIGRO de descarga eléctri-
cal

® No intente reparar el aparato usted mis-
mo en ningln caso.

14. Datos técnicos

Modelo: SHFDD 2600 C2

Tension de lared:  [220-240 V ~ 50 Hz

Clase de proteccion:

2600 W

Potencia:

Consumo de potencia en estado apagado:
<05W

Cambiar al estado apagado: < 20 min.

Posibles causas /

Error .
medidas a adoptar
e sFunciona el suministro
. de corriente eléctrica?
No funciona

Compruebe la cone-
xién.

* :la cantidad era dema-
siado grande o los tro-
zos eran demasiado
gruesos?

Los alimentos
aln no estdn
listos una vez

pasado el * latemperatura o el
tiempo reco- tiempo de coccién se
mendado han ajustado demasic-

do bajos?

e ;Hay restos de alimen-
tos en el elemento cale-
factor 2 que se estén
quemando durante el
calentamiento? La ces-
ta de la freidora 7/4
no debe llenarse por
encima de la marca

Fuerte olor y
humo

MAX 6.
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Simbolos empleados

Puesta a tierra de proteccién

D

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

e |Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura

(aqui: PAP).

~ Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la

conformidad para el Reino Unido.

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.

15. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de fres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habran
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacién.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la framitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente no-
mero de articulo
IAN: 525755_2510 y tenga prepo-
rado el recibo como justificante de la
compra.

¢ Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.
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® Si aparece algun fallo en el funciona-
miento o algdn ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-
gar este manual y muchos otros, junto con vi-
deos de productos y software de instalacién.

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

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lid|

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el ndme-

ro de articulo (IAN) 525755_2510.

)

ﬂ Servicio técnico
@ Servicio Espafia

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 525755_2510



6—-@- Distribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es

la direccién del servicio técnico. Pén-

gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA
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1. Vista geral

CULhOWON=—

Caixa
Elemento de aquecimento (na parte superior do compartimento interior)
Painel de comando com indicagdes e teclas
Cesto de fritura (2)
Acessério
MAX Marca para o nivel de enchimento maximo do cesto de fritura

(3,5 litros por cesto de fritura)
Cesto de fritura (1)
Pega do cesto de fritura
Aberturas de saida de ar

(] Distanciador com enrolamento do cabo

1 Cabo de ligagdo com ficha de alimentagdo

= -t \Q 00 N
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Obr: ado 'pela sua
confnanca

Os nossos parabéns pela sua nova fritadeira
de ar quente.

Para utilizar o produto com seguranca e co-

nhecer todas as suas funcionalidades:

¢ Leia atentamente estas instru-
coes de manejo antes da primei-
ra colocacéo em funcionamento.

¢ Siga impreterivelmente todas as
indica¢ées de seguranca!

¢ O aparelho sé pode ser utilizado
conforme descrito nestas instru-
¢oes de manejo.

¢ Guarde estas instrucées de ma-
nejo para consultas futuras.

¢ Se um dia der este aparelho a
outra pessoa, ndo se esqueca de
lhe entregar estas instruces de
manejo. As instrucées de manejo
sdo parte integrante do produto.

Esperamos que a sua nova fritadeira de ar
quente seja motivo de grande satisfagéol!

Simbolos no aparelho

Este simbolo alerta-o para o contac-
to com a superficie quente.

llj O simbolo indica que os materiais
com esta identificacdo ndo alteram

o sabor ou o aroma dos alimentos.
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2. Utilizacao correta

A fritadeira de ar quente foi prevista para
cozinhar alimentos em ar quente & tempera-
tura maxima de 240 °C.

A fritadeira de ar quente foi concebida para
o uso doméstico. A fritadeira de ar quente
s6 pode ser utilizada em espagos interiores.
Este aparelho ndo se destina & utilizacdo
comercial.

Uso indevido previsivel
A fritadeira de ar quente ndo é adequada
para aquecer liquidos.

3. Indicacées de

seguranca

Indicacées de aviso
Quando necessdrio, sdo utilizadas as se-
guintes indicagdes de aviso nestas instru-
¢des de manejo:
PERIGO! Risco elevado: ndo consi-
derar o aviso pode provocar lesdes
corporais ou morte.
AVISO! Risco médio: ndo considerar o avi-
so pode provocar ferimentos ou danos ma-
teriais graves.
CUIDADO: risco reduzido: ndo considerar
o aviso pode provocar ferimentos ligeiros
ou danos materiais.
NOTA: particularidades e consideracées a
ter em conta durante a utilizagdo do apare-

lho.



Instrucées para um funcionamento seguro

® O aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos
de idade e por pessoas com limitagdes fisicas, sensoriais ou
mentais ou, ainda, por pessoas sem experiéncia e/ou sem co-
nhecimentos sobre o aparelho se estas forem supervisionadas ou
depois de terem sido informadas sobre a sua utilizagdo em segu-
ranca e terem compreendido os perigos resultantes. As criangas
ndo podem brincar com o aparelho. As criangas ndo podem lim-
par nem fazer a manutencdo a cargo do utilizador, a néo ser
que tenham mais de 8 anos de idade e sejam supervisionadas.

® Mantenha as criangcas com menos de 8 anos afastadas do apa-
relho e do cabo de ligacdo.

® Uma utilizagdo incorreta pode causar ferimentos.

® Nao toque nos componentes quentes do aparelho como,
& p. ex., as aberturas de saida de ar na parte traseira.
Agarre nos cestos de fritura apenas pela pega.
®© Durante a fritura sai vapor quente pelas aberturas de saida de
ar. N&o toque neste vapor.
® Se o cabo de ligagdo & corrente deste aparelho for danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, pelo respetivo servico de as-
sisténcia ao cliente ou por uma pessoa com uma qualificacdo se-
melhante, para evitar perigos.
® Os elementos de aquecimento ndo podem ser limpos a himido.
® Este aparelho ndo se destina a ser utilizado com um temporiza-
dor externo ou com um sistema de controlo remoto separado.
® Este aparelho também se destina a uso doméstico ou semelhante
como, por exemplo, ...
..em cozinhas para utilizagdo de funciondrios em lojas, escrité-
rios ou outros estabelecimentos comerciais;
..em propriedades agricolas;
. para utilizac@o de hdspedes em hotéis, motéis ou outros esta-
belecimentos residenciais;
. em pensdes com servico de pequeno- 0|mo<;o
® Consulte o capitulo referente & limpeza (ver “Limpar” na
pdgina 198).
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A PERIGO para criancas!

® Tenha o cuidado de nunca deixar as
criancas arrastar a fritadeira de ar
quente, quando estd quente (p. ex.,
pelo cabo de ligacdo). Perigo de morte
por escaldadura com gordura quente!

©®© O material de embalagem ndo é um
brinquedo de crianca. As criancas ndo
podem brincar com os sacos de pldsti-
co, existe perigo de asfixia.

PERIGO para e causado

por animais domésticos e

animais de criacéao!

©® Os aparelhos elétricos podem represen-

tar perigos para animais domésticos e
animais de criacdo. Além disso, os ani-
mais também podem causar danos no
aparelho. Deve, portanto, manter os
animais afastados dos aparelhos elétri-
cos.

A PERIGO para os passaros!
® Os pdssaros respiram mais rapidamen-
te, distribuem o ar no seu corpo de
modo diferente e sdo muito mais pe-
quenos do que as pessoas. Por isso,
para os pdssaros, pode ser muito peri-
goso respirar o fumo que sai do apare-

lho em funcionamento, mesmo que a
quantidade de fumo seja muito reduzi-
da. Quando tilizar este aparelho, re-
comendamos levar os pdssaros para
outra divisdo.

PERIGO de choque elétrico
devido a humidade!
®© Proteja o aparelho contra a humidade e
contra gotas ou salpicos de dgua.
©® O aparelho, o cabo de ligagdo e a fi-
cha de alimentacdo ndo podem ser
submersos em dgua ou qualquer outro
liquido.
® Se entrar liquido no aparelho, retire
imediatamente a ficha de alimentacdo
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®

da tomada. Antes da nova colocacdo
em funcionamento do aparelho, é ne-
cessdrio que este seja verificado por um
técnico.

Se o aparelho cair na dgua, desligue
imediatamente a ficha de alimentacdo
da tomada de corrente e apanhe o
aparelho s6 depois. Neste caso, ndo
utilize mais o aparelho; contacte uma
oficina especializada para o inspecio-
nar.

Nao utilize o aparelho com as maos
molhadas.

PERIGO devido a choque

elétrico!
Néo coloque o aparelho em funciona-
mento, se o aparelho ou o cabo de liga-
¢@o apresentarem danos visiveis, ou se o
aparelho tiver caido no chéo.
Se utilizar um cabo de extensdo, este
terd de ser suficiente para os dados téc-
nicos deste aparelho.
Nao ligue o aparelho a uma tomada
mltipla. Isso poderia causar sobrecar-
ga.
Disponha sempre o cabo de ligagdo de
modo que ninguém o possa pisar, nem fi-
car preso ou tropecar nele.
Ligue a ficha de alimentacdo apenas a
uma tomada de corrente de fécil aces-
so, devidamente instalada e com con-
tactos de ligagdo & terra, cuja tensdo
corresponda & indicada na placa de
caracteristicas. A tomada de corrente
deve permanecer facilmente acessivel
depois de feita a conexdo.
Certifique-se de que o cabo de ligagdo
ndo sofre danos causados por arestas
vivas ou pontos quentes. Ndo enrole o
cabo de ligacdo em volta do aparelho.
Ao instalar o aparelho tenha o cuidado
de ndo deixar que o cabo de ligagdo fi-
que preso ou entalado.



® Mesmo depois de desligado, o aparelho
continua ligado & rede elétrica. Para o
desligar, é necessdrio desligar a ficha de
alimentacdo.

® Para extrair a ficha de alimentagdo da
tomada de corrente, puxe sempre pela
ficha de alimentagdo e nunca pelo
cabo de ligacdo.

®© Desligue a ficha de alimentagdo da to-
mada de corrente:
- apds cada utilizagdo
- se ocorrer uma falha
- se ndo utilizar o aparelho
- antes de limpar o aparelho
- em caso de trovoada

© Para evitar quaisquer riscos, ndo altere
o artigo de forma alguma. As repara-
¢bes s6 podem ser efetuadas por uma
oficina especializada ou no Centro de
Assisténcia Técnica.

& PERIGO de incéndio!

Nunca deixe o aparelho ligado sem vi-
giléncia.

® Supervisione a fritadeira de ar quente
enquanto esta estiver em funcionamen-
to. Deste modo poderd reconhecer qual-
quer problema a tempo, através de
odores ou ruidos anormais.

® Nunca cubra o aparelho nem o colo-
que sobre objetos macios (como, p. ex.,
toalhas).

© Certifique-se de que deixa um espago li-
vre em todos os lados do aparelho e
por cima do mesmo.

©® Nao utilize a fritadeira de ar quente
por baixo de armdrios, em tomadas de
parede nem perto de cortinas, papel ou
objetos igualmente inflaméaveis.

® Utilize a fritadeira de ar quente unica-
mente sobre uma superficie de trabalho
estdvel, plana, antiderrapante, seca e
ndo inflamével, para evitar que o apa-
relho possa tombar ou deslizar.

& PERIGO de ferimentos por
queimadura!

©® Nao toque nas superficies quentes do
aparelho e do compartimento interior.
Use luvas de cozinha ou pegas.

© Deixe o aparelho arrefecer completa-
mente antes de o limpar ou guardar.

©® N&o mova nem transporte a fritadeira
de ar quente enquanto esta estiver liga-
da.

AVISO de danos materiais!

© Utilize apenas os acessérios originais.

® Nunca coloque o aparelho sobre super-
ficies quentes (p. ex., sobre uma placa
de fogdo) ou préximo de fontes de cao-
lor ou de chamas.

© Certifique-se de que os alimentos ndo
tocam nos elementos de aquecimento
quentes na parte superior dos comparti-
mentos interiores e que ndo se colam
00s mesmos.

© Nao utilize produtos de limpeza corro-
sivos ou que risquem.

©® O aparelho tem pés em pldstico antider-
rapantes. Uma vez que os méveis so
cobertos com uma variedade de verni-
zes e de pldsticos e sdo tratados com
diferentes produtos de conservagdo,
ndo é possivel excluir totalmente que al-
guns desses produtos contenham com-
ponentes que corroam ou amolegam os
pés em pldstico. Se necessdrio, coloque
uma base antiderrapante por baixo do
aparelho.

4. Material contido
nesta embalagem

1 fritadeira de ar quente
2 cestos de fritura 7/4 com acessérios 5
1 instrugdes de manejo
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5. Colocacéo em
funcionamento

® Remova todo o material de embala-
gem. Em particular, o comparti-
mento interior deve estar
completamente livre de residuos
da embalagem, tais como,
p. ex., bolas de esferovite.

& PERIGO de incéndio!

Na parte traseira do aparelho, encontram-
-se as aberturas de saida de ar 9 e o distan-
ciador 10. Durante o funcionamento, sai
vapor quente das aberturas de saida de ar.

97__

107'

\J )

T

£

® Nunca tape as aberturas de saida de
ar 9.

©® Nao utilize a fritadeira de ar quente
por baixo de armdrios, em tomadas de
parede nem perto de cortinas, papel ou
objetos igualmente inflaméveis.

©® Certifique-se de que deixa um espago li-
vre em todos os lados do aparelho e
por cima do mesmo.
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NOTA: durante o primeiro funcionamento
pode surgir um pouco de fumo ou um cheiro
estranho. Isto deve-se aos produtos utiliza-
dos para a montagem no elemento de aque-
cimento 2 e ndo se frata de uma falha do
produto. Garanta uma boa ventilaggo.

¢ Remova as folhas protetoras e as fitas
adesivas do aparelho, mas ndo retire a
placa de caracteristicas que se encon-
tra na parte inferior do aparelho.

* Verifique se todos os acessérios estdo
presentes e sem danos.

¢ Limpe o aparelho e todos os acessérios
antes da primeira utilizacdo.

* Coloque o aparelho sobre uma base se-
ca, plana, antiderrapante e resistente
ao calor.

¢ ligue a ficha de alimentagdo 11 a uma
tomada de corrente que corresponda
ao indicado na placa de caracteristi-
cas. A tomada de corrente deve perma-
necer acessivel mesmo depois de se fer
ligado o aparelho.



6. Vista geral do painel de comando e do visor

12 13 14 15 16 17 18

O ® F909° EBIDLO © |

4 AIRFRY @

I ® ROAST \
24 1 REHEAT @ ® DeHvoraTe | 20
B L

23 BAKE @ @® PROVE _ V3 21

~

22

12 © Tecla: Ligar/Desligar
13 Tecla: temperatura
14 Visor: indicacdo de, p. ex., temperatura e tempo de cozedura do cesto de fri-

tura (1)

15 °C  Em ambos os cestos: acende-se quando a temperatura é indicada

16 Visor: indicacdo de, p. ex., temperatura e tempo de cozedura do cesto de fri-
tura (2]

17 Tecla: tempo
18 Tecla: Start/Pausa
19 hmin Em ambos os cestos: indicagdo do tempo: em minutos (min) e horas (h)
a funcionar: indicagdo do tempo restante
20 (2) Tecla: selecdo do cesto de fritura (2)
21 Tecla/LED SYNC COOK: ambos os cestos de fritura trabalham com os mes-
mos valores
22 Regulador rotativo: regulacdo da temperatura e do tempo de cozedura, sele-
¢do do programa
AIR FRY (fritar)
REHEAT (aquecer)
BAKE (cozer)
ULTRA CRISP (superficies estaladigas)
ROAST (assar)
DEHYDRATE (desidratar)
PROVE (levedar massa)

23 Tecla/LED SYNC FINISH: a finalizacdo de ambos os cestos de fritura é sincro-
nizada

24 Tecla: selecdo do cesto de fritura (1)
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7. Nogées basicas para
fritar

Preparacéo dos alimentos

o Antes de fritar, todos os alimentos de-
vem esfar o mais secos possivel. Seque
o alimento que vai fritar, ou, se ele esti-
ver congelado, elimine o gelo.

*  Quando fritar um alimento congelado,
antes de colocar o alimento na fritadei-
ra de ar quente, elimine a maior parte
possivel de dgua e de gelo no alimento.

*  Quando fritar um alimento panado, ve-
rifique se a panada aderiuv bem ao ali-
mento que vai fritar.

Tempo de fritura e temperatura

de fritura

® Para obter resultados saborosos e saudd-
veis, siga exatamente as indicacdes na
embalagem em relacdo & selecdo da
temperatura e do tempo de fritura.

¢ Frite pequenas quantidades de cada
vez.

* Ndo encha os cestos de fritura 7/4 aci-
ma da marca MAX 6.

e A acrilamida é possivelmente canceri-
gena. Para manter a formagdo de acri-
lamida tao reduzida quanto possivel,
evite dourar demasiado os alimentos.
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Para um dourado uniforme ' 2

': Decorrido ' do tempo de cozedura, agi-
tar ou voltar o alimento, ou seja, 3 vezes
durante o tempo de cozedura.

2: Decorrido metade do tempo de cozedura,
agitar ou virar o alimento.

Para garantir um dourado uniforme nos ali-
mentos (p. ex., batatas fritas ou nuggets de
frango), estes devem ser agitados 1 a
3 vezes durante o processo de fritura.

1. Puxe os cestos de fritura 7 /4 para fora
da caixa 1, agarrando pela pega 8 e
agite os ingredientes. Quando agitar,
tenha o cuidado de ver, se, p. ex., as
batatas fritas se misturaram bem e se
as batatas fritas meias-cruas, que esta-
vam no centro estdo mais para fora. O
aparelho desliga-se automaticamente
ao remover os cestos de fritura 7 /4.

2. Volte a colocar os cestos de fritura 7/4
no aparelho. O aparelho volta a ligar-
-se automaticamente até que o tempo
de cozedura decorra por completo.

Cozimento

Nao colocar, sob circunsténcia alguma,
a massa diretamente nos cestos de fritura 7/
4. Apbs a preparacdo, ponha a massa numa
forma de bolo ou noutra forma resistente ao
calor (p. ex., forminhas para queques). De-
pois, coloque as formas com a massa nos ces-
tos de fritura 7/4.

Informacées sobre a
embalagem

Se, na embalagem de produtos congela-
dos, ndo encontrar indicacdes sobre os tem-
pos de cozedura para fritadeiras de ar
quente, oriente-se nos tempos indicados
para fogdes com forno de ar circulante.



8. Utilizacéo

& PERIGO de queimaduras!

® As superficies do aparelho podem ficar
quentes durante o funcionamento. Néo
toque nos componentes quentes do
aparelho como, p. ex., as aberturas de
saida de ar 9 na parte traseira.

® Use luvas de cozinha ou pegas para to-
car nos cestos de fritura 7 /4.

® Durante a fritura sai vapor quente pelas
aberturas de saida de ar 9. Néo toque
neste vapor.

® Nao mova nem transporte a fritadeira
de ar quente enquanto esta estiver liga-
da.

AVISO de danos materiais!

©® O aparelho nédo pode, em caso algum,

ser colocado a funcionar sem os cestos
de fritura 7 /4!

8.1

e Depois de instalar o aparelho, ligue a
ficha de alimentagdo 11 a uma toma-
da de seguranca que corresponda aos
dados da placa de caracteristicas. A to-
mada de corrente deve permanecer
acessivel mesmo depois de se ter ligado
o aparelho.

Ligacdo a corrente

8.2 Ligar/desligar

® Prima a fecla de Ligar/Desligar © 12
para ligar o aparelho a partir do modo
Standby.

- Ouve-se um breve sinal acistico e no
visor surge brevemente HI.
- A temperatura pré-regulada de
180 °C aparece nos visores 14/16.
® Ao premir novamente a tecla de Ligar/
Desligar ® 12, o aparelho pode ser co-
mutado para o modo Standby a qualquer
momento. Isto também funciona a partir
de programas em curso.
- Ouve-se um breve sinal acistico e no
visor surge brevemente bYE.
- Todas as luzes do visor apagam-se.
- A ventoinha para.

8.3 Selecao do cesto de
fritura

1. Prima a tecla de Ligar/Desligar © 12,
para ligar a fritadeira.

2. Premindo a tecla (1) ou (2), selecione o
cesto de fritura 7/4 pretendido. O sim-
bolo do cesto de fritura selecionado
pisca.

NOTA: se ndo for premida nenhuma tecla
em 15 segundos, o simbolo do cesto de fri-
tura selecionado para de piscar. Neste co-
so, prima novamente a tecla (1) ou (2) para
prosseguir com as configuragdes.
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8.4 Operacéo basica

Os pontos seguintes sdo aplicdveis:

- O aparelho estd ligado.

- O cesto de fritura 7/4 foi selecionado
premindo a tecla (1) ou (2.

Aceder aos programas

®  Prima o regulador rotativo 22 e rode-o
até que o LED do programa pretendido
acenda e, em seguida, este ficard sele-
cionado.

Cozedura manual

* Pode regular diretamente a temperatura
e o tempo de cozedura. Premindo a fe-
cla @) 18, a cozedura é iniciada com
os valores definidos.

Alterar a temperatura
A temperatura pode ser regulada em incre-
mentos de 5 graus entre 40 °C e 240 °C.
Nos programas, a temperatura sé pode ser
ajustada de forma limitada. Para obter as
indicagdes exatas sobre as amplitudes de
ajuste, consulte a tabela com a vista geral
dos programas (ver “Vista geral dos progra-
mas” na pégina 191).
¢ Primaatecla @ 13. Atemperatura pisca
no visor 14 ou 16.
® Rode o regulador rotativo 22 até que a
temperatura pretendida seja apresenta-
da. O piscar termina cerca de
5 segundos apés a regulagéo. Foi assu-
mida a nova temperatura.

NOTA: numa configuragdo da temperatura
superior a 200 °C, a func¢do de arrefeci-
mento é ativada automaticamente no final
do processo de cozedura. Aparece COOL
no visor e, depois disso, a ventoinha funcio-
na durante 1 minuto. Este processo de arre-
fecimento ndo pode ser interrompido.
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Alterar o tempo
O tempo de cozedura pode ser regulado
em incrementos de 1 minuto, entre 1 e
60 minutos.
- Numa configuragéo da temperatura
superior a 200 °C, até 30 minutos.
- No programa BAKE, de 1 minuto a
4 horas.
- No programa DEHYDRATE, de
1 hora a 24 horas em incrementos de
15 minutos.
- No programa PROVE, de 15 minu-
tos a 4 horas em incrementos de
5 minutos.

e Primaatecla © 17. O tempo pisca no vi-
sor.

® Rode o regulador rotativo 22 até que o
tempo pretendido seja apresentado.
O piscar termina cerca de 5 segundos
apés a regulacdo. Foi assumido o novo
tempo.

NOTA: depois de aprox. 5 minutos sem
operagdo, o aparelho entra em modo stan-

dby.




8.5 Utilizar os programas

NOTAS:

¢ Certifique-se de que os alimentos ndo
tocam no elemento de aquecimento 2
quente na parte superior do comparti-
mento inferior e que ndo se colam ao
mesmo.

® Exceto no programa SYNC FINISH,
pode alterar a temperatura e o tempo
de cozedura a qualquer momento.

* No programa AIR FRY, ¢ emitido um
sinal acdstico a cada 5 minutos que o
lembra de virar os alimentos.

¢ No programa ULTRA CRISP, no final
do programa, aparece COOL no visor.
A ventoinha continua a trabalhar duran-
te cerca de 1 minuto. No visor, aparece
End, sdo emitidos 3 sinais acisticos e o
aparelho comuta para o modo Standby.

* Enquanto a funcdo COOL estiver ativa,
a fecla ) ndo tem qualquer funcéo.

® Para evitar a perda de calor, o processo
de cozedura ndo deve ser iniciado até
que ambos os cestos de fritura 7/4 es-
tejam totalmente inseridos.

* Para alterar o programa, coloque sem-
pre o aparelho, em primeiro lugar, em
modo Standby, premindo a tecla de Li-
gar/Desligar @ 12 e, em seguida, vol-
te a ligé-lo.

O aparelho dispde de programas predefini-

dos para alguns alimentos e modos de pre-

parar. Ao selecionar programa, pode

efetuar adicionalmente as seguintes configu-

racdes a qualquer momento:

- Temperatura

- Tempo de cozedura

- Depois de ativar a fungdo SYNC
FINISH, ndo pode dlterar a temperatu-
ra e o tempo de cozedura.

1. Prepare os alimentos e coloque-os no
cesto de fritura 7 /4.

2. Insira o cesto de fritura na caixa 1.

3. Para ligar, prima a tecla de Ligar/
Desligar ©® 12.

4. Selecione o cesto de fritura pretendido
premindo a tecla (1] ou (2).

5. Prima o regulador rotativo 22.

6. Rode o regulador rotativo até que o
LED ao lado do programa pretendido
acenda. No visor 14 ou 16 é apresen-
tada a temperatura para o programa
selecionado.

NOTA: para alterar a temperatura, prima a
tecla @ 13, para alterar o tempo, prima
17. Enquanto o valor correspondente es-
tiver a piscar no visor 3, pode alterd-lo, ro-
dando o regulador rotativo. Apés a
rotacdo, aguarde cerca de 5 segundos. A
indicacdo deixa de piscar e o novo valor é
assumido.

7. Inicie o processo de cozedura premindo
a tecla Start/Pausa & 18. O programa
comeca a funcionar.

- O tempo restante é indicado no visor.
Os valores de temperatura e tfempo
podem ser alterados, premindo
13 ou 17 durante o programa

em Curso.
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8.6 Funcionamento com

inicio rapido
Ligue o aparelho a partir do modo
Standby com a tecla de Ligar/Desligar
® 12.
Premindo a tecla Start/Pausa &) 18, a
cozedura é iniciada com a temperatura
préregulada de 180 °C e o tempo de
cozedura préregulado de 15 min para
ambos os cestos de fritura.
Se desejar usar apenas um cesto de fritu-
ra, prima a tecla (1) ou (2) antes de ini-
ciar.

NOTAS:

Se selecionar uma temperatura superior
a 200 °C, pode regular o tempo para
um méximo de 30 minutos.

No final do programa, aparece COOL
no visor. A ventoinha continua a traba-
lhar durante cerca de 1 minuto. No vi-
sor, aparece End, sdo emitidos 3 sinais
acisticos e o aparelho comuta para o
modo Standby.
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8.7

Interromper o processo
de cozedura

NOTA: uma pausa demasiado longa pode
ter um impacto extremamente negativo no
resultado da cozedura.

Pode interromper o processo de cozedura a
qualquer momento, p. ex., para verificar o
dourado da fritura.

1.

Puxe o cesto de fritura 7 /4 pela pe-

ga 8, removendo-o da caixa 1. O apa-

relho desliga-se automaticamente ao

remover o cesto.

- O tempo restante pisca.

- O LED ao lado do programa selecio-
nado pisca.

- A ventoinha para até que o cesto de
fritura 7/4 esteja novamente inseri-

do.

. Volte a colocar o cesto de fritura no

aparelho. O aparelho liga automatica-
mente até que o tempo de cozedura de-
corra por complefo.

ou

. Prima brevemente a tecla Start/

Pausa & 18, para interromper o pro-

cesso de cozedura.

- O tempo restante pisca.

- O LED ao lado do programa selecio-
nado pisca.

- A ventoinha para.

. Prima novamente a tecla Start/

Pausa & 18, para retomar o processo

de cozedura.

- A contagem decrescente do tempo
restante continua.

- A ventoinha continua a funcionar.



8.8 A funcao SYNC COOK

Esta fungdo permite preparar quantidades
maiores com o mesmo tempo de cozedura e
a mesma femperatura em ambos os cestos
de fritura ao mesmo tempo.

A temperatura e o tempo de cozedura pré-
-regulados para ambos os cestos de fritura
sdo 180 °C e 15 minutos respetivamente. E
possivel alterar os valores definidos ou sele-
cionar um programa.

1. Prima a tecla de Ligar/Desligar ©®,
para ligar a fritadeira.

2. Prima a tecla SYNC COOK & 21.
3. Regule a temperatura premindo a tecla
13 e o tempo premindo a tecla

17.
ou
Selecione um dos programas premindo
e rodando o regulador rotativo.

4. |Inicie o processo de cozedura premin-
do a tecla Start/Pausa & 18.

Os valores regulados sdo aplicados a am-
bos os cestos de fritura.
- O LED SYNC COOK & 21 acende-
-se.
- Eventualmente, acende-se o LED do
programa selecionado.
- O tempo restante é apresentado.

NOTA: pode alterar os valores de tempera-
tura e tempo de cozedura a qualquer mo-
mento durante o processo de cozedura.

Também pode alternar para um programa
durante o processo de cozedura.

Durante o processo de cozedura, pri-
ma a tecla Start/Pausa &) 18.
2. Premindo e rodando o regulador rotati-
vo seleciona o programa pretendido.
3. Prima novamente a tecla Start/

Pausa &) 18.

Ambos os cestos de fritura continuam a fun-
cionar com o programa selecionado.

Poderd cancelar a funcdo SYNC COOK a
qualquer momento.

1. Durante o processo de cozedura, volte

a premir a fecla SYNC COOK @ 21.

- O LED ® 21 apaga-se.

- Qualquer programa que ndo tenha
sido concluido antes de premir a te-
cla ® 21 ird prosseguir para ambos
os cestos de fritura.

2. Se necessdrio, selecione um cesto de

fritura, premindo (1) ou (2).

3. Agora, introduza os novos valores pre-
tendidos para o cesto de fritura.

Ambos os cestos de fritura continuam a fun-
cionar separadamente com os valores defi-
nidos.
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8.9 A funcdo SYNC FINISH

Também pode sincronizar os cestos de fritu-
ra7/4.

1. Prima a tecla de Ligar/Desligar ® 12,
para ligar a fritadeira.

2. Prima a tecla (1] para selecionar o ces-
to de fritura 7.

3. Defina o tempo de cozedura, a tempe-
ratura ou o programa premindo e ro-
dando o regulador rotativo.

4. Prima a fecla (2] para selecionar o ces-
to de fritura 4.

5. Defina o tempo de cozedura, a tempe-
ratura ou um programa.

6. Prima a tecla SYNC FINISH & 23.

7. Inicie o processo de cozedura premin-
do a tecla Start/Pausa &) 18.

- O LED SYNC FINISH & 23 acende-
-se.

- O tempo restante é indicado no visor
do cesto de fritura que estd em funcio-
namento.

- No visor do cesto de fritura que ain-
da ndo estd em funcionamento é
apresentado HOLd.

® O processo de cozedura é iniciado
para ambos os cestos de fritura com as
respetivas configuracdes.

e O tempo e a temperatura j& ndo podem
ser regulados.

* O cesto de fritura com o tempo de coze-
dura mais curto termina aprox.

15 segundos antes do cesto de fritura
com tempo de cozedura mais longo.

* Se ambos os cestos de fritura tiverem o
mesmo tempo de cozedura, o primeiro
cesto de fritura ird iniciar o processo de
cozedura 15 segundos antes do segun-
do cesto de fritura.

® Depois de concluido o tempo de coze-
dura de cada cesto de fritura, serdo
emitidos 3 sinais acusticos. No final do
tempo de cozedura de ambos os cestos

190 (PD)

de fritura, aparece brevemente End. Em
seguida, o aparelho muda paro o
modo Standby.

8.10 Fim do processo de
cozedura

*  Quando o programa tiver sido executa-
do até ao fim, ouve-se um sinal actstico
e nos visores 14/16 aparece End.
O aparelho comuta para o modo Stan-

dby.

NOTA: numa configuracdo da temperatura
superior a 200 °C, a fungdo de arrefeci-
mento é ativada automaticamente no final
do processo de cozedura. Aparece COOL
no visor e, depois disso, a ventoinha funcio-
na durante 1 minuto. Este processo de arre-
fecimento ndo pode ser interrompido.

¢ Precisard de uma base resistente ao ca-
lor para o cesto de fritura 7/4 e de um
prato ou uma tigela (eventualmente,
pré-aquecido).

® Para desligar o aparelho da rede elétri-
ca, puxe a ficha de alimentagdo 11 da
tomada apés a utilizagdo.

1. Puxe o cesto de fritura 7/4 pela pe-
ga 8, removendo-o da caixa 1. Colo-
que-o sobre a base resistente ao calor.

2. Disponha os alimentos no prato/na ti-
gela preparado(a).

3. Deixe o aparelho e o acessério arrefe-
cer antes de os limpar.

NOTA: se o dourado da fritura ndo corres-
ponder ao pretendido, pode alterar o proces-
so de cozedura manualmente. Insira o cesto
de fritura 7 /4 cheio novamente na caixa 1
e reinicie o processo de cozedura. Verifique
o dourado da fritura apés alguns minutos.
Para tal, basta puxar o cesto de fritura 7/4
pela pega 8, removendo-o da caixa 1.




8.11 Vista geral dos programas

® A seguinte tabela apresenta auxiliares de ajuste bdsicos para os alimentos indicados.

Temperatura Tempo
e~ pré-regulada pré-regulado
Programa Utilizaggo (amplitude de | (amplitude de
ajuste) ajuste)
. 190 °C 30 min.
AIR FRY |Batatas fritas congeladas ! (60 - 200 °C) (160 min.)
200 °C 15 min.
REHEAT | Aquecer (60 — 200 °C) (1= 60 min.)
BAKE Queques, bolos e produtos 150 °C 18 min.
de pastelaria (60 - 200 °C) (1 min. — 4 horas)
ULTRA  |Para alimentos muito crocan- 240 °C 10 min.3
CRISP tes (1 =30 min.)
. 200 °C 20 min.
ROAST |Bifes, costeletas (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
Desidratar/secar alimentos 60 °C 2 horas
DEHYDRATE (ameixas/pedagos de maca) (60 - 90 °C) (1 hora - 24 horas)
Deixar repousar a massa le- 75°C 45 min.
PROVE || dada (35°C/75°C) | (15 min. - 4 horas)
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8.12 Tabela de cozedura

® As temperaturas e os tempos indicados na tabela de cozedura sdo valores de referén-
cia. A temperatura e o tempo podem variar conforme a natureza, o tamanho, a quan-
tidade e o sabor dos alimentos.

Alimentos °C Minutos | . Quantidade 'Q.uaniidade
ideal por cesto |maxima por cesto

Batatas fritas’ 190 25-30 500 g 640 g
Pernas de frango? | 200 30 450 ¢ 750 g
Legumes? 150 25 400 g 750 g

P&ezinhos no forno? | 180 8 2 unidades 3 unidades

Queques 150 18 2 unidades 4 unidades
Filete de salmao | 200 15 100 g 300¢g
Bife23 240 5-15 150 g 450 g
Camardo® 240 8 250¢g 500 g

Os algarismos elevados ' %3 significam:

1: Agitar ou virar o alimento a cada 5 minutos.

2. Decorrido metade do tempo de cozedura, agitar ou virar o alimento.
3: No final do processo de cozedura, a funcdo de arrefecimento é ativada automaticamen-
te durante 1 minuto. Aparece COOL no visor.
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9. Receitas

9.1 Batatas fritas de dois

tipos com maionese de
ervas aromaticas

Ingredientes para 4 doses

Ingredientes para a maionese

1 ovo
1 colher de ché mostarda
125 ml Sleo de girassol

1 colher de ché
1 colher de ché

salsa picada finamente
cerefélio picado fina-
mente

sumo de limao

Sal e pimenta

1 colher de ché

Ingredientes para as batatas
fritas

250 ¢ batatas-doces

250¢g batatas que ndo se des-
fazem

2 colheres de sopa 4leo de girassol
Sal

Modo de preparar
Para a maionese de ervas aromdticas,
colocar o ovo e a mostarda num copo
alto e misturar com a varinha mdgica.

2. Enquanto mistura, verter lentamente o
6leo até obter uma mistura cremosa e
homogénea.

3. Adicionar as ervas aromdticas e tempe-
rar com sal, pimenta e sumo de lim&o.

4. Descascar, lavar e secar as batatas e
as batatas-doces.

5. Cortar as batatas e as batatas-doces
em palitos com cerca de 1 cm de es-
pessura e misturar cada tipo com 1 co-
lher de sopa de Sleo numa taga.

6. Colocar as batatas fritas na fritadeira.

7. Fritar os dois tipos de batatas fritas ao
mesmo tempo com os mesmos valores.

8. Ativar a funcdo SYNC COOK.

Agora, sé precisa de regular os valo-

res uma vez e os dois tipos de batatas
fritas ficardo prontos ao mesmo tempo.

9. Regular os valores para 25 minutos
e 200 °C e iniciar o processo de fritu-
ra.

10. Ao fim de 15 minutos, reduzir a
temperatura para 180 °C e agitar
bem as batatas fritas.

11. Temperar as batatas fritas com sal e ser-
vir com a maionese de ervas aromdticas.

9.2 Asas de frango
marinadas com
batatas fritas
congeladas

Ingredientes para 2 pessoas

Ingredientes

250 g batatas fritas conge-
ladas

Aprox. 8 asas de frango

Ingredientes para a marinada
6 colheres de sopa  bleo de girassol ou

de colza

6 colheres de sopa  molho agridoce pi-
cante

4 colheres de sopa  ketchup

4 colheres de sopa  vinagre

1 a 2 colheres de chd sal
1 a 2 colheres de chd pimentdo-doce
1 a 2 colheres de chd flocos de malagueta

Modo de preparar

1. Misturar todos os ingredientes da mari-
nada numa taga grande.

2. Colocar as asas de frango na taga,
misturar com a marinada e deixar re-
pousar na marinada durante cerca de
1 hora.

3. Colocar as asas de frango lado a lado
no acessério do cesto de fritura 1 e
regular os valores para 15 minutos e

190 °C.
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4. Colocar 250 g de batatas fritas conge-

ladas no cesto de fritura 2 e regu-
lar para 200 °C e 20 minutos.

5. Ativar a fungdo SYNC FINISH e ini-
ciar o processo de fritura.

Agora, os processos de cozedura sdo
sincronizados de modo a que os dois
cestos de fritura fiquem prontos ao
mesmo tempo.

6. A meio do tempo de cozedura, mistu-
rar/virar os ingredientes para que fi-
quem cozinhados de modo uniforme.

7. No fim do tempo de cozedura, verifi-
car as asas de frango e as batatas fri-
tas e retirar se estiverem bem cozidas.

9.3 Alméndegas com
legumes grelhados a
moda do Mediterrdneo

Ingredientes para 2 pessoas

Ingredientes para a marinada
2 colheres de sopa azeite
1 dente de alho

V2 colher de chd  rosmaninho
%2 colher de chéd  orégdios
Y2 colher de chd  manjerona

Sal e pimenta

Ingredientes para os legumes
grelhados
1

curgete pequena

1 pimento vermelho pe-
queno

1 cebola

150 g tomate cereja
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Ingredientes para as

alméndegas

250 g carne de vaca picada

17 cebola roxa pequena
Azeite

3 ramos salsa de folha lisa

1 gema

1 colher de sopa  pdo ralado

Colorau (picante)
Sal e pimenta

Modo de preparar

1.

2.

Descascar e picar finamente o dente
de alho.

Misturar todos os ingredientes da mari-
nada numa taca.

Lavar e limpar os legumes.

Cortar a curgete e o pimento em peda-
€Os pequenos.

Cortar os fomates cereja ao meio.
Cortar a cebola ao comprimento.
Adicionar os legumes & marinada e
misturar tudo muito bem. Deixar os le-
gumes a marinar enquanto prepara as
alméndegas.

Para as alméndegas, descascar a ce-
bola roxa, picar finamente e refogar
num pouco de azeite até ficar transpa-
rente.

Lavar a salsa, agitar para secar e pi-
car as folhas finamente.

. Amassar a carne picada com os cubos

de cebola preparados, a salsa picada,
a gema batida e o p&o ralado até ob-
ter uma mistura homogénea e tempere
a gosto.

. Com as maos molhadas, formar pe-

quenas bolas uniformes com a mistura
de carne picada.

. Colocar as alméndegas no acessério

do cesto de fritura 1. Regular para
180 °C e cerca de 15 minutos.

. Misturar os legumes marinados uma

vez e colocar no cesto de fritura 2.
Regular para 180 °C e cerca de
20 minutos.



14. Ativar a fungdo SYNC FINISH e ini-
ciar o processo de fritura.

Agora, os processos de cozedura sdo
sincronizados de modo a que os dois
cestos de fritura fiquem prontos ao
mesmo tempo.

15. A meio do tempo de cozedura, mistu-
rar/virar os ingredientes para que fi-
quem cozinhados de modo uniforme.

16. No fim do tempo de cozedura, verifi-
car as alméndegas e os legumes e reti-
rar se estiverem bem cozidos.

DICA: os tempos de fritura dependem do ta-
manho das alméndegas e dos pedagos de
legumes.

9.4 Espetadas de curgete e
beringela

Ingredientes para 4 doses

NOTA: ter em atencdo o nivel de enchimen-
to méximo! Poderd ser necessdrio fazer
2 frituras.

Ingredientes

V2 colher de chd  pimenta

V2 colher de chd  pimenta da Jamaica
Y2 colher de chd  coentros

V2 colher de chd  tomilho seco
%2 colher de chd  orégdos secos
1 colher de ché& sal

50 ml azeite

2 beringelas
2 curgetes

2 cebolas

Espetos de madeira

Modo de preparar

1. Misturar as ervas aromdticas, as espe-
ciarias e o azeite numa taga.

2. Cortar as curgetes e as beringelas em
fatias com 2 cm de espessura. Cortar
as cebolas em quartos.

3. Adicionar os legumes & mistura de es-
peciarias e azeite.

M

Colocar os legumes nos espetos de for-

ma alternada.

5. Cozinhar as espetadas a 200 °C du-
rante 15 minutos.

6. A meio do tempo de cozedura, virar as

espetadas.

9.5 Camembert assado
com airelas vermelhas

Ingredientes para 4 doses

NOTA: no inicio, verificar se os

4 Camemberts cabem inteiros, lado a lado,
no cesto de fritura. Caso contrdrio, preparar
os Camemberts em 2 frituras.

Ingredientes

4 Camemberts (até
150 g cada)

2 ovos

2 colheres de sopa natas

6 colheres de sopa pdo ralado

4 colheres de sopa airelas vermelhas em
conserva
Sal e pimenta

Modo de preparar
Bater os ovos com as natas e temperar
com sal e pimenta.

2. Colocar o pdo ralado num prato fun-
do.

3. Passar o Camembert refrigerado (intei-
ro ou em quartos) pelos ovos batidos e,
em seguida, envolver no p&o ralado
até que o queijo fique bem coberto.

4. Fritar os pedagos de Camembert a
200 °C durante cerca de 5 a
10 minutos, até que fiquem douro-
dos.

5. Servir o Camembert com algumas aire-
las vermelhas.
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9.6 Salmao em papelote

Ingredientes para 2 doses

Ingredientes

250 g batatas que ndo se des-
fazem

100 g espinafres frescos

1 chalota

1 dente de alho

1 colher de sopa  azeite

300 ¢ filete de salmao (sem
pele)

1 ramo de salsa

1 ramo de manjericdo

1 colher de sopa  alcaparras
2 colheres de sopa manteiga amolecida
1 lima natural

Sal e pimenta

Modo de preparar
Descascar e lavar as batatas e cozer
em &gua a ferver com sal. Em seguida,
escorrer as batatas e cortar em fatias fi-
nas.

2. Limpar e lavar os espinafres e deixar
escorrer bem.

3. Descascar as chalotas e o alho e cortar
em cubos pequenos. Refogar com o
azeite numa panela até ficarem trans-
parentes.

4. Adicionar os espinafres e refogar bre-
vemente, até que as folhas fiquem mur-
chas. Em seguida, retirar a panela do
fogdo e reservar.

5. Llavar o salmdo, secar e cortar em dois
pedagos.

6. Llavar a salsa e o manjericdo, agitar
para secar e picar as folhas finamente.

7. Deixar escorrer as alcaparras e picar
grosseiramente.

8. Amassar as alcaparras e as ervas aro-
mdticas picadas com a manteiga.

9. Llavar a lima com dgua quente, secar e
cortar em fatias.

10. Preparar duas folhas grandes de papel
vegetal.
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. Colocar as batatas as rodelas no meio

e temperar com sal e pimenta. Colocar
os espinafres e o salmdo por cima.

. Colocar a manteiga de alcaparras em

flocos sobre o salmdo e cobrir com ro-
delas de lima.

. Dobrar o papel sobre os ingredientes e

fechar bem lateralmente.

. Cozinhar os pacotes lado a lado @

200 °C durante cerca de
20 minutos.

. Depois, retirar o papel e servir o prato

de imediato.

9.7 Floretes de couve-flor

com harissa

Ingredientes para 2 doses

Ingredientes

1

couveflor pequena

3 colheres de sopa farinha

150 ml leite de coco

1% colher de chd  pimentdo doce

V2 colher de chd  alho em pé

1 colher de sopa  pasta de harissa (de

acordo com o grau de
picante desejado)
Sal e pimenta

Modo de preparar

1.

2.

Limpar a couvelor e dividir em peque-
nos florefes.

Misturar os ingredientes restantes até
obter uma massa espessa e homogé-
nea. Se a massa ficar demasiado liqui-
da, adicionar um pouco de farinha.
Mergulhar os floretes de couve-flor indi-
vidualmente na massa e deixar escor-
rer bem o excesso de massa.

Cozinhar os floretes de couveflor pa-
nados em porgdes. Para ficarem estala-
dicos, ndo devem ficar muito
préximos.



5. Regular a temperatura para 180 °C e
o tempo de cozedura para
20 minutos e iniciar o processo de
fritura.

6. A meio do tempo, virar os floretes de
couveflor.

DICA: acompanhar com molho de iogurte
fresco.

9.8 Couves-de-bruxelas
estaladicas com bacon

Ingredientes para 2 doses

Ingredientes
400 g couves-de-bruxelas
40 g bacon entremeado

4 dentes de alho
1 colher de sopa  azeite
Sal e pimenta

DICA: esta receita fica melhor com couves-
-de-bruxelas frescas, mas também pode ser
preparada com couves-de-bruxelas congela-
das. Nesse caso, ndo corfar as couves ao
meio. A temperatura e o tempo de cozedura
permanecem os mesmos.

Modo de preparar

Limpar as couves-de-bruxelas e cortar

ao meio.

Cortar o bacon em tiras finas.

Deixar os dentes de alho inteiros com

casca.

4. Misturar todos os ingredientes numa
taga e temperar com sal e pimenta a
gosto.

5. Cozinhar tudo a 180 °C durante
cerca de 15 a 20 minutos.

6. A meio do tempo, agitar ou virar os in-
gredientes.

7. Servir cada dose com 2 dentes de
alho. A gosto, espremer a parte mole
dos dentes de alho e sabored-la.
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9.9 Mini pizzas com
presunto e rucula

Ingredientes para 2 doses

Ingredientes
1 embalagem massa para pizza

1 lata tomate triturado
200 g queijo Mozzarella
1 ramo ricula
100 g presunto

Azeite

Sal, pimenta e orégdos

Modo de preparar

1. Desenrolar a massa para pizza sobre
uma superficie de trabalho polvilhada
com farinha e cortar retdngulos com
menos 1 cm do que a superficie do
cesto de fritura.

2. Picar ligeiramente a massa com um
garfo.

3. Cortar o queijo Mozzarella em fatias
finas.

4. Pincelar a massa com o tomate tritura-
do, temperar com sal, pimenta e oré-
gdos e cobrir com as fatias de queijo
Mozzarella.

5. Cozinhar os pedagos de pizza um a
um a 180 °C durante cerca de
7 minutos.

6. Distribuir o presunto pelos pedagos e
cozinhar durante mais 3 @ 5 minu-
tos.

7. Quando as bordas das pizzas ficarem
ligeiramente douradas, remover os pe-
dagos e distribuir a ricula lavada por
cima.

8. Regar as mini pizzas com um pouco de
azeite e servir.

DICA: dependendo da espessura da mas-
sa, a pizza pode precisar de um tempo de
cozedura 1 a 2 minutos mais curto ou mais
longo.
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9.10 Petit gateau

Ingredientes para 8 bolinhos

NOTA: no inicio, verificar quantas formas
para queques cabem ao mesmo tempo na
fritadeira.

Ingredientes

75¢ chocolate negro
3 ovos

759 manteiga

75¢g agicar

50g farinha

Moclo de preparar

Picar o chocolate e derreter em banho-

-maria.

2. Adicionar a manteiga e derreter tam-
bém.

3. Bater os ovos e o aglcar até formarem
espuma.

4. Peneirar a farinha sobre a mistura de
ovos e aclcar e misturar até obter uma
massa homogénea.

5. Juntar a mistura de chocolate e mantei-
ga.

6. Colocar a massa nas formas para que-
ques.

7. Cozer os bolinhos de chocolate no
aparelho pré-aquecido a 180 °C du-
rante cerca de 5 a 6 minutos.

8. Saborear os bolinhos de chocolate
quentes.
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10. Limpar

& PERIGO de queimaduras!
© Deixe o aparelho arrefecer antes de o
mover ou limpar.

PERIGO devido a choque
elétrico!
® Retire a ficha de alimentacdo da toma-
da de corrente antes de limpar a frita-
deira de ar quente.
© A fritadeira de ar quente ndo pode ser
mergulhada em dgua.

AVISO de danos materiais!
©® Nao utilize produtos de limpeza corro-
sivos ou que risquem.

NOTA: tenha em atengdo que depois da
secagem ainda podem existir pingos de
dgua nas cavidades ocas. Deixe secar com-
pletamente todas as pecas ao ar.

Acessorios

® Remova os restos de alimentos maiores.

e O cesto de fritura 7/4 e o acessério 5
podem ser lavados na méquina de lavar
louca. Puxe o acessério 5 para cima, re-
tirando-o do cesto de fritura 7/4. Ao
encaixar depois de limpar, assegure-se
de que a curvatura do acessério estd vi-
rada para cima. Pressione o acessé-
rio 5 para baixo, até que este assente
no fundo.

NOTA: também pode lavar estas pecas &
md&o com dgua quente e detergente. Passe-
-0s muito bem por dgua limpa.

® Remova previamente restos de comida
queimados.

¢ Limpe manualmente o cesto de fritu-
ra 7/4 com dgua quente e defergente.
Passe-os muito bem por dgua limpa.



® Deixe secar completamente todas as

pecas antes de as arrumar ou reutilizar.

Caixa

¢ limpe a caixa 1 por fora com um pano
himido e um pouco de produto de lim-
peza suave.

e Seque com um pano de cozinha.

Compartimento interior

1. Lave o compartimento interior com
uma esponja macia, um pouco de
dgua e um produto de limpeza suave.

2. Limpe vdrias vezes com um pano de
microfibras himido, que vai lavando e
torcendo.

3. Seque com um pano de cozinha.

11. Armazenamento

® Antes de arrumar a fritadeira de ar

quente ...
.. deve retirar a ficha de alimenta-
cdo 11,

.. o aparelho deve estar frio e
.. fodas as pecas devem estar comple-
tamente secas.
¢ Figura A: enrole o cabo de ligo-

cdo 11 em volta do enrolamento do ca-

bo 10.

12. Eliminar

Este produto estd em confor-

midade com a diretiva euro-

peia 2012/19/EU.

O simbolo do contentor de

lixo com rodas com uma cruz

significa que, na Unido Euro-

peia, o produto fem de ser deixado numa
recolha de lixo separada. Isto é vdlido para
o produto e para todos os acessérios com
este simbolo. Os produtos assinalados ndo
podem ser eliminados com o lixo doméstico
normal, tendo de ser entregues num ponto
de recolha para reciclagem de aparelhos
eléctricos e electrénicos.

Este simbolo de reciclagem

marca, p. ex., um objeto ou

partes de material com reciclo-

gem valiosa. A reciclagem aju-

da a reduzir a utilizagdo de
matérias-primas e a preservar o ambiente.

Embalagem

Se prefender eliminar a embalagem, respei-
te as respectivas normas ambientais em vi-
gor no seu pais.
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13. Solucéo do problema

Se o seu aparelho n&o funcionar corretamen-
te, siga primeiro esta lista de verificagdo. Tal-
vez se trate apenas de um pequeno
problema que vocé mesmo poderd resolver.

PERIGO devido a choque elé-
frico!
® Nunca tente reparar o aparelho sozi-

14. Dados técnicos

Modelo: SHFDD 2600 C2
Tens@o nomi-
nal: 220 -240V ~ 50 Hz

Classe de pro-
tecdo:

Poténcia:

2600 W

nho.

Consumo de poténcia no estado desligado:

<05W

Falha

Causas possiveis /

Comutar para o estado desligado:
< 20 min.

medidas
O aparelho estd ligo-
Sem do & alimentagdo de
funcdo corrente?

Verifique a ligagdo.

Os alimentos

ainda ndo es-

tGo prontos
depois do
tempo reco-
mendado

A quantidade era de-
masiado grande ou os
pedagos demasiado
grossos?

A temperatura ou o
tempo de cozedura fo-
ram definidos com um
valor demasiado bai-
xo0?

Formacdo de
muito fumo e
cheiro forte

Existem restos de ali-
mentos no elemento de
aquecimento 2 que
queimem durante o
aquecimento? N&o en-
cha o cesto de fritu-

ra 7/4 acima da
marca MAX 6.
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Simbolos utilizados

Ligagdo a ferra

D

Geprifte Sicherheit (seguranga fes-
tada): os aparelhos devem cumprir
as regras técnicas geralmente reco-
nhecidas e devem estar em confor-
midade com a lei de seguranca de
produtos (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Com a marcacdo CE a
HOYER Handel GmbH declara a

conformidade UE.

e |Este simbolo recorda que se deve
eliminar a embalagem ecologica-
mente.

Os materiais reutilizdveis estdo
marcados com o simbolo de reci-
mp | clagem (3 setas). O material
pode ser especificado através do
ndmero de reciclagem no centro
(aqui: 21) e/ou uma abreviatura
(aqui: PAP).

~ Tensdo alternada

O simbolo indica que as pegas
podem ser lavadas na mdquina
de lavar louca.

Trata-se de um produto reciclavel,
que estd sujeito & responsabilida-
de alargada do produtor e & sepa-
racdo de residuos.

Com a marcacdo UKCA, a
HOYER Handel GmbH declara a
conformidade para o Reino Uni-

do.

O simbolo identifica o fabricante
do produto.

Reservamo-nos o direito a alteracdes de
ordem técnica.

15. Garantia da
HOYER Handel GmbH

Estimado Cliente,

A garantia do seu aparelho é de 3 anos a
partir da data de compra. Caso este produ-
to apresente deficiéncias, assistem-lhe direi-
tos legais em relac@o ao vendedor. Estes
direitos legais ndo sdo limitados pela nossa
garantia a seguir apresentada.

Condi¢ées de garantia

O prazo de garantia tem inicio na data da
compra. Por favor conserve o taldo de caixa
original. Este documento é necessdrio como
comprovativo da compra.

Se, dentro do prazo de trés anos, contado a
partir da data de compra deste produto, sur-
gir um defeito do material ou de fabrico, nés
procederemos & sua reparacdo, substituicdo
ou ao reembolso do prego de compra - con-
forme a nossa escolha — que serdo gratuitos
para si. Esta garantia pressupde a apresenta-
c¢do do aparelho com defeito juntamente com
o respectivo comprovativo de compra (taldo
de caixa) quando dentro do prazo de trés
anos, bem como uma breve descricdo do de-
feito e de quando ele surgiu.

Se o defeito estiver coberto pela nossa ga-
rantia, o produto serd reparado ou substitui-
do por outro novo. Com a substituicdo do
produto é iniciado um novo prazo de garan-
tia segundo DL 67/2003.

Prazo de garantia e direitos
legais a reclamacéo por defeito
O prazo de garantia néo é prolongado com
a prestagdo da garantia. Isto é vélido tam-
bém para pegas substituidas e pegas repa-
radas. Danos e deficiéncias eventualmente
existentes j& no momento da compra devem
ser comunicadas imediatamente apés a
abertura da embalagem. Depois de decorri-
do o prazo de garantia, as reparacdes es-
tdo sujeitas a pagamento.
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Ambito da garantia

O aparelho foi produzido sob directivas ri-
gorosas de qualidade e inspeccionado an-
tes da entrega.

A garantia é vélida para defeitos materiais
ou de fabrico.

Estdo excluidas da garantia as pecas
de desgaste que estdo sujeitas ao
desgaste normal e danos em pecas
frageis, como por exemplo interrup-
tores, lampadas ou outras pecas fa-
bricadas em vidro.

Esta garantia perde a validade, se o produ-
to for danificado, ndo for utilizado adequa-
damente, ou ndo receber a manutencéo
necessdria. Para uma utilizagdo adequada
do produto devem ser cumpridas rigorosa-
mente todas as indicacdes constantes no
manual de instrugdes. Devem ser absoluto-
mente evitadas utilizacdes e acgdes que se-
jam desaconselhadas ou para as quais seja
advertido no manual de instrucdes.

O aparelho destina-se apenas a uma utiliza-
¢do privada, ndo sendo adequado para
uma utilizagdo industrial. A garantia perde
a validade no caso de manuseamento im-
préprio, uso de forca, e por intervencdes
que ndo tenham sido realizadas pelos nos-
sos centros de assisténcia técnica autoriza-
dos.

Accionamento da garantia

Para assegurar um processamento rdpido

do seu caso, siga as seguintes indicagdes:

® Sempre que precise de entrar em con-
tacto com os nossos servicos, por favor
tenha & m&o o ndmero do artigo
IAN: 525755_2510 ¢ o faldo de
caixa como comprovativo da compra.

¢ O nimero do artigo encontra-se na pla-
ca indicadora do tipo, numa gravagdo,
na pdgina do titulo do seu manual (em
baixo & esquerda) ou, como autocolan-
te, na traseira ou na parte inferior do
aparelho.
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¢ Caso surjam falhas de funcionamento
ou outros defeitos, contacte em primeiro
lugar o centro de assisténcia técnica a
seguir indicado, por telefone ou por
e-mail.

® Poderd depois enviar o artigo conside-
rado com defeito para o enderego da
assisténcia técnica que lhe for comuni-
cado, sem custos de porte para si, jun-
tando o comprovativo de compra (taldo
de caixa) e uma descricdo do defeito e
de quando o mesmo surgiu.

Em www.lidl-service.com pode descarregar

este e muitos outros manuais, videos de pro-
dutos e software de instalacdo.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Com este cédigo QR chega diretamente &
pdgina de Assisténcia Técnica da Lidl
(www.lidl-service.com) e pode abrir o seu
manual de instrucdes com a entrada do no-

mero do artigo (IAN) 525755_2510.

o Centro de Assisténcia
Técnica

Assisténcia Portugal
Tel.: 800849000
E-Mail: hoyer@lidl.pt

IAN: 525755_2510



6—-@- Fornecedor

Por favor tenha em aten¢do que o endereco
abaixo néo é um endereco da assis-
téncia técnica. Contacte em primeiro lu-
gar o centro de assisténcia técnica acima
indicado.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANHA
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