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1. Attekintés
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csatlakozévezeték hdldzati csatlakozédugéval
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levegdSkivezetd nyilés



Készonjik bizalmat!
Gratuldlunk az j forrélevegés fritézéhez.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd
a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az otmutatéd
biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.

o Orizze meg a kezelési dtmutatét,
hogy a késébbiekben is hasznal-
hassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a kezelési utmutatét is. A
kezelési Utmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok 6rémét kivanunk az uj forrélevegds fri-
t6z haszndlatdhoz!

Jelek a késziléken
Ez a jelzés figyelmezteti, hogy ne
& érien hozzd a forré feliletekhez.

] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-
gok nem véltoztatik meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.

2. Rendeljetésszerii
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket legfeljebb 200 °C-os
forré levegében siissenek benne.

A forrélevegds fritéz kizarélag hdztartdsi
célokra készilt. A forrélevegds fritézt csak
beltéren szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elére lathaté helytelen hasznalat
A forrélevegds fritéz nem alkalmas folyadé-
kok melegitésére.

3. Biztonsagi
tudnivalok

Figyelmezteté jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kdvet-
kezé figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat. |
FIGYELMEZTETES! Kdzepes kockdzat: a
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénny(
sériléseket vagy anyagi kérokat okozhat.
MEGJEGYZES: A késziilék hasznélatéhoz

szkséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

®© 8 évesnél fiatalabb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentélis képességekkel rendelkezd személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfelelé tuddssal és tapasztalattal, csak fel-
Ugyelet mellett haszndlhatjdk a késziléket, illetve csak megfeleld
tajékoztatds utdn, és ha a lehetséges veszélyeket megértették.
Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel. A készulék tisztitdsat
és felhaszndléi karbantartdsat nem végezhetik gyermekek, kivé-
ve, ha 8. életéviket betsltotték, és feligyelik Sket.

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a készilékiél és a ké-
belektdl.

®© A helytelen haszndlat sériléseket okozhat.

® Ne nytljon a készilék felforrésodott részeihez, példdul a
& hatoldalon 1évé levegékivezetd nyildshoz. A sitékosarat
csak a fogantydjandl fogva szabad megfogni.

© Sités kdzben a levegékivezetd nyildson keresztil forrd géz tavo-
zik. Ne nydljon a forré gézbe.

®© Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gyarté vevészolgdlatéval
vagy egy megfeleld szakképzettséggel rendelkezé személlyel
cseréltesse ki.

®© A készilék nem izemeltetheté kiilsé idékapesold 6réval vagy ki-
l6n tavvezérlé rendszerrel.

© Tartsa be a tisztitasrdl sz6l6 fejezet utasitdsait (lésd |, Tisztitds” a
kovetkezd oldalon 19).



VESZELY gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodijon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék leréntani a forré forréle-
vegos fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A leforrazési sérilés életveszé-
lyes lehet!
® A csomagoléanyag nem gyermekijaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

VESZELY hazi- és haszon-
allatokra nézve, és az al-
taluk okozott veszély!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra

nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-

jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa

tévol az dllatokat az elektromos készilé-

kektdl.

VESZELY a madarakra
nézve!
©® A madarak gyorsabban lélegeznek,
mdshogy oszlik el a testikben a levegé,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha bel-
élegzik a készilék Gzemelése kdzben
kibocsdtott fistét, még ha minimdlis
mennyiségrél van is sz4. A készilék
haszndlata kézben a madarakat 4t kell
vinni egy mdsik szobdba.
A fellépé aramiités
VESZELYE!
® Ovja a késziléket a nedvességtdl, a
fréccsend vagy csdpdgé viztél.
® A késziléket, a csatlakozdvezetéket és
a hélézati csatlakozédugdt nem szabad
vizbe vagy més folyadékokba mértani.
® Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatlo-
kozédugét. Az Gjbéli izembe helyezés
elétt ellenériztesse a késziléket.

Nedvesség kovetkeztében
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© Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozddugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovdbb a késziléket, ha-
nem ellendriztesse szakszervizzel.

©® Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

® Ne mikodtesse a késziiléket, ha a készilé-
ken vagy a csatlakozévezetéken Iathaté
sérilések taldlhaték, illetéleg, ha a készi-
léket elézdleg leeitették.

® Ha hosszabbitékdbelt haszndl, annak
meg kell felelnie a késziilék technikai
adatainak.

©® Ne csatlakoztassa a késziléket elosztéd-
ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

© A csaflakozdvezetéket Ggy kell vezemi,
hogy arra senki ne léphessen rd, senki ne
akadhasson bele és senki ne botolhasson
meg benne.

© A hdlézati csatlakozédugédt kizarédlag
olyan szabélyszerGen felszerelt, jél hoz-
zdférhetd, véddérintkezés dugaszolé al-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek
fesziiltsége megfelel a késziilék adatlap-
jan feltintetett értéknek. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is jél
hozzéférhetének kell lennie.

©® Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sérilidn meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt! Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre!

© A készilék elhelyezése sordn igyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédién be.

© Akészilék a kikapcsoldsat kévetéen sincs
levélasziva a hdlézati dramellatésrél. Eh-
hez ki kell hiznia a hdlézati csatlakozé-
dugét.

© A hdlézati csatlakozédugd kihizdsa-
kor mindig magét a csatlakozédugét
fogja meg, ne a vezetéket.



® Hozza ki a hdlézati csatlakozédugédt a
csatlakozéaljzatbél,
... minden haszndlat utdn,
... ha izemzavar ép fel,
... ha nem haszndlja a késziléket,
... mielétt a késziléket tisztitand és
... vihar idején.

© A veszélyek megelézése érdekében ne
végezzen dGtalakitdsokat a terméken. A
javitdsokat kizdrélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

& VESZELY - Tizveszély!

® A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

® Uzem kézben mindig feligyelie a forrs-
levegs fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan iddben felismeri a
felmerild problémdkat.

© A késziiléket soha ne fedje le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztérld).

©® Ugyelijen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
folatte is.

® Ne haszndlja a forrélevegés fritézt kdz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan éghetd targyak kdzelé-
ben.

© A forrdlevegés fritdzt kizardlag szildrd,
egyenletes, csiszdsmentes, szdraz és
nem éghetd munkalapon haszndlja,
hogy ne borulhasson fel, illetve ne
cstszhasson arrébb.

SERULESVESZELY és égési

A sérilések kockazata!

® Ne érjen a készilék és a belsd tér forrd
felileteihez. Haszndljon sitkeszty Gt
vagy edényfogé konyharuhdt.

© Vdrja meg, mig a készilék teljesen le-
hdlt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.

® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forrdle-
veg®s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Kizdarélag eredeti tartozékokat haszndl-
jon.

© A készilléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt ldng kozelébe.

© Ugyelijen rd, hogy az ételek ne érjienek
hozzd a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.

© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy surolé hatds tisztitészereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 1&-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kildnbdzd festékkel és
mianyaggal vannak bevonva, és kilon-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 18-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz

1 edény 10

1 sitékosar 5 szirébetéttel 6

1 teljes haszndlati Gtmutatd (az interneten)
1 révid dtmutaté (a készilékhez mellékelve)



5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got! Kilondsen fontos, hogy a
belsé térben ne maradjon sem-

milyen csomagoléanyag, példa-

ul sztiropor darabok.

& VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldaldn taldlhaté a levegdkive-
zetd nyilds 13. Haszndlat kdzben a levegé-

kivezetd nyilasbél 13 forré géz tavozik.
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©® Soha ne takarja el a levegbkivezetd nyi-

last 13.

® Ne haszndlja a forrélevegés fritézt kdzvet-
leniil konyhaszekrény vagy fali csatlakozé-

alizat alatt, vagy figgdny, papir vagy
hasonléan égheté targyak kozelében.

©® Ugyeljen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
fslstte is.

© Tavolitsa el a sitékosdr 5 és az
edény 10 kozoth kartont.

A kép:

1. Az edényt 10 a fogantyindl 9 fogva
hizza ki a hdzbél 1.

2. Tolja a nyitdsvédét 7 a nyil irdnydba.

3. Nyomja meg a sitékosdr nyitasdhoz

haszndlt gombot 8, és felfelé emelje ki

a sitékosarat 5 az edénybdl 10.

8 @

MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sordn
enyhe fiist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a f(it8elem 2 szerelési anyagai miatt tor-
ténik és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.

e Tavolitsa el a készilékrél a védsféliakat
és a ragasztécsikokat, de ne szedje le a
készilék aljan 1évd tipustabldt.

¢ Ellendrizze, hogy megvan minden tarto-
zék, és sértetlenek.

o Tisztitsa meg a készuléket és a tartozé-
kokat az elsé hasznélat eldtt (lasd |, Tisz-
titds” a kovetkezd oldalon 19).

* Helyezze a késziléket szdraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és hédlls feliletre.

o A hdlézati csatlakozédugét 11 olyan
csatlakozdaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.



6. Az érintoképernyo attekintése
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programszimbdlumok (lasd , A programok dttekintése /sutési tabldzat” a

kovetkezd oldalon 14)

a hémérséklet mértékegysége

a szdmjegyek kijelzése (pl. hdmérséklet, sitési idd)
a sitési id6 mértékegysége

gomb:
gomb:
gomb:
gomb:
gomb:
gomb:

sUtési hémérséklet jelzése

hémérséklet emelése/sitési idé meghosszabbitdsa
bekapcsolds/kikapcsolds / program elinditdsa/megdllitasa
hémérséklet csdokkentése / sitési idé lerdviditése

sutési hémérséklet jelzése

ismételten megnyomni egy program kivdlasztédsdhoz

fitési szimbodlum: vilagit, amikor a készilék fit

ventilator szimbélum: villog, amikor a ventilator mikadik



7. Utmutaté a fritéz
hasznalatahoz

Az élelmiszerek elékészitése

® Minden élelmiszernek szdraznak kell
lennie. Szdritsa meg a sitésre szant
élelmiszereket, illetve fagyasztott élelmi-
szerek esetén tavolitsa el réluk a jeget.

o Mélyhitott élelmiszer esetén tavolitsa el
a leheté legtdbb vizet és jeget, mieltt a
forrélevegds fritézbe helyezi az élelmi-
szert.

® Panirozott élelmiszerek esetén Ugyeljen
arra, hogy a panir ne véljon le kénnyen
az élelmiszerrdl.

Sitési ido és homérséklet

® Ha finom és egészséges ételt szeretne
fézni, akkor a sitési idé és hémérséklet
tekintetében pontosan tartsa be a csoma-
goldson feltiintetett utasitésokat.

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

* Asitékosarat 5 csak a MAX 4 jelzésig
szabad tdlteni.

* Elképzelhetd, hogy az akrilamid rdkkel-
t8. Kerilje a tolsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képzéd-
jon.

Az egyenletes barnulas elérése’ ?

1 A siitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn megréz-
ni vagy megforgani.

2: Asiitési id6 fele utén megrézni vagy meg-
forgamni.
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Ha az élelmiszernek (pl. hasdbburgonya
vagy csirkefalatok) egyenletesen barndra
kell silnie, akkor a siitési folyamat kézben
1-2 alkalommal meg kell razni.

1. Az edényt 10 a sitékosarral 5 egyitt a
fogantyondl 9 fogva hizza ki a hdz-
bdl 1, és rdzza meg a hozzdvalékat.
Ugyelien arra, hogy a hasdbburgonydk
i6l 8sszekeveredjenek, és a beldl [év3,
nyers darabok kivilre keriljenek. A ké-
sziilék automatikusan kikapcsol, ha kive-
szi az edényt 10 és a sitékosarat 5.

2. Helyezze vissza az edényt 10 és a si-
t8kosarat 5 a készilékbe. A készilék
automatikusan Gjra bekapcsol a sitési
idé lejértdig.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad

kézvetleniil a sitékosdrba 5 helyezni. Az elé-
készités utan tegye a tésztat egy sitéformdaba

vagy egyéb hddllé formdba (pl. muffinforma).
Ezt a formét a benne lévé tésztdval egyiitt he-
lyezze a sitkosdrba 5.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitott élelmiszer csomagoldsdn
nincs megadva siitési idé a forrélevegds fri-
16zhdz, a légkeveréses sitéhdz megadott
adatok legyenek dtmutatdk.



8. Hasznalat

& Egési sérilések VESZELYE!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hatoldalon [évé levegdkivezeté nyilds-
hoz 13.

® Haszndljon sitékeszty(t vagy edényfo-
g6 konyharuhét az edény 10 és a sijt6-
kosar 5 megfogésahoz.

© Sutés kdzben a levegdkivezetd nyild-
son 13 keresztil forré géz tavozik. Ne
nydljon a forré gézbe.

© Ne mozgassa vagy széllitsa a forréle-
vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A késziléket semmi esetre sem szabad
sutékosdr 5 nélkil mikadtetnil

8.1 Aramcsatlakozés

¢ Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoztas-

sa a hdlézati csatlakozédugét 11 egy

véddérintkez8s csatlakozdaljzathoz,

amely megfelel a tipustdblan feltiintetett

értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-

kapcsoldst kdvetéen is j6l hozzaférhetd-

nek kell lennie.

- Az érintéképernydn 3 minden jelzés
réviden felvillan.

- Egy dupla hangjelzés szélal meg.

- Astart/stop gomb & 20 szimbéluma
vilagit. A vilagité szimbdlum a ké-
szenléti Gzemet jelzi.

8.2 Az érintoképernyo

Az érintéképernyén 3 vannak olyan szim-
bslumok, amelyek csak funkcidkat jelslnek,
pl. a fitési szimbdlum & 24.

Mas szimbolumok egy kapcsoldsi feliletet
(gombot) is megjelenitenek, pl. a start/stop
gomb @ 20. A kapcsolasi felileteket ebben
az Otmutatéban a jobb olvashatésag érdeké-
ben gombnak nevezzik.

8.3 Be-/kikapcsolas
¢ Nyomja meg a start/stop gombot & 20,

hogy bekapcsolja a készenléti izemméd-

ban lévé késziléket.

- A képernyén 3 lathaték a program-
szimboélumok 14, az alsé sorban pe-
dig a gombok 18 - 23.

- Az elére bedllitott 180 °C-os hémér-
séklet és az eldre bedllitott 15 perces
sutési id6 felvdltva jelenik meg.

MEGJEGYZES: Ha a késziléket a bekap-
csolds utdn a Start/stop & 20 gomb hosszi
megnyomdsaval ki is kapcsolja, akkor a ven-
tildtor kb. 1 percre bekapcsol.

* A kivant program kivdlasztdsdhoz
nyomja meg ismételten a meni gombot
® 23.
*  Akészilék elinditdsdhoz nyomja meg Ujra
a start/stop @ 20 gombot.
- Megijelenik a fitési szimbdlum & 24.
- A ventilator szimbdlum & 25 villog.
- A bedllitott hdmérséklet és a sitési idé
felvaliva jelenik meg.
- A készilék visszaszédmolja a sitési
id8bé| hatralévs idét.
- A kivélasztott program szimbélu-
ma 14 villog.



o A készilék készenléti Gzembe kapcsolé-
sdhoz a készilék mikodése kdozben tart-

sa lenyomva a Start/stop G 20

gombot
Egy hangjelzés hallatszik.

- Aventilator kb. 1 percig még folytatja
mikddését, és a ventilator szimbd-
lum & 25 villog.

- Az érintéképernydn 3 csak a(z) & 20
szimbdlum l&thaté.

®  Akészilék teljes kikapcsoldsdhoz és ha-

[6zatrél t6rténé levélasztdsakor mindig
hizza ki a csatlakozédugét 11.

8.4 Kézi beadllitasok

Amikor a készilék be van kapcsolva, latha-

t6 a képernyd 3 alsé sora a gombok-

kal 18 - 23. Ezekkel mindig médosithatja
a hémérséklet és a sitési idd bedllitasait,
példaul akkor is, ha mér fut egy program.

* A hémérséklet gombbal ® 18 és a be-

allits gombokkal @ 19/@ 21 80 °C
és 200 °C kdzotti hdmérsékletet allithat
be:
- Nyomija meg a hémérséklet gombot
® 18.

- Rdviden nyomja meg a bedllité gom-

bokat ® 19/@ 21 az 5-°C-os lépé-

sekhez. Tartsa nyomva a gyors
noveléshez vagy csokkentéshez.

* A sitési id6 gombbal @ 22 és a bedlli-

t6 gombokkal @ 19/@ 21 1 perc és

60 perc kozoth sitési idét dllithat be:

- Nyomija meg a sitési idé gombot
© 22.

- Réviden nyomja meg a bedllité gom-
bokat @ 19/@ 21 az 1 perces é-
pésekhez. Tartsa nyomva a gyors
noveléshez vagy csokkentéshez.
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8.5 Programok hasznalata

MEGJEGYZESEK:

¢ Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsd t#r felsd részén lévé forrd
fitéelemhez 2, és ne ragadjanak oda.

e GYORSINDITAS FUNKCIO
Kapcsolja be a késziléket a készenléti
Uzembd| a Start/stop gombbal & 20. A
Start/stop & 20 gomb ismételt megnyo-
mdsdval elindul a sités az elére bedllitott
180 °C-os hémérsékleten és az eldre be-
dllitott 15 perces sitési idével.

Sok élelmiszerhez és elkészitési médhoz
van elére bedllitott program. Ha kivélaszt
egy programot, barmikor tovébbi bedllitdso-
kat eszkozolhet a kovetkezékkel kapesolat-
ban:

Hémérséklet:

Sutési idd

1. Készitse elé az élelmiszereket, és he-
lyezze &ket a sitékosdrba 5.
2. A sitékosarat 5 helyezze az edény-
be 10.
3. Tolja be az edényt 10 a hdzba 1.
4. Kapcsolja be a késziléket a start/stop
gombbal & 20.
5. A kivént program kivélasztdséhoz
nyomja meg ismételten a meni gombot
@ 23. A megfeleld szimbdlum villog.
6. Inditsa le a siitési folyamatot a start/
stop gombbal @ 20.
A program szimbéluma villog. A t3b-
bi program szimbéluma eltinik.
- A ventilétor szimbdlum & 25 villog.
- A fitési szimbdlum & 24 vilagit.
- Az ® 18, ® 19, @ 20, @ 21,
22 és @ 23 gomb vildgit.



8.6 A sitési folyamat 8.7 A sitési folyamat vége

megszakitasa * Ha a program ideje lejar, megszdlal
Barmikor megszakithatja a sitési folyama- egy hangjelzés. A ventilétor kb. 1 per-
tot, hogy (pl.) ellenérizze a barnulds mérté- cig még folytatja mikodését.
két. o Szikség van egy h&dllé aldtétre az
1. Az edényt 10 a fogantyindl 9 fogva edényhez 10 és a sitékosdrhoz 5 és

hizza ki a hdzbél 1. A készilék auto-

matikusan kikapcsol, ha kiveszi az

edényt 10.

- A @ 20 szimbodlum villog.

- A fitési szimbdlum & 24 mér nem
lathatd.

- A program szimbéluma villog.

- A hdmérséklet és sitési idé felvaliva
jelenik meg.

- A ventildtor ledll, amig az edényt 10
vissza nem toljak.

. Helyezze vissza az edényt 10 a készi-

lékbe. A készilék automatikusan djra

bekapcsol a sitési idé lejartdig.

vagy

. A siitési folyamat megszakitdséhoz révi-

den nyomja meg a start/stop gombot

20.

- Ekkor hangjelzést fog hallani.

- A @ 20 szimbodlum villog.

- A fitési szimbdlum & 24 mér nem
lathatd.

- A program szimbéluma villog.

- A ventildtor szimbélum 4 25 villog.

- A hdmérséklet és sitési idé felvaliva
jelenik meg.

- A ventilator kb. 1 percig még folytatja
mikodését.

2. A sitési folyamat folytatésdhoz nyomija

meg Ujra a Start/stop & 20 gombot.

egy tanyérra vagy egy tdlra (adott eset-
ben elémelegitve).

o A készilék halézatrdl torténé levalasz-
tdsdhoz haszndlat utdn hizza ki a hélé-
zati csatlakozédugét 11.

1. Az edényt 10 a fogantyindl 9 fogva
hizza ki a hdzbél 1. Helyezze az
edényt 10 a hédllé aldtétre.

2. A kép: Tolja a nyitdsvédét 7 a nyil irg-
nydba.

3. Nyomja meg a siit6kosdr nyitdsdhoz
haszndlt gombot 8, és felfelé emelje ki
a stt8kosarat 5 az edénybél 10.

4. Helyezze a sitékosarat 5 a hddllé alé-
tétre. Helyezze az ételt az elékészitett
tanyérra/télba.

5. Hagyja kihGIni a késziléket és a tarto-
zékokat, mielStt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az étel barnasaga még
nem megfeleld, kézileg médosithatja a sité-
si folyamatot (l&sd ,Kézi bedllitasok” a k&-
vetkezd oldalon 12). Tolja vissza az

edényt 10 a megtoltit sitékosdrral 5
egyitt a hdzba 1, és kezdje Gjra a siitési fo-
lyamatot. Ehhez egyszerlen hizza ki az
edényt 10 a fogantyival 9 a hazbél 1,
majd helyezze vissza.




8.8 A programok attekintése /sitési tablazat

o A kovetkez6 tdblézat alapvetd bedllitési segédletet nydijt a megadott élelmiszerekhez.

o A hdmérséklet és az idSadatok sitési tablazatban megadott értékei irdnyadé jellegi-
ek. Az élelmiszer jellegété], méretété| és mennyiségétd|, illetve izétdl figgéen a hémér-
séklet és az idé eltérd lehet.

Szimbé- Elére bedllitott | El6re bedllitott
lum az Program/Alkalmazas hémérséklet ido
érintéké- 9 (bedllithaté (bedllithaté
pernyoén terilet) terilet)
Fagyasztott hasébburgonya’ 180 °C 20 perc
% (optimdlis mennyiség kb. 350 g, (80-200 °C) (1-60 perc)
maximdlis mennyiség kb. 640 g)
180 °C 10 perc
= P
=  Szalonna (80-200 °C) (1-60 perc]
o< Feldarabolt szarnyas, pl. comb 2 180 °C 22 perc
(optimdlis mennyiség 4 rész) (80-200 °C) (1-60 perc)
= s 180 °C 12 perc
D Gamélardk (80-200 °C) (1-60 perc)
) 200 °C 15 perc
@ Steak, karai (80-200 °C) (1-60 perc)
160 °C 15 perc
@ Muffin, sitemény és pékdru (80-200 °C) (1-60 perc)
A Zéldség 2 180 °C 22 perc
QLP (optimdlis mennyiség kb. 750 g) (80-200 °C) (1-60 perc)
180 °C 14 perc
&> Hal (80-200 °C) (1-60 perc]

A 12 sz&dmok jelentése:
1: A siitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn megrdzni vagy megforgatni.
2. A siitési idé fele utdn megrdzni vagy megforgatni.

MEGJEGYZES: A hdmérséklet a bedllithaté tartomanyban 5 °C-os lépésekben névelheté
vagy csokkentheté.
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9. Receptek

Vegyes silt krumpli

&=

2 adaghoz

1 tojdssdargdja (M-es méret)

1 tedskandl mustar

125 ml napraforgéolaj

1 tedskandl apréra végott sima petrezse-
lyem

1 tedskandl apréra végott turbolya
1 tedskandl citromlé

s6, bors

1 tedskandl t6kmag

250 g kemény faijtdji burgonya
250 g édesburgonya

2 evékandl olivaolaj

A fiszerezett majonézhez tegye a tojdssar-
gdjdt és a mustart egy magas tdalba, és bot-
mixerrel réviden keverje 6ssze. Az olajat
vékony sugdrban éntse hozzd, és kdzben fo-
lyamatosan keverje tovébb, amig homogén,
krémes massza nem lesz. Adja hozz4 a fi-
szereket, és még egyszer roviden keverje 6s-
sze. lzesitse citromlével, séval és borssal.

A tdkmagot serpenyében olajon piritsa
meg, vdgja nagyon finomra, és keverje bele
a fiszerezett majonézbe.

A burgonydt és az édesburgonyét hdmozza
és mossa meg, itassa fel réla a nedvességet.
Maijd végija kb. 1 cm vastag csikokra. Tegye
egy nagy télba, keverje el az olivaolaijal, és
tegye a sitékosarba.

Az edényt a sitékosdrral egyiitt tolja a forré-
levegés fritézbe. Vdlassza ki a hasdbburgo-
nya programot, és inditsa el. Kb. 7 percig
susse, majd vegye ki a kosarat, és évatosan
rézza &t, ha a burgonya darabok egymds-
hoz ragadtak. Sisse tovdbbi 7 percig, és rdz-
za Gt Ujbdl. A program leteltéig sisse.

Vegye ki a hasdbburgonyat a siitékosérbdl,

sézza meg, és tegye papirzacskdkba. Tegyen
rd, vagy adjon hozzd fiszerezett majonézt,

és azonnal fogyaszthatia is.

Ratatouille

a7

2 adaghoz

200 g cukkini és/vagy padlizsén

1 paprika (sdrga)

2 paradicsom

1 hagyma, meghdmozva

1 fokhagymagerezd (szétnyomva)

2 tedskandl provence-i fiszerek (szdritott)
frissen 8rolt feketebors

1 evékandl olivaolaj

Y tedskandl sé

kerek sutéforma kb. 15 cm dtmérével

A cukkinit és/vagy padlizsant, paprikdt, pa-
radicsomot és hagymdt 2 cm-es kockdkra
vagja. Keverje &ssze a zdldségeket a sité-
formdban a fokhagymaval, a provence-i fi-
szerekkel és 2 tedskandl séval. Izesitse
borssal. Az olivaolajat is keverje hozzd.

A sitéformdt tegye a sitékosdrba, és az
edényt a sitékosdrral egyitt tolja a forréle-
vegos fritézbe. Allitsa be a z6ldséghez vals
programot, és készitse el a ratatouille-.

A zdldséget silés kozben egyszer keverje
at.

A ratatoville+ silt hussal dgy télalja, mint
egy steaket vagy rdntott hist.



Levelestészta-falatkak

@

200 g (mélyfagyasziott vagy hitstt) kész le-
veles tészta

Toltelék kivansdg szerint

2 evékandl tej

Vdgja a tésztat 16 5 x 5 cm-es négyzetekre,
és és minden négyzetre tegyen plpos teds-
kandlnyi tsltelékét. A négyzeteket hajtsa hé-
romszdggé, és a széleit kevés vizzel
nedvesitse meg. A széleket villaval nyomja
Ossze.

Tegyen nyolc darabot a sitékosdrba, és ken-
je meg tejjel. Az edényt a sitékosarral
egyitt tolja a forrélevegés fritézbe. Valas-
sza ki a muffinokhoz, siteményekhez és pé-
kéruhoz valé programot. Sisse a leveles
tészta falatkdkat aranybarndra.

A maradék darabokat ugyanilyen médon
sisse meg. A leveles tészta falatkdkat tdlcan
talalja.

Toltelékek

Ricotta és sonka:

® 50 g ricottdt keverjen &ssze 25 g apré-
ra végott sonkdval és frissen 6rolt fekete-
borssal.

Ricotta és lazac:

e 50 g ricoftdt keverjen dssze 25 g fustslt
lazaccal 1 evékandl apréra vagott me-
tél6hagymaval.

Sajt és Gjhagyma:

* 75 g reszelt sajtot (gouda, cheddar
vagy greyerzer) keverjen &ssze vékony-
ra vagott Gjhagymaval.

Garnéla és kapor:

e 75 g felvdgott rézsaszin garnéldt kever-
jen éssze 1 evékandl apréra végott ka-
porral és V2 evékandl citromlével.
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Paprika és szalami:

® 50 g csikokra végott szaldmit keverjen
dssze egy fél piros, felkockézott papri-
kéval és 1 evékandl apréra végott, friss
oregdnéval.

Alma és fahéj:

e Egy fél, kis darabokra végott almat kever-
jen ssze Y2 evékandl cukorral, 1 tedska-
ndl reszelt narancshéjjal és 1 tedskandl
fahéjjal.

Pikans csirke alsocomb grill pac-
cal

o<

1 fokhagymagerezd, szétnyomva
Y2 evékandl mustar

2 tedskandl barna cukor

1 tedskandl chilipor

Frissen Srdlt feketebors

1 ev8kandl olivaolaj

1 csipet s6

4 csirke alsé comb

A fokhagymdt keverje dssze a mustérral, a
barna cukorral, a chiliporral, a csipet séval
és a frissen 6rolt feketeborssal. Keverjen
hozz4 olajat.

A csirke alsécombot teljesen kenje be a pdac-
cal, és 20 percig pdcolja.

Tegye a csirkealsé combokat a sitékosdrba.
Az edényt a siitékosdrral egyiitt tolja a forrd-
levegés fritézbe. Vdlassza ki a feldarabolt
szdrnyashoz valé programot, és inditsa el.
Kb. 10 perc milva forditsa meg a csirke al-
sécombokat. Susse tovdbbi 10 percig a csir-
ke alsécombokat, amig el nem készilnek.



Filézett sertéshus paprikaval

q

2 személy részére

1 piros vagy sdrga paprika, vékony csikok-
ban

1 véréshagyma, vékony szeletekben
2 tedskandl provence-i fiszerek
Frissen 6rdlt feketebors

Sé

1 evékandl olivaolaj

1 filézett sertéshis, 300 g

Y2 evékandl mustar

kerek sitéforma kb. 15 cm dtmérdvel

A paprikacsikokat keverje éssze a forma-
ban a hagymdval, a provence-i fiszerekkel,
kevés séval és borssal. Tegyen a keverékbe
V2 evékandl olivaolajat.

Végja a filézett sertéshist négy darabra, és
kenje be séval, borssal és mustarral. A daro-
bokat kenje be olivaolajjal, és tegye élére allit-
va a formdba a paprikakeverékre.

A formdt tegye a siitékosdrba és az edényt
a sutékosdrral egyitt tolja a forrélevegés fri-
tézbe. Vélassza ki a steakekhez/grillhdsok-
hoz valé programot, és inditsa el.

Kb. 15 percig sisse a hist és a zéldségeket.
A host a sitési idé felénél forditsa meg, és a
paprikdt keverje at. Nagyon finom krump-
liptrével és friss saldtaval.

Pacolt dagado

=
=

4-5 szelet dagadé (vékonyra végval)
2 evékandl durva tengeri sé

1 evékandl bors

1 evékandl édes-nemes paprika

1 ev8kandl kdzepesen csipés paprika
1 tedskandl curry

1 tedskandl szaritott oregdné

1 késhegynyi szdritott kakukkfd

1-2 késhegynyi fokhagyma granulatum
1-2 késhegynyi chili pehely

1 tedskandl paradicsomvelé

40 ml olivaolaj

60 ml repceolaqj

Egy lapos talban tegye az dsszes fiszert az
olajba, és keverje &ssze. Majd a paradi-
csomvelét habverdvel keverije fel, hogy ho-
mogén pdc jojjon létre. Tegye a dagadédt a
pdcba, és hagyja legalébb 60 percig beszi-
védni.

Vegye ki a dagadét a pacbdl, tegye a sité-
kosérba, és a szalonndhoz valé program-
mal sisse kb. 10 percig.



Garnéla nyarsak

==

2 személy részére

5 fa nyars

20 garnéla

1 fokhagymagerezd
V2 pepperéni

3 ev8kandl olivaolaj
1%2 evékandl citromlé
Y2 csipet s

Y2 csipet bors

Hdmozza meg a fokhagymét, és vagja kis
darabokra. Mossa meg a pepperénit, és ve-
gye ki a magjdt, majd szintén végja kis da-
rabokra. A fokhagymét és a pepperénit egy
serpenydben olajjal kissé pdrolja meg. Most
tegye az olajat, a citromlét, a sét és a borsot
egy télba.

Mossa meg a garnélat, majd konyhai papir-
ral térélje szérazra. Ezutdn fogjon meg egy
nydrsat, és szorjon rd 4 garnéldt. A nyérsa-
kat tegye egy tdlba, és csepegtesse rd az
olajos pécot. Majd 2 érdra tegye hitészek-
rénybe. Az id6 felének leteltét kdvetéen for-
ditsa meg a nydrsakat.

A nydrsakat a sitékosdrban kb. 10 percig
grillezze.

A nydrsakat tanyéron tdlalja, és egy kevés
citromlével izesitse.
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Grillezett lazac

a4

4 személy részére

500 g lazacfilé

4 evékandl szdjaszész
3 evékandl barna cukor
3 evékandl viz

3 evékandl névényi olaj
Citrombors
Fokhagymapor

Sé

A lazacfilét citromborssal, fokhagymaporral
és séval fiszerezze.

Egy kis télban keverje dssze a széjaszdszt,
a barna cukrot, a vizet és a névényi olajat,
amig a cukor fel nem oldédik. Tegye a halat
i6l zarhaté mianyagzacskéba, tegye hozzd
a tdl tartalmét, zdrja le, és tdbbszér forgas-
sa meg, hogy a halat mindenitt bevonja a

pdc. Majd 2 érdig hagyja a hitészekrény-

ben beszivédni.

Vegye ki a lazacot a zacskébdl, tegye a si-
tékosdrba, és az edénnyel tegye be a forré-
levegds fritézbe. A halhoz valé programmal
180 °C kb. 15 percig sisse.

A lazachoz friss baguette-et vagy rizst télal-
jon.



10. Tisztitas

& Egési sérilések VESZELYE!
© A készilék mozgatdsa vagy tisztitdsa
elétt varja meg, amig teljesen lehiil.

A Aramijtés VESZELYE!

© A forrdlevegés fritdz tisztitdsa elétt hoz-
za ki a hdlézati csatlakozéddugét 11 az
aljzatbél.

© Aforrélevegds fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erds
vagy sirolé hatdso tisztitészereket.

MEGJEGYZES: Kérjik, vegye figyelembe,
hogy szdradds utdn még vizcseppek lehet-
nek az Ureges részekben. Hagyja az alkat
részeket a levegén teljesen megszdradni.

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

o Asitékosdr 5 és a szirébetét 6 mosoga-
tégépben mosogathaté. Felfelé tolja ki a
sz(irébetétet 6 a sitékosarbdl 5. Tiszti-
tds utdn a behelyezésnél tgyeljen arra,
hogy a szirébetét 6 ivelt része felfelé mu-
tasson. Nyomia le a szirébetétet 6 a pe-
reménél fogva, amig az érezheten be
nem akad a helyére.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatdszerrel. Végezetil dblitse el alapo-
san tiszta vizzel.

e A leégett ételmaradvdnyokat elébb é&z-
tassa be.

* Az edényt 10 kézzel tisztitsa, meleg
vizzel és mosogatdszerrel. Végezetil
dblitse el alaposan tiszta vizzel.

* Hagyija teljesen megszdradni az &s-
szes alkatrészt, miel6tt eltenné vagy 0j-
bél haszndlnd azokat.

Haz

® A hdzat 1 tardlje le kivilrdl nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
haval.

Belso téer

1. Abelsé tér tisztitdsdhoz puha szivacsot,
kevés vizet és enyhe tisztitészert hasz-
ndljon.

2. Utdna t8bbszér tordlie le egy nedves
mikroszdlas kendével, amelyet kézben
kimos és kifacsar.

3. Ezutdn t6rélje szdrazra egy konyharu-
héval.

11. Tarolas

* Mielétt elrakja a forrélevegds fritézt...
... ki kell hizni a hélézati csatlakozédu-
gét 11,
... ki kell hiInie a késziléknek és
... minden alkotérésznek teljesen szé-
raznak kell lennie.
o Tekerje a csatlakozévezetéket 11 a ké-
belvezetére 12.



12. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyités kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbélummal elldtott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elekironikus készilékek
Ujrahasznositaséval foglalkozé gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Ojrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdasakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfelelé
kérnyezetvédelmi eléirasokat.
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13. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, elé-
szor ellendrizze az ellenérzélistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

A Aramités VESZELYE!
© Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket dndlléan megjavitanil

Lehetséges okok /

Hiba elharitasi médok
Van dram?@
Nem Y
ol s Ellendrizze a csatlako-
mikadik ,
z4st!

® Tl nagy volt a mennyi-
ség vagy tol vastagok
voltak a szeletek?

Tol alacsonyra volt allit-
va a h8mérséklet vagy
a sitési id62

Az étel nem
készil el az
ajénlott id8- |
tartam alatt

e Etelmaradékok vannak
a fitéelemnél 2, ame-
lyek melegitéskor elég-
neke A sitékosarat 5
csak a MAX 4 jelzésig
szabad tolteni.

Erds fUst- és
szagképzd-
dés




14. Muszaki adatok

Modell:

SHFD 1400 C1

15. Garancia

Halbézati fesziltség: 220 - 240V ~ 50 Hz

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

Védelmi osztaly: |1

Teljesitmény: 1400 W

A termék Digitdlis, forrélevegds fri-
megnevezése: |16z

Alkalmazott szimbdélumok

Gydrtdsi szém: |438124_2310

A termék tipusa: |[SHFD 1400 C1

S

Gepriifte Sicherheit (tanusitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az éltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgérdl szél6 térvény
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A termék azono- |Forrélevegds fritéz,
sitdsra alkalmas |edény, sitékosér sz{ré-
részeinek meg- |betéttel

hatérozésa:

A gydrté cégne- |Hoyer Handel GmbH
ve, cime és ema-|Kihnehodfe 12

il cime: 22761 Hamburg
GERMANY

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az unids
rendelkezéseknek valé megfele-
|ést jelzi.

Ez a szimbélum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t5rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

A szerviz neve, |Szerviz

cime és telefon- | Magyarosrzag
szdma: Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-

val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté

anyagokat jeldlik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szdm (it: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet

meghatdrozni.

Az importdlé és |Lidl Magyarorszdg
forgalmazé cég- |Kereskedelmi Bt.
neve és cime:  |H-1037 Budapest
R&dl érok 6

~Y

Vdltakozé dram

TN

Oy,

A szimbélum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az oblitégépben
tisztithatdk.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

1. Ajotdllasi id8 a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszag Kereskedelmi
Bt. Uzletében tortént vasdrlds napjdtdl
szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tél-
|&si id8 a fogyaszté részére t5rténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az Uzembe helyezés napjéval

kezdédik.

2. Ajotdllési igény a j6tallasi jeggyel érvé-

nyesithetd. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6talldsi kotelezettség-valla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
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l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitdsdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott jétallési jegyet a vdsar-
last igazolé blokkot.

. A vasarlastdl szamitott hdrom munkana-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kdteles a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6tallési tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvénykonyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdija,
8néllé foglalkozdsa vagy Uzleti tevé-
kenysége korén kivil eljérd természetes
személy.)

A j6téllas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasdt, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélheté, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan t6bbletkdlt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitést
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész kerl-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tdlla-
si jogok érvényesitése céliabdl atadni.
A hiba felfedezésétdl szamitott két hé-
napon belil bejelentett jotdllési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl ereds karért a fogyasz-
16 felelSs. A jotdllasi igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A rdgzitett bekdtésy, illetve a 10 kg-ndl
stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzdn nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
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az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitasardl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Aj6téllas nem dll fenn, ha a hiba a nem

rendeltetésszer( haszndlatbdl, talaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitdstdl eltérd kezelésbdl,
vagy barmely a vésarldst kévetd beha-
tasbol fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitja. A j6téllds nem vonatkozik a moz-
g6 kopd alkatrészek (vilagitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszeri el-
haszndléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltets testi-
let eljardsat is kezdeményezheti.



A j6tallés a fogyasztd torvénybdl ereds sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrdl letdlt-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepitd szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
Foia]

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl szervi-
zoldaldra juthat (www.lidl-service.com) és a
438124 2310 cikkszdm megaddsat ks-

vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 438124 2310

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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1. Pregled

hOWOWN -

0 00 NO WU

10
11
12
13

Ohizje
Grelni element (na zgornji strani notranjosti)
Zaslon na dotik z indikatorji in senzoriénimi tipkami

MAX Oznaka za naijviji nivo napolnjenosti ko3are cvrtnika (Maksimalna visina pol-

njenja je 2,4 litra)

Koara cvrtnika

Cedilni nastavek

Zas&ita pred odklepanjem

Tipka za sprostitev ko3are cvrinika

Roéaj kodare cvrinika

Posoda - tukaj se zbere tekocina od priprave
Napajalni kabel z omreZnim vticem
Distan&nik s kabelskim navitjiem

Odprtina za odzradevanije



Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam ob nakupu novega cvrinika na
vro¢ zrak.

Za varno ravnanije z izdelkom in informacije
o njegovi celotni zmogljivosti:

¢ Pred prvo uporabo temeljito pre-
berite ta navodila za uporabo.

¢ Upostevaijte predvsem varnostne
napotke!

¢ Naprava se lahko uporablja
samo na nacin, ki je opisan v teh
navodilih za uporabo.

¢ Navodila za uporabo shranite za
poznejso uporabo.

¢ Ce napravo predate naprej, zra-
ven prilozite tudi ta navodila za
uporabo. Ta navodila za upora-
bo so sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko zadovoljstva z vasim no-
vim cvrtnikom na vroé zrak!

Simboli na napravi
Ta simbol opozarja pred stikom z
vroéimi povrsinami.

llj Simbol oznaduje, da materiali s tem
simbolom ne vplivajo niti na okus
niti na vonj Zzivil.
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2. Predvidena uporaba

Cvrinik na vroé zrak je predviden za pripra-
vo hrane na vro&em zraku pri temperaturi
do najve¢ 200 °C.

Cvrinik na vro¢ zrak je namenjen za doma-
o uporabo. Cvrinik na vro& zrak lahko upo-
rabljate le v notranjih prostorih.

Te naprave ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

Predvidena napaéna uporaba
Cvrinik na vro¢ zrak ni primeren za segreva-
nje tekodin.

3. Varnostni napotki

Opozorilni napotki

Po potrebi upotevajte naslednje opozorilne

napotke v teh navodilih za uporabo:
NEVARNOST! Visoko tveganie:
Neupostevanje opozorila lahko
povzrodi telesne poskodbe in smrt.

OPOZORILO! Srednje tveganije: Neupo-

$tevanje opozorila lahko povzroéi poskod-

be ali vecjo materialno $kodo.

POZOR: Majhno tveganije: Neupostevanje

opozorila lahko povzroéi lazje podkodbe ali

materialno $kodo.

NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti,

ki jih morate upostevati pri delu z napravo.



Navodila za varno uporabo

® To napravo lahko otroci, starej$i od 8 let, in osebe z omejenimi
fizi¢nimi, Cutilnimi ali miselnimi sposobnostmi oziroma pomani-
kljivimi izkunjami in/ali znanjem uporabljajo samo, ¢e so pod
nadzorom odrasle osebe ali so bili pouéeni o varni uporabi na-
prave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri taki
uporabi. Otroci se ne smejo igrati z napravo. Otroci ne smejo
Cistiti ali vzdrZzevati naprave, razen é&e so starejsi od 8 let in jih
nadzoruje odrasla oseba.

® Otroke, mlajse od 8 let, drzite stran od naprave in napajalnega

kabla.
® Napaéna uporaba lahko privede do poskodb.

®© Ne dotikaite se vro¢ih delov naprave, na primer odprti-
ne za odzradevanje na hrbtni strani naprave. Ko3aro
cvrinika drzite le za roéa.
® Med cvrtjem iz odprtine za odzradevanije uhaja vroéa para. Ne
segajte v paro.
®© Ce se omrezni napajalni kabel te naprave poskoduje, ga mora
zamenijati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno
kvalificirana oseba, da tako prepreéite nevarnosti.
® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim éasovnim sti-
kalom ali lo¢enim sistemom daljinskega vodenia.
® Upostevaite poglavie o &iséenju (glejte “Ciséenje” na strani 43).



A NEVARNOST za otroke!

O}

Poskrbite, da otroci nikoli ne bodo mog-
i povleéi vroega cvrinika nase (npr. za
omrezni kabel). Opekline so lahko smr-
tno nevarnel!

Embalaza ni ofroska igraca. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

NEVARNOST za hisne

ljubljencke in domacée

zivali ter zaradi njih!
Elektricne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubljengke in domaée Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzroéijo
$kodo na napravi. Zato Zivalim prepre-
Cite stik z elekiri¢nimi napravami.

A NEVARNOST za ptice!

O}

/N

O}

©

Ptice dihajo hitreje, zrak razdeljujejo
drugade po telesu in so ob&utno manjse
od ljudi. Zato je lahko zelo nevarno za
ptice, &e vdihnejo Ze manijse kolicine
dima, ki nastaja med obratovanjem na-
prave. Kadar napravo uporabljate, mo-
rate ptice prenesti v drug prostor.

NEVARNOST elektricnega
uvdara zaradi viage!
Napravo zaiditite pred vlago, kapljajo-
o vodo ali prienjem vode.

Naprave, napajalnega kabla in omrez-
nega vti¢a ne potapljajte v vodo ali v
katero drugo tekogino.

V kolikor v napravo prodre tekoéina, ta-
koj izvlecite omrezZni vti¢. Pred ponovno
uporabo napravo temeljito preglejte.
Ce se zgodi, da naprava pade v vodo,
omrezni vti€ takoj izvlecite iz vtiénice in
$ele nato napravo vzemite iz vode. V
tem primeru naprave ne uporabljajte
ved, ampak naj jo pregleda strokov-
njak.

Naprave se ne dotikajte z mokrimi roka-
mi.
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©®

NEVARNOST elektriénega
udara!

Ne uporabljajte naprave, &e so na njej ali
na napajalnem kablu vidne poskodbe ali
¢e je naprava padla na tla.
Ce uporabljate podaljSevalni kabel,
mora le-ta ustrezati zahtevam v skladu s
tehniénimi podatki te naprave.
Naprave ne priklju¢ite na elekiri¢ni raz-
delilnik. Lahko pride do preobremeni-
tve.

Napaijalni kabel poloZite tako, da nihée
ne more stopiti nanj, se obesiti nanj ali se
spotakniti oben;.
Omrezni vti¢ prikljuéite samo v pravilno
nameseno, lahko dostopno elekiriéno
vti€nico z varnostnimi kontakti, katere
napetost ustreza oznaki na tipski plo3ci-
ci. Vtiénica mora biti tudi po vkljuitvi
lahko dostopna.
Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vrocih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.

Pri postavitvi naprave bodite pozorni na
to, da omrezni kabel ni uklescen ali stis-
njen.

Naprava tudi po izklopu e ni popolno-
ma lo&ena od omrezne napetosti. Ce jo
zelite popolnoma odklopiti, izvlecite
omrezni Vhic.

Ko Zelite izklopiti omrezni vti¢ iz vtiéni-
ce, vedno povlecite za vti¢ in ne za
omrezni kabel.

Omrezni vti€ izvlecite iz vtiénice ...

.. po vsaki uporabi,

.. Ce se pojavi motnja,

.. kadar naprave ne uporabljate,

... pred ¢&is€enjem naprave in

... ob nevihtah.

Da bi prepreéili nevarnosti, izdelka ne
spreminjajte. Popravila se smejo izvajati
samo v strokovni delavnici oz. v servi-
snem centru.



NEVARNOST - nevarnost
pozara!

® Prikljuéene naprave nikoli ne puséaite
nenadzorovane.

©® Cvrtnik na vro¢ zrak med delovanjem
vedno nadzorujte. Tako boste lahko pra-
vocasno odkrili morebiten nenavaden
vonj ali hrup in preprecili tezave.

® Naprave nikoli ne pokrivaite in je ne
postavljajte na mehke predmete (npr.
brisaco).

©® Okoli naprave in nad napravo naj bo
dovolj prostora.

® Cvrinika na vro¢ zrak ne uporabljajte
neposredno pod vise&imi omaricami,
stenskimi vti¢nicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materia-
lov.

® Cvrinik na vro¢ zrak uporabljaijte iz-
kljuéno na trdni, ravni, nedrsedi, suhi in
negorljivi delovni povriini, da se ne pre-
vrne ali zdrsne.

NEVARNOST poskodb

A zaradi opeklin!

© Ne dotikajte se vro&ih povriin in notran-
josti naprave. Uporabljajte prijemalne
rokavice ali krpe.

© Preden napravo odistite ali pospravite,
se mora povsem ohladiti.

® Cvrinika na vro¢ zrak ne premikaijte ali
transportirajte, ko je lesta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

©® Uporabljaijte le originalni pribor.

® Naprave ne postavljajte na vroée povr-
Sine (npr. plo3ce stedilnika) ali v bliZino
virov vroéine ali odprtega ognja.

© Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element na zgornii
strani notranjosti.

©® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

©® Naprava je opremljena z nedrseéimi
nogicami iz umetne mase. Ker je pohi-
§tvo zas&iteno z raznimi vrstami lakov in
umetnih snovi ter se neguje z razliénimi
vrstami negovalnih sredstev, pri tem ne
moremo popolnoma izkljuéiti moZnosti,
da lahko nekatera od teh sredstev vse-
bujejo sestavine, ki lahko nacenjajo in
zmehéajo nogice iz umetne mase. Po
moznosti pod napravo polozite nedrse-
¢o podlago.

4. Obseg dobave

1 cvrtnik na vroé zrak
1 posoda 10
1 ko3ara cvrinika 5 s cedilnim nastavkom 6
1 celotna navodila za uporabo
(na internetu)
1 kratka navodila za uporabo
(prilozena napravi)



5. Prva uporaba

¢ Odstranite vso embalaZo. Posebej v
notranjosti ne sme biti ostankov
embalaze, kot so npr. stiroporne
kroglice.

NEVARNOST - Nevarnost
pozara!

Za hrbhi strani naprave je odprtina za odzra-

&evanje 13. Med uporabo iz odprtine za
odzra&evanie uhaja vroéa para.

7

13
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© Nikoli ne prekrijte odprtine za odzrace-
vanje 13.

©® Cvrinika na vro¢ zrak ne uporabljajte ne-
posredno pod vise¢imi omaricami, sten-
skimi vti¢nicami ali v bliZini zaves,
papirja ali podobnih vnetljivih materialov.

©® Okoli naprave in nad napravo naj bo
dovolj prostora.

© Odstranite karton med kosaro cvrtni-
ka 5 in posodo 10.

Slika A: Ce Zelite ko3aro za cvrtje 8 dvig-

niti iz posode 10, postopajte na naslednii

nacin:

1. lzvlecite posodo 10 za roéaj 9 iz ohis-
ja 1.

2. Zasgito pred odklepanjem 7 potisnite v
smeri puscice.

3. Pritisnite tipko, da odklenete ko3aro cvr-
tnika 8, nato pa dvignite kosaro cvrini-
ka 5 navzgor iz posode 10.
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NAPOTEK: Med prvo uporabo lahko za-
znate nekoliko dima in neprijetnega vonija.
To je zaradi sredstev za vgradnjo ogreval-
nih elementov in ni napaka izdelka. Poskrbi-
te za zadostno zracenje.

¢ Odstranite zadgitno folijo in lepilni trak z
naprave, vendar pa ne odstranjuite tip-
ske plo$¢ice na spodnii strani naprave.

e Preverite, ali je ves pribor priloZen in
neposkodovan.

* Pred prvo uporabo napravo in ves pri-
bor o€istite (glejte “Ci3enje” na
strani 43).

¢ Napravo postavite na suho, ravno,
nedrseco povriino, ki je odporna na
vrocino.

e Omrezni vti¢ 11 vklopite v vtiénico, ki
ustreza oznaki na tipski ploscici. Vtiéni-
ca mora biti tudi po vklopu naprave lah-
ko dostopna.



6. Pregled zaslona na dotik

25 —

24 —

14

15 °C
16
17 min

18 ®
19 %
20
21 @)
22
23 (=)
24 &
25 %

1|4 .
& o ® (. @ L=
s OO0 _—T:
&5) '—' ,-, ,—’ min ————— 17
@ID
| | . | | |/

Simboli programa (glejte “Pregled programov / tabela kuhanja” na
strani 38)

Enota za temperaturo

Prikaz cifer (npr. temperatura, ¢as priprave)

Enota za Cas priprave

Tipka: prikaz temperature pedenja

Tipka: povidanje temperature/podalj$anje &asa priprave
Tipka: vklop/izklop oz. zagon/zaustavitev programa
Tipka: zniZzanje temperature/skraj$anje &asa priprave
Tipka: prikaz &asa priprave

Tipka: za izbiro programa pritisnite veckrat zapored
Simbol za segrevanje: sveti, medtem ko se aparat segreva

Simbol ventilatorja: utripa, kadar ventilator deluje



7. Mala sola cvrija

Priprava zZivila

o Cejemozno, morajo biti Zivila za cvrtje
&im bolj suha. Zivilo za cvrtje osusite
oz. z zamrznjenih Zivil odstranite led.

e Ce uporabljate globoko zamrznjeno
hrano, odstranite ¢im veé vode in ledu,
preden jo daste v cvrinik.

e Pri panirani hrani pazite, da se panada
&im tesneje drzi zZivila za cvrtje.

Cas in temperatura cvrtja

¢ Za okusen in zdrav rezultat je freba no-
tanéno upodtevati podatke glede tfempe-
rature in &asa cvrtja na embalaZi.
Cvrite le majhne koli¢ine naenkrat.

Kosare cvrinika 5 ne smete napolniti
vec kot do oznake MAX 4.

e Akrilamid je lahko rakotvoren. Da bi zo-

gotovili &im manjse tvorjenije akrilami-
da, hrane ne zapecite premocno.

Za enakomerno zapeceno
hrano '2

!: Preme3aite ali obrnite po 1/3in 2/3 ¢asa
priprave.

2 Preme3aite ali obrnite po polovici éasa
priprave.
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Ce zelite, da je hrana (npr. ocvrt krompircek

ali pi3¢anéji medaljoni) enakomerno zape-

&ena, jo morate med cvrtiem 1-krat ali 2-krat

premesati.

1. Posodo 10 skupaij s kosaro cvrinika 5
povlecite za ro&aj 9 iz ohija 1 in prime-
Sajte sestavine. Pri me3anju pazite, da se
ocvrt krompiréek dobro premesa in se pri
tem ko3cki krompirja, ki so bolj v sredini
in niso zapeéeni, pomaknejo na zunanjo
stran. Naprava se samodejno izkljugi, ko
posodo 10 skupaj s ko3aro cvrinika 5
vzamete ven.

2. Posodo 10 skupaij s ko3aro cvrtnika 5
ponovno namestite v napravo. Naprava
se do poteka &as priprave znova vklopi.

Peka

Testa v nobenem primeru ne smete dati
neposredno v ko3aro cvrtnika 5. Po pripravi
daite testo v pekac ali drug model za peko
(npr. model za kolacke). To nato postavite
skupaj s testom v ko3aro cvrinika 5.

Podatki na pakiranju

Ce na embalazi globoko zamrznjene hrane
ne najdete podatkov za cvrinik na vroé
zrak, se ravnajte po podatkih za pecico s
kroZenjem zraka.



8. Rokovanje

& NEVARNOST opeklin!

®© Med uporabo se povriina naprave lahko
zelo segreje. Ne dotikaijte se vrocih delov
naprave, na primer odprtine za odzrade-
vanje 13 na hrbini strani naprave.

® Za prijemanije vroce posode 10 in ko-
Sare cvrinika 5 uporabite prijemalne ro-
kavice ali krpo.

® Med cvrljem iz odprtine za odzraéeva-
nje 13 uhaja vro&a para. Ne segajte v
paro.

©® Cvrinika na vro¢ zrak ne premikaijte ali
transportirajte, ko je le-ta vklopljen.

OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Naprave v nobenem primeru ni dovolje-
no uporabljati brez posode 5!

8.1

* Ko naprava stoji na ustreznem mestu,
vtaknite omrezni vti¢ 11 v varnostno
vti¢nico, ki ustreza podatkom na tipski
plos€ici. Vtiénica mora biti tudi po vklo-
pu naprave lahko dostopna.

- Vsi prikazi na zaslonu na dotik 3 na
kratko zasvetijo.

- Sprosti se dvojni signalni ton.

- Simbol tipke za zagon/zaustavi-
tev @ 20 zasveti. Svetle¢i simbol po-
meni, da je delovanje v stanju
pripravljenosti.

Elektricni prikljucek

8.2 Zaslon na dotik

Na zaslonu na dotik 3 so simboli, ki prika-
zujejo le funkcije, npr. simbol za segreva-
nje & 24.

Drugi simboli predstavljajo (tudi) gumbe, npr.
tipka za zagon/ustavitev & 20. Gumbi so v
teh navodilih zaradi lazje razumljivosti ozna-
Zeni kot fipke.

8.3 Vklop/izklop

e Pritisnite tipko za zagon/ustavitev @ 20,
da vklopite napravo iz stanja pripravlje-
nosti.

- Na zaslonu 3 so prikazani simboli
programa 14 in spodnja vrstica s tip-
kami 18 - 23.

- Vnaprej nastavljena temperatura
180 °C in vnaprej nastavljeni ¢as ku-
hanja 15 min se utripajode izmeniéno
prikazujeta.

NAPOTEK: Ce napravo po vklopu izklopite

z dolgim pritiskom na tipko za zagon/zausta-
vitev @ 20, se za priblizno 1 minuto vklopi

ventilator.

o Veckrat zapored pritisnite tipko
menija @ 23, da izberete Zeleni pro-
gram.
®  Znova pritisnite tipko za zagon/zaustavi-
tev @ 20, da zaZenete napravo.
- Prikaze se simbol za segrevanije
o 24,
- Simbol ventilatorja % 25 utripa.
- Prikaz nastavljene temperature in ¢asa
priprave se izmenjuje.
- Cas priprave se odsteva.
- Simbol izbranega programa 14 utripa.
* Medtem ko naprava deluje, pritisnite in
pridrzite tipko za zagon/zaustavi-
tev @ 20, da napravo preklopite v sta-
nje pripravljenosti.
- Sprosti se zvoéni signal.
- Ventilator deluje $e naprej priblizno
1 minuto, simbol ventilatorja % 25
pa utripa.
- Na zaslonu 3 je videti le simbol @& 20.
e Ce zelite napravo popolnoma izklopiti
in odklopiti iz omrezja, izvlecite omre-
Zni vtic iz vticnice 11.



8.4 Roéne nastavitve

Medtem ko je naprava vkljuéena, je na zaslo-
nu 3 vidna spodnija vrstica s tipkami 18 — 23.
Tako lahko kadarkoli spreminjate nastavitve za
temperaturo in &as priprave, npr. tudi takrat, ko
je program Ze v feku.

S tipkami za temperaturo ® 18 in tipka-

mi za nastavitve @ 19/@ 21 nastavite
temperaturo med 80 °C in 200 °C:

- pritisnite tipko za temperaturo ® 18.

- S kratkim pritiskom tipk za nastavitve
@ 19/@ 21 spremenite temperatu-
ro v korakih po 5 °C. Tipko pridrzite
za hitro pomikanje naprej/nazaj.

e S tipko za &as priprave @ 22 in tipka-

mi za nastavitve ® 19/@ 21 nastavi-

te Eas priprave med 1 minuto in
60 minutami:

- pritisnite tipko za &as priprave @ 22.

- S kratkim pritiskom tipk za nastavitve

@ 19/@ 21 spremenite &as v kora-

kih po 1 minuto. Tipko pridrzite za
hitro pomikanje naprej/nazaj.

36 (5D

8.5 Uporaba programov

NAPOTKI:

¢ Poskrbite, da se nabodala ne dotikajo
in zalepijo na grelni element 2 na zgor-
nji strani notranjosti.

¢ FUNKCIJA HITRI ZAGON
Napravo vklopite iz stanja pripravljenosti
s tipko za zagon/zaustavitev @ 20. S
ponovnim pritiskom na tipko za zagon/
zaustavitev &) se zazeneta vnaprej nas-
tavljena Temperatura 180 °C in vnaprej
nastavlieni ¢as kuhanja 15 min.

Za veliko Zivil in nacinov priprave ima no-
prava prednastavljene programe. Ce izbe-
rete program, lahko kadarkoli dodatno
opravite naslednje nastavitve:
Temperatura
Cas priprave

1. Pripravite Zivila in jih dodajte v ko3aro
cvrinika 5.
2. Kosaro cvrinika 5 vstavite v poso-
do 10.
3. Posodo 10 potisnite v ohigje 1.
4. Napravo vklopite s tipko za zagon/
ustavitev & 20.
5. Veckrat zapored pritisnite tipko
menija @ 23, da izberete Zeleni pro-
gram. Ustrezni simbol utripa.
6. Postopek pecenja zaZenite s tipko za
zogon/ustcvﬂev & 20.
Simbol programa utripa. Drugi simbo-
li programov ugasnejo.
- Simbol ventilatorja $% 25 utripa.
- Simbol za segrevanje & 24 sveti.
- Tipke ® 18, @ 19, % 20, @ 21,
22 in @ 23 svetijo.



8.6 Prekinitev postopka
pecenja

Postopek peenija lahko kadarkoli prekinete,
e zelite na primer preveriti stopnjo zapede-
nosti.

1. lzvlecite posodo 10 za roéaj 9 iz ohis-
ja 1. Naprava se samodejno izkljugi,
ko posodo vzamete ven.

- Simbol tipke @ 20 utripa.

- Simbol za segrevanje & 24 ni vec
prikazan.

- Simbol programa utripa.

- Prikaz temperature in Easa kuhanja se
izmenjuje.

- Ventilator se ustavi, dokler ponovno
ne vstavite posode.

2. Posodo 10 ponovno namestite v napra-
vo. Naprava se do poteka Eas priprave
znova vklopi.

1. Na kratko pritisnite tipko za zagon/
zaustavitev @ 20, da prekinete posto-
pek pecenja.

- Sprosti se zvodni signal.

- Simbol tipke @ 20 utripa.

- Simbol za segrevanje & 24 ni ve
prikazan.

- Simbol programa utripa.

- Simbol ventilatorja ¢ 25 utripa.

- Prikaz temperature in Easa kuhanja se
izmenjuje.

- Ventilator deluje 3e naprej priblizno
1 minuto.

2. Znova pritisnite tipko za zagon/zausta-
vitev @ 20, da nadaljujete postopek

pecenja.

8.7 Konec procesa kuhanja

¢ Ko se program zakljuéi, se sprosti zvo&-
ni signal. Ventilator deluje 3e naprej
priblizno 1 minuto.

¢ Potrebujete toplotno odporno podlago
za posodo 10 in kosaro cvrinika 5 in
tudi kroznik ali skledo (po potrebi pred-
hodno ogreto).

® Za izklop naprave iz elektri¢nega
omreZja po uporabi izvlecite omrezni

kabel 11.

1. lzvlecite posodo 10 za roéaj 9 iz ohis-
ja 1. Posodo 10 postavite na podlago,
ki je odporna na vrocino.

2. Slika A: Zaicito pred odklepanjem 7
potisnite v smeri puscice.

3. Pritisnite tipko, da odklenete ko3aro cvr-
tnika 8, nato pa dvignite ko3aro cvrtni-
ka 5 navzgor iz posode 10.

4. Kosaro cvrinika 5 postavite na podla-
go, ki je odporna na vrocino. Zivila stre-
site na pripravljen kroznik ali v
pripravljeno posodo.

5. Pred ¢is¢enjem pocakaite, da se napra-
va in pribor ohladita.

NAPOTEK: Ce stopnja zapecenosti na
tak$na, kot jo zelite, lahko roéno spremenite
postopek peéenija (glejte “Roéne nastavitve”
na strani 36). Posodo 10 z napolnjeno ko-
$aro cvrinika 5 znova vstavite v ohisje 1 in
ponovno zacnite postopek peéenja. Da to
naredite, posodo 10 enostavno za roéaj 9
izvlecite iz ohi$ja 1 in jo ponovno vstavite.




8.8 Pregled programov / tabela kuhanja

Naslednja tabela vsebuje osnovne pripomocke za nastavitev dolocenih Zivil.

Informacije o temperaturi in Easu v tabeli kuhanja so le primeri za orientacijo. Tempe-
ratura in &as se lahko razlikujeta glede na kakovost, velikost in koli¢ino Zivila pa tudi
glede na vas okus.

simbol na Prednastavljena | Prednastavljen
temperatura cas
zaslonuna Program/uporaba lii lii
dotik (nastcwv jivo (nastuvv! ivo
obmodje) obmodje)
Zamrznjen ocvrt krompircek ! 180 °C 20 minut
% (optimalna koli¢ina priblizno (80-200 °C) (1-60 minut)
350 g, najvedja kolig¢ina pribliz-
no 640 g)
. 180 °C 10 minut
=
& |Slanina (80-200 °C) (1-60 minuf)
o Razkosana perutnina, npr. bedra 2 180 °C 22 minut
(optimalna kolicina 4 deli) (80-200 °C) (1-60 minut)
< . 180 °C 12 minut
D) ok (80-200 °C) (1-60 minut)
- ) 200 °C 15 minut
g Stejki, kotlef (80-200 °C) (1-60 minuf)
Kolagki, pecivo in pekarski proi- 160 °C 15 minut
@ zvodi (80-200 °C) (1-60 minut)
& Zelenjava 2 180 OCO 22 minut
QLP (optimalna koligina pribl. 750 g) (80-200 °C) (1-60 minut)
. 180 °C 14 minut
X |Ribe (80-200 °C) (1-60 minut)

Pomen nadpisanih stevilk /2
': Premeiaite ali obrnite po 1/3 in 2/3 &asa priprave.
2: Premesaite ali obrnite po polovici ¢asa priprave.

NAPOTEK: Temperaturo lahko v nastavljivem podrogju v korakih po 5 °C zvi3ate ali zni-

Zate.
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9. Recepti

Mesan ocvrt krompiréek

&=

Za 2 porciji

1 rumenjak (velikost M)

1 &ajna zlicka gordice

125 ml sonéniénega olja

1 &ajna zlicka drobno nasekljanega ravne-
ga petersilja

1 &ajna zli¢ka sesekljane krebuljice
1 &ajna zlicka limoninega soka
sol, poper

1 &ajna zlicka buénih semen

250 g krompirja, ki se ne razkuha
250 g sladkega krompirja

2 jedilni Zlici olivnega olja

Za zelis¢no majonezo daijte v visoko skode-
lico rumenjak in gorcico ter ju na hitro pre-
meiajte s paliénim mesalnikom. V rahlem
curku dodaite olje in pri tem neprekinjeno
nadaljujte z medanjem, dokler ne nastane
homogena, kremna zmes. Dodaite zeliséa
in ponovno na hitro premesaijte. Zadinite z li-
moninim sokom, soljo in poprom. V posodi
brez olja poprazite buéna semeng, jih zelo
drobno nasekljajte in zmesajte z zeliséno
majonezo.

Krompir in sladki krompir olupite, operite in
osusite. Nato ga narezite na priblizno 1 ¢cm
debele palcke. Daijte ga v veliko skledo, do-
dajte mu olivno olje in ga daijte v ko3aro cvr-
tnika.

Posodo, vkljuéno s kosaro cvrtnika namestite
v cvrinik na vro& zrak. Izberite program za
ocvrt krompiréek in ga zazZenite. Kuhaite prib-
lizno 7 minut, nato odstranite ko3aro in jo pre-
vidno prefresite, &e se koscki krompirja
sprimejo. Kuhaite $e nadaljnjih 7 minut in po-
novno prefresite. Cvrite, dokler se program ne
konéa.

Ocvrt krompiréek vzemite iz ko3are cvrinika,

ga posolite in z njim napolnite papirnate vreé-
ke. Na vrh dodaijte nekaj zelid&ne majoneze

in takoj uZivajte.

Ratatouille

a7

Za 2 porciji

200 g bu¢k in/ali jajéevcev

1 paprika (rumena)

2 paradiznika

1 &ebula, olupliena

1 strok &esna (stisnjen)

2 &ajni zligki provansalskih zeli3¢ (posuse-
nih)

sveze mlet &rni poper

1 jedilna Zlica olivnega olja

Y2 &ajne zlike soli

okrogel pekaé, premera priblizno 15 cm

Buéke in/ali jaj¢evea, papriko, paradiznik
in &ebulo narezite na 2 cm velike kocke. Ze-
lenjavo v pekadu preme3aite s ¢esnom, pro-
vansalskimi zeli$&i in Y2 ajne Zlicke soli.
Zaginite s poprom. Primeaite tudi olivno
olje.

Pekag dajte v ko3aro cvrtnika in posodo,
vkljuéno s kosaro cvrtnika namestite v cvrtnik
na vro¢ zrak. Nastavite program za zelenjo-
vo in skuhaite ratatouille. Zelenjavo med pri-
pravo enkrat preme3aite.

Ratatouille postrezite s pecenim mesom, na
primer s steakom ali zrezkom.



Prigrizki iz listnatega testa

@

200 g (globoko zamrznjenega ali ohlajene-
ga) pripravljenega listnatega testa

polnilo po Zelji

2 jedilni zlici mleka

Testo razreZite na 16 kvadratov po 5 x 5 cm
in na vsak kvadrat dajte eno zvrhano &ajno
Zlicko polnila. Kvadrate prepognite v trikotni-
ke in robove nekoliko navlaZite z vodo. Robo-
ve z vilicami stisnite skupaj.

Osem zepkov polozite v ko3aro cvrinika in
premazite z mlekom. Posodo, vkljuéno s ko-
$aro cvrinika namestite v cvrinik na vro¢
zrak. Izberite program za kolacke, pecivo in
pekarske proizvode. Kanape iz listnatega
testa zapecite zlatorumeno. .
Preostale Zepke specite na enak naéin. Zep-
ke iz listnatega testa servirajte na servirnem
krozniku.

Polnila

Rikota in Sunka:

e 50 g rikote premesaijte s 25 g drobno
sesekljane 3unke in sveze mletim
poprom.

Rikota in losos:

e 50 g rikote premedaijte s 25 g prekaje-
nega lososa in 1 jedilno Zlico fino nase-
klianega drobnjaka.

Sir in mlada &ebula:

e 75 g naribanega sira (gavda, ¢edar ali
grojer) premesajte s tanko narezano
mlado Eebulo.

Kozice in koper:

e 75 g sesekljanih roznatih kozic preme-
$ajte z 1 jedilno Zlico fino sesekljanega
kopra in Y2 jedilne Zlice limoninega so-

ka.
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Paprika in suha salama:

® 50 g na trakce narezane salame preme-
Sajte s polovico rdece paprike, nareza-
ne na kocke, in 1 jedilno Zlico fino
sesekljanega svezega origana.

Jabolko in cimet:

¢ Polovico na majhne kos¢ke narezanega
jabolka premeiaite s 2 jedilne Zlice
sladkorja, 1 &ajno Zli¢ko naribane po-
maranéne lupine in 1 &ajno zlicko cime-
ta.

Pikantne pis¢ancje kracice z ma-
rinado za zar

o<

1 strok ¢esna, zmeckan

¥ jedilne Zlice gorgice

2 &ajni zligki rjavega sladkorja
1 &ajna zli¢ka é&ilija v prahu
sveZe mlet &rni poper

1 jedilna Zlica olivnega olja

1 §epca soli

4 pid¢angje kracice

Cesen zmesajte z gorcico, rjavim sladkor-
jem, &ilijem v prahu, $&epcem soli in sveze
mletim poprom. Zmesaijte z oljem.

Pis¢ancje kradice dobro natrite z marinado
in pustite marinirati 20 minut.

Piscandje kragice dajte v kosaro cvrtnika.
Posodo, vklju&no s kosaro cvrinika namestite
v cvrtnik na vro€ zrak. Izberite program za
razkosano perutnino in ga zaZenite. Po prib-
lizno 10 minutah pi3¢ancje kracice obrnite.
Pis¢angje kracice pecite 3e 10 minut, dokler
niso pecene.



Svinjski file s papriko

q

Za 2 porciji

1 rdeéa ali rumena paprika, narezana na
tanke trakove

1 rdeéa ¢ebula, narezana na tanke rezine
2 &aijni zligki provansalskih zelise

sveZe mlet &rni poper

sol

1 jedilna Zlica olivnega olja

1 svinjski file, 300 g

V2 jedilne Zlice gorcice

okrogel pekaé, premera priblizno 15 c¢m

Trakove paprike skupaj s ¢ebulo, provan-
salskimi zelis&i in malo soli in popra preme-
Sajte v pekacdu. Mesanici dodajte /2 jedilne
Zlice olivnega olja.

Svinjski file nareZite na 3tiri koscke in natrite s
soljo, poprom in goréico. Kodcke na tanko po-
mazite z oljem in pokonci postavite v peka&
na mesanico iz paprike.

Pekag dajte v ko3aro cvrtnika in posodo,
vkljuéno s ko3aro cvrinika namestite v cvrinik
na vro¢ zrak. Izberite program za zrezke/
kotlete in ga zaZenite. Meso in zelenjavo
pecite priblizno 15 minut. Po polovici éasa
meso obrnite in papriko premesaijte. Jedi se
odli¢no poda priloga iz krompirjevega pire-
ja in svezo solato.

Mariniran svinjski Zelodec

=
=

4-5 rezin svinjskega Zelodca (na tanko na-
rezanih)

2 jedilni Zlici grobe morske soli

1 jedilna Zlica popra

jedilna Zlica Zlahtne paprike
¢ajna zlicka vroée paprike

¢ajna zicka karija

¢ajna zlicka suhega origana
$¢epec suhega timijana

1-2 3&epca suhega Cesna

1-2 8€epca Suhega ¢ilija

1 jedilna Zlica paradiznikove mezge
40 ml olivnega olja

60 ml repiénega olja

_— =

V plitvi ponvi vse zagimbe dodaite olju in
zmesajte. Nato paradiznikovo mezgo zme-
$ajte z metlico za sneg, da nastane homoge-
na marinada. Svinjski Zelodec poloZite v
marinado in ga pustite namakati vsaj 60 mi-
nut.

Svinjski Zelodec vzemite iz marinade, ga
dajte v ko3aro cvrinika in ga pecite pribliz-
no 10 minut na programu za slanino.



Nabodala s kozicami
==

ay

Za 2 porciji

5 lesenih nabodal

20 kozic

1 strok &esna

V2 pekoce paprike

3 jedilne Zlice olivnega olja

1%2 jedilne Zlice limoninega soka
Y2 §&epca soli

Y2 $¢epca popra

Cesen olupite in na drobno narezite. Peko&o
papriko operite in razkoiicite, nato pa na-
rezite na majhne koieke. Cesen in peko&o

papriko v posodi brez olja rahlo poprazite.
Zdaj v skledo daijte olje, limonin sok in po-

per.

Operite kozice in jih nato osusite s papirna-
timi brisaéami. Nato vzemite leseno nabo-
dalo in na vsako nabodite po 4 kozice.
Nabodala polozite v skledo in jih pokapljaj-
te z oljno marinado. Nato jih za priblizno
2 uri postavite na hladno. Po polovici éasa
nabodala obrnite.

Nabodala v ko3ari cvrinika pecite priblizno
10 minut.

Nabodala postrezite na kroznikih in jih po-
kapljajte z limoninim sokom.
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Losos na Zaru

a4

Za 4 porciji

500 g lososovega fileta

4 jedilne Zlice sojine omake

3 jedilne Zlice rjavega sladkorja
3 jedilne Zlice vode

3 jedilne Zlice rastlinskega olja
limonski poper

&esen v prahu

sol

Filet lososa zacinite z limonskim poprom,
&esnom v prahu in soljo.

V manj3i posodi zme3aijte sojino omako z
riavim sladkorjem, vodo in rastlinskim oljem,
dokler se sladkor ne raztopi. Ribo dajte v
plastiéno vrecko, ki jo je mogoce dobro zap-
reti, dodaite vsebino posodice, jo zaprite in
veckrat obrnite, da marinada popolnoma
prekrije ribo. Nato jo 2 uri pustite v hladilni-
ku.

Lososa vzemite iz vrecke, ga polozite v ko-
$aro cvrtnika in ga s posodo dajte v cvrinik
na vro¢ zrak. Na programu za ribe ga pri
180 °C kuhaijte priblizno 15 minut.

Ob lososu postrezite svezo francosko 3tru&-
ko ali riz.



10. Ciséenje

/N Nevarnost opeklin!
©® Preden napravo premaknete ali ocisti-
te, se mora ohladiti.

NEVARNOST elektriénega
udara!
® Pred &i&enjem cvrinika na vro& zrak
izvlecite omrezni vti€ 11 iz vtiénice.
©® Cvrinika na vro& zrak ne smete potopiti
v vodo.

OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

NAPOTEK: Upostevaijte, da so po susenju

v votlih prostorih e vedno lahko kapljice vo-

de. Pustite, da se vsi deli popolnoma posusi-

jo na zraku.

Pribor

e Odstranite vedje ostanke Zivil.

e Kosaro cvrinika 5 in cedilni nastavek 6
lahko pomivate v pomivalnem stroju.
Cedilni nastavek odstranite tako, da ga
iz ko3are cvrinika potisnete navzgor. Po
&isceniju pri vstavljanju pazite, da je ce-
dilni nastavek izbo&en navzgor. Cedilni
nastavek potiskaijte na robovih, dokler se
opazno ne zaskodi.

NAPOTEK: Te dele lahko pomijete tudi roé-
no s toplo vodo in sredstvom za pomivanije.
Temeljito splaknite s &isto vodo.

e Zapeene ostavke hrane predhodno na-
mocite.

® Posodo 10 roéno pomijte s toplo vodo
in pomivalnim sredstvom. Temeljito spla-
knite s &isto vodo.

¢ Preden dele pospravite ali ponovno
uporabite, morate pocakati, da se po-
polnoma posusijo.

Ohisje

¢ Ohisje 1 po potrebi od zunaj obridite z ra-
hlo navlaZeno krpo z malo blagega Sistila.

® Osusite s kuhinjsko krpo.

Notranjost

1. Oistite notranjost peéice z mehko ku-
hinjsko gobo, malo vode in blagim &isti-
lom.

2. Nato veekrat obrisite z vlazno krpo iz
mikrovlaken, ki jo vmes splaknete in
oZamete.

3. Osusite s kuhinjsko krpo.

11. Shranjevanje

¢ Preden cvrtnik na vro€ zrak pospravite:
... morate izvleci omrezni vti¢ 11,
... poéakati, da se naprava ohladi,
... vsi deli pa morajo biti popolnoma su-
hi.
¢ Navijte napajalni kabel 11 okrog ko-
belskega navitja 12.



12. Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtanega smetiséne-

ga kosa na koledckih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

nem postopku zbiranja odpadkov. To velja za
proizvod in za vse dodatne kose proizvoda, ki
so oznadeni s tem simbolom. Oznadene proi-
zvode ne smete odstranjevati skupaj s hidnimi
smetmi, ampak jih morate oddati na posebnih
zbirnih mestih za elekiriéne in elekironske
aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

duje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevanju po-

rabe surovin in tako razbremenijuje okolje.

Embalaza

Kadar bi Zeleli odstraniti embalazo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi
drzavi. vi.
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13. Odpravljanje tezav

Ce vasa naprava nenadoma ne deluje tako,
kot bi Zeleli, najprej preglejte spodnii se-
znam. Morda gre za manjso teZzavo, ki jo
lahko odpravite sami.

NEVARNOST elektriénega
udaral!
©® Nikoli ne posku3ajte sami popravljati
naprave.

Napaka | Mozni vzroki / ukrepi

e Ali je zagotovljeno ele-

Brez ukrepov ktri¢no napajanje na-

Funkcija prave?
e Preverite prikljugek.
¢ Je bila koli¢ina Zivil pre-
H velika ali kosi predebe-
rana po 2

predpisanem
casu 3e ni pe-
cena

¢ Alije bila nastavljena
temperatura prenizka
ali &as priprave prekra-
tek?

e Ali so na grelnem ele-
mentu 2 ostanki Zivil, ki
se lahko med segreva-
njem zazgejo? Kosare
cvrinika 5 ne smete na-

polniti ve¢ kot do ozna-
ke MAX 4.

Moéno nasta-
janje dima in
vonja




14. Tehnicni podatki

Model: SHFD 1400 C1
Omrezna
napetost: 220-240V ~ 50 Hz

Razred zascite: |1

Mog: 1400 W

Uporabljeni simboli

Gepriifte Sicherheit (preizkuiena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splodno priznanimi teh-

konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

ni&nimi predpisi in z nemskim za-

Z oznako CE podjetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost s predpisi EU.

Ta simbol vas opozarja, da em-
balaZo odstranite okolju prijo-

BN o

dice) so oznadeni materiali, ki so
PAP primerni za ponovno uporabo.

vilko za recikliranije (tu: 21) in/ali
okrajSavo (tu: PAP) na sredini.

S simbolom za recikliranje (3 pus-

Material je lahko specificiran s $te-

Izmeni¢na napetost

l

Simbol oznaduje dele, ki jih lah-

/N ¥ ; X
W o operete v pomivalnem stroju.
©2

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.

15. Garancija

Ll Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednii naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

2276] Hamburg
NEMCIJI

B pooblasten servi
Pooblasceni serviser

(8D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: hoyer@lidl.si

IAN: 438124 2310

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jaméimo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normal-
ni in pravilni uporabi brezhibno delo-
val in se zavezujemo, da bomo ob
izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali iz-
delavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenijali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Re-
publike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 36 me-
secev od datuma izroditve blaga. Da-
tum izroCitve blaga je razviden iz
racuna.

4. Ceizdelek ne izpolnjuje specifikacij ali
nima lastnosti, navedenih v garancij-
skem listu ali oglasevalskem sporoéily,
lahko potrosnik najprej zahteva odpra-
vo napak. O napaki mora potrodnik
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obvestiti proizvajalca ali poobla3&eni
servis (kontaktna Stevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolzan ob
uveljavljanju zahtevka predlozZiti garan-
cijski list in racun, kot potrdilo in doko-
zilo o nakupu ter dnevu izrogitve
blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi
in uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od
dneva, ko je proizvajalec ali poobla-
$&eni servis prejel zahtevo za odpravo
napake. Ce napake v tem roku niso
odpravljene, mora proizvajalec potro-
$niku brezplaéno zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom.
Rok se lahko zaradi narave in komple-
ksnost blaga, narave in resnosti neskla-
dnosti ter napora, ki je potreben za
dokonéanije popravila ali zamenjave
podalida za najkraji &as, ki je potre-
ben za dokon&anje popravila, vendar
najvec za 15 dni. O 3tevilu dni podal;-
$anega roka in razlogih za podaljia-
nje mora biti potro3nik obveiéen pred
potekom 30 dnevnega roka za odpra-
vo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj-
$anja v roku 45 dni blago ni popravlje-
no ali blago ni zamenjano z novim,
lahko potrodnik od proizvajalca zahte-
va vraéilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno zniZanje kupnine. Soraz-
merno znizanje kupnine je sorazmerno
zmanijaniju vrednosti blaga, ki ga je
potro$nik prejel, v primerjavi z vredno-
stjo, ki bi jo imelo blago, e bi bilo
skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot
30 dneh od dobave blaga, lahko po-
tro$nik ob predlozitvi blaga od proi-
zvajalca takoj zahteva vragilo
pla¢anega zneska.
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13.

14.

15.

Proizvajalec oziroma pooblaiéeni ser-
vis lahko potro3niku za as popravila
blaga, za katero je bila izdana obve-
zna garancija, zagotovi brezplacno
uporabo podobnega blaga. Ce proi-
zvajalec potro$niku ne zagotovi nado-
mestnega blaga v zagasno uporabo,
ima potro3nik pravico uveljavljati sko-
do, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel
uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvr-
Sitve.

Stroske za material, nadomestne dele,
delo, prenos in prevoz izdelkov, ki na-
stanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proi-
zvajalec.

.V primeru zamenjave blaga ali zame-

njave bistvenega dela blaga z novim
se potrodniku izda nov garancijski list.

. V primeru, da proizvod popravlja ne-

pooblai&eni servis ali nepoobla3cena
oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje

izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodaijaleve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, &e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali & je
izdelek kakorkoli spremenjen ali nepra-
vilno vzdrzevan.

Proizvajalec zagotavlja proti placilu
popravilo, vzdrzevanje blaga, nado-
mestne dele in priklopne aparate vsaj
tri leta po poteku garancijskega roka.
Obrabni deli oz. potrodni material so
izvzeti iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanje
garancije in podatki, ki identificirajo
blago za katerega velja garancija se
nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, ragun).



16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje
zakonske pravice potrosnika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti bla-
ga brezplaéno uveljavlja jaméevalne
zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjuluje pravic potro3nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost
blaga.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI-1218 Komenda

Ta priroénik in e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

OFFH0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete 3tevilko artikla (IAN) 438124_2310
in odprete navodila za uporabo.
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Prehled
Kryt
Topny é&lének (na horni strané vnitiniho prostoru)
Dotykovy displej s ukazateli a senzorovymi tlagitky

MAX Znagka maximdlni vysky plnéni fritovaciho ko3e (maximdlni vyska plnéni je

2,4 litru)

Fritovaci kos

Sito

Pojistka z&mku

Tlagitko k uvolnéni fritovaciho kose

Rukojef fritovaciho ko3e

Pdnev; zde se shromazduje tekutina z vareni
Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou
Distanéni drzdk s navijenim kabelu

Vétraci produch



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vadi nové horkovzduiné
fritéze.

Pro bezpedné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ Pr¥istroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

¢ Uschoveijte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi potirebu.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
poutziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-
vou horkovzdugnou fritézou!

Symboly na pfistroji

Tento symbol vds varuje pfed doty-
A kem horkych povrchd.
QIP Symbol uddvd, Ze takto oznadené

materidly neméni chuf ani vini po-
travin.
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2. Pouziti k urécenému
ucelu

Horkovzdusnad fritéza je uréena pro tepel-

nou Upravu potravin v horkém vzduchu pfi

teploté do 200 °C.

Horkovzdu$na fritéza je uréena pro domdci

pouziti. Horkovzdusnd fritéza se smi pouzi-

vat pouze ve vnitfnich prostordch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti
Horkovzdu$na fritéza neni vhodnd pro ohfi-
vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v fomto ndvodu k po-
uziti uvedena nésledujici vystraznd upozor-
néni: .
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
. sledek poranéni a ohrozeni Zivota.
VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mize mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy miZe mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvléstnosti,
které by mély byt respektovany pFi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz

®© Tento pfistroj smi pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo oso-
by, které nemaiji dostatek zkusenosti anebo znalosti, pouze pod
dohledem nebo pokud byly pouéeny, jak pfistroj bezpeéné pou-
Zivat, a pochopily, jaké nebezpeci pitom hrozi. Déti si
s pristrojem nesmi hrét. Ci$téni a uZivatelskou Gdrzbu nesmi pro-
vadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

® Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.

®© Pfi chybném pouziti miZe dojit ke zranéni.

© Nedotykejte se horkych &ésti pristroje, jako je napf. vét-
& raci pruduch na zadni strané. Fritovaciho ko3e se doty-
kejte pouze na rukojeti.

® V pribéhu fritovani vystupuje z vétraciho priduchu horkd péra.
Nesaheijte do péry.

® Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.

® Tento pfistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlddani.

© Dbejte pokynt v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi” na strané 65).



A NEBEZPECi pro déti!

© Dbejte na to, aby déti nemohly horkou
horkovzdusnou fritézu nikdy stéhnout
doli (napf. za sifovy kabel). Opafeni
znamend ohroZenf Zivotal

©® Obalovy materidl neni hragka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sé&ky.
Hrozi nebezpedi uduseni.

A NEBEZPECi pro domaci a
vzitkova zvirata i kvdli
nim!
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit

$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elekirospotfebico.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

©® Pt4ci dychaji rychleiji, rozd&luji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto miZe byt pro ptdky vel-
mi nebezpeéné vdechnout i malé mnoz-
stvi koute, které b&hem provozu tohoto
pristroje vznikd. Pokud pouzivéte tento
pristroj, méli byste ptéky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem
kvdli vihkosti!
© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka nesméji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.
®© V pripadé, Ze se do pFistroje dostane te-
kutina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr&-
ku. Pfed opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
©® V pripadé, ze pistroj prece jenom
spadne do vody, vytdhnéte ihned sifo-
vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz
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nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.
© Neobsluhuijte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPEC| vrazu
elektrickym proudem!

© Pfistro] nepouziveite, pokud pfistroj nebo
napdijeci vedeni vykazuii viditelné skody
nebo pokud pFistroj spadl na zem.

© Pokud pouzivéte prodluZzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ddajom to-
hoto pfistroje.

® Nezapojuijte pfistroj do vicendsobné zé-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.

© Napdijeci vedeni polozte tak, aby na ngj
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
nebo zakopnout o ngj.

© PFipojte sifovou zdstreku pouze k Fddné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidé Udaji na vyrobnim 3titku. Z4&-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
dobfe pfistupnd.

© Dbejte na to, aby se napdijeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

© PFi sestavovani pfistroje dbejte na to,
aby nedoslo k pfiskFipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedeni.

© Pistroj neni ani po vypnuti zcela odpojen
od sité. Abyste ho odpoijili, vytéhnéte sito-
vou zdstreku ze zdsuvky.

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za sitovou zdstreku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

© Vytdhnéte sitovou zdstréku ze zdsuvky, ...
... po kazdém pouziti,
... pokud doslo k poruse,
... pokud pFistroj nepouzivdte,
... predtim nez budete pfistroj &istit a
... pri boufce.

©® K vylouéeni ohroZeni neprovadéjte na
vyrobku z4adné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popt. servisni stfediska.



NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!
Nikdy nenechdvejte zapojeny pfistroj
bez dohledu.
Dohlizejte na horkovzdusnou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormélnich
pachd nebo zvukd.
Pristroj nikdy nepfikryvejte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).
Dbeite na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.
Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-
mo pod hornimi skifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti zéclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.
Provozuijte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni plose, abys-
te zamezili jejimu prevrdceni nebo
sklouznuti.

NEBEZPECI zranéni
A popalenim!

Nedotykeijte se horkych povrchg pfistro-
ie a vnitintho prostoru. PouZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.
Predtim nez budete pfistroj Cistit nebo
ho sklidite, nechejte ho zcela vychlad-
nout.

Kdyz je horkovzdu3na fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pFed vécnymi
skodami!

©®

®

PouzZivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

Nikdy nepokladeijte pfistroj na horké
povrchy (napf. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo ofevieného
ohné.

Dbeijte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢&lanku na horni strané
vnitfniho prostoru a nepfilepily se tam.
Nepouzivejte Zadné ostré nebo odiraiji-
ci &istici prosttedky.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
taZen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je o3etfovdn riznymi prostied-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z t&chto latek obsahuji souédsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi.
V pfipadé potteby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

4. Rozsah dodavky

1 horkovzdusna fritéza

1 pénev 10

1 fritovaci ko3 5 se sitem 6

1 kompletni ndvod k pouziti (na internetu)
1 struény ndvod (pfilozen k pfistroji)



5. Uvedeni do provozu UPOZORNENI: Bshem prvniho provozu

moze dojit k lehké tvorbé dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostfedky na
topné sloZce 2 a nenf to chyba vyrobku. Po-
starejte se o dostatedné vétrdn.

¢ Odstrarite veskery obalovy materidl.
Obzvlasté vnitini prostor musi
byt zcela bez zbytkd obalu jako
napft. polystyrénovych drobkd.

e Stéhnéte ochranné félie a lepici pésky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na spodni strané pfistroje.

e Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pfisludenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

* Pfed prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily prislusenstvi vycistéte (viz ,Cisténi”

7 na strané 65).

e Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, Zdruvzdornou podloZku.

e Sitovou zdstreku 11 zasufite do zdsuv-

13 ky, kterd odpovidd ddajim na vyrobnim

§titku. Zasuvka musi byt také po zapnuti

stéle dobfe dosazitelnd.

NEBEZPEC] - nebezpeii poza-
ru!
Na zadni stran& pfistroje se nachdzi vétraci
produch 13. Z vétraciho produchu 13 uniké
béhem provozu horkéd pdra.

12 |
Z

Vétraci produch 13 nikdy nezakryvejte.

Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-

mo pod hornimi sk¥ifikami, pod zdsuv-

kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo

podobnych hoflavych predméto.

© Dbejte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

© Vyndeijte lepenku mezi fritovacim ko-
$em 5 a pénvi 10.

Obrazek A:

1. Vytdhnéte panev 10 za rukojet 9 z kry-
tu 1.

2. Posufite pojistku zdmku 7 ve sméru Sip-

©
©

3. Stisknéte tlagitko pro odblokovani frito-
vaciho kose 8 a vyklopte fritovaci kos 5
smérem nahoru z pénve 10.
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6. Dotykovy displej v prehledu

25 —

24 —

14

15 °C
16
17 min

18 ®
19 %
20
21 @)
22
23 (=)
24 &
25 %

1|4 .

e & ® 0. @ L =
s OO0 _—T:
8 '—' ,-, ,—’ min — 17

23 22 21 20 19 18

Symboly programd (viz ,Programy v prehledu / tabulka pFipravy” na
strané 60)

Jednotka teploty

Zobrazeni &isel (napt. teplota, doba pfipravy)

Jednotka doby pfipravy

Tlacgitko: Zobrazeni teploty pfipravy

Tlacitko: ZvySeni teploty / prodlouzeni doby pfipravy
Tlacitko: Zapnuti/vypnuti / start/stop programu
Tlacitko: SniZeni teploty / zkréceni doby pFipravy
Tlaéitko: Zobrazeni doby pfipravy

Tlagitko: pro vybé&r programu opakované stisknout
Symbol topeni: sviti, kdyz se pfistroj zahfivd

Symbol ventilétoru: blikd, kdyz je ventildtor v provozu



7. Zaklady fritovani

Priprava potravin

¢ Vsechny potraviny musi byt pro fritovéni
co nejsusdi. Potraviny k fritovéni osuste,
prip. odstrafite led z mrazenych potra-
vin.

¢ Pfed vloZenim zmrazené potraviny do
horkovzdu3né fritézy odstrante tolik
vody a ledu, kolik je jen mozné.

¢ U obalovanych potravin dbejte na o,
aby trojobal na potraviné dobrte drzel.

Fritovaci doba a teplota

e Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovdni o teploté a dobé fri-
tovani ¥idit velmi pfesné Udaji na obalu.
Fritujte najednou jen mald mnoZstvi.
Fritovaci ko3 5 nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 4.

e Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejnizsi Grovni, vyhnéte se
prili§ silnému zhnédnuti.

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

.V 1/3 a 2/3 doby vareni protiepeijte
nebo obratte.

2. V poloviné doby vafeni proffepejte nebo
obratte.
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Pokud maiji potraviny (napf. hranolky nebo
kufeci nugety) rovnomérné zhnédnout, musi-
te je b&hem fritovéni 1 — 2 x proffepat.

1. Vytdhnéte pénev 10 véetné fritovaciho
kose 5 za rukojet 9 z krytu 1 a pFisady
protiepeijte. Dbejte pfitom na to, aby se
hranolky dobfe promichaly a aby se ne-
dodélané hranolky leZici uvnitf dostaly
také ven. Pristroj se pfi vytahnuti pdn-
ve 10 v&etnd fritovaciho kose 5 automa-
ticky vypne.

2. Pdnev 10 véemné fritovaciho kose 5
opét nasadte do pFistroje. Pfistroj se au-
tomaticky opét zapne, a to az do uply-
nuti doby pfipravy.

Peceni

Tésto v Zadném pripadé nesmite dévat
pfimo do fritovaciho kose 5. Po pripravé dej-
te t&sto do pecici formy nebo jiné z&ruvzdor-
né formy (napt. formic¢ek na muffiny). Ty poté
postavte s t&stem do fritovaciho kose 5.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-
leznete doby varfeni pro horkovzduiné frité-
zy, orientujte se podle ¢asl pro konvekéni
trouby.



8. Obsluha 8.3 Zapnuti/vypnuti

& NEBEZPECi popaleni!

© B&hem provozu mize byt povrch pfistroje
horky. Nedotykeijte se horkych &ésti pfi-
stroje, jako je napf. vétraci produch 13
na zadni strané.

® K uchopeni pdnve 10 a fritovaciho ko-
e 5 pouzivejte kuchynské rukavice

Stisknéte tlagitko start/stop @ 20,
abyste pfistroj zapnuli z pohotovostniho
rezimu.

- Na displeji 3 se zobrazi symboly pro-

gramd 14 a spodni fada s tladit

ky 18 - 23.

- Stiidavé se blikénim zobrazuje pred-

nastavend teplota 180 °C a predna-
stavend doba pfipravy 15 min.

nebo chiiapky.

® V probghu fritovani vystupuje z vétraci-  UPOZORNENI: Pokud pfistroj po zapnuti
ho priduchu 13 horkd péra. Nesahejte  hned opét vypnete dlouhym stisknutim tlacitka
do péry. start/stop @ 20, zapne se ventilétor pFibliz-
©® Kdyz je horkovzduind fritéza zapnutd,  né na 1 minutu.

nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.
VYSTRAHA pred vécnymi skodami! o
® Pristroj za z&dnych okolnosti nepouzi-

vejte bez fritovaciho ko3e 5! d

8.1 Proudova pripojka

¢ Kdyz je pfistroj sestaven, zasurite sifo-

vou zdstrcku 11 do zdsuvky s ochran-

nym kontaktem, kterd odpovidé ddajim

na vyrobnim 3titku. Z&suvka musi byt

také po zapnuti stéle dobfe dosazitel-

nd.

- Vsechny Gdaje na dotykovém disple-
ii 3 se krdtce rozsviti.

- Spusti se dvoijity signdlini tén.

- Symbol tlagitka start/stop @ 20 sviti.
Svitici symbol signalizuje pohotovost-
ni rezim.

8.2 Dotykovy displej

Na dotykovém displeji 3 jsou symboly, které
zobrazuji jen funkce, nap¥. symbol topeni
& 24,

Jiné symboly znézorfuji (také) stisknutelné tla-
&itko, napt. tlagitko start/stop @ 20. Stisknu-
telnd tlaéitka jsou v tomto ndvodu pro lepsi
&itelnost oznacovana jen jako tlagitka.

Pro vybér pozadovaného programu
stisknéte menu @ 23.
Pro spusténi pristroje opét stisknéte Hla&itko

stort/stop 20.

Zobrazi se symbol topeni & 24.

- Blikd symbol ventildtoru &% 25.
- Sffidavé se zobrazuje nastavend teplota

a doba pfipravy.

- Doba pfipravy se odpogitéva k nule.

- Blik& zvoleny symbol programu 14.

Zohmco pristroj béZi, stisknéte a drzte
tlagitko start/stop @ 20, abyste pfistroj
prepnuh do pohotovostniho rezimu.

Zazni zvukovy signdl.

- Ventildtor jesté dal bézi priblizné

1 minutu a symbol ventildtoru &% 25

blikd.

- Na displeji 3 je vidét pouze sym-

bol @& 20.

Pro Uplné vypnuti pfistroje a odpojeni
ze sité vytdhnéte sifovou zdstrcku 11.



8.4 Manudlni nastaveni

Zatimco je pfistroj zapnuty, je na displeji 3
zobrazena spodni fada s tladitky 18 — 23.
Muzete jimi kdykoliv zménit nastaveni pro
teplotu a dobu pfipravy, napf. i poté, kdyz
uz bézi néjaky program.

¢ Tlagitkem teploty ® 18 a tlagitky nasta-

veni ® 19/@ 21 nastavite teplotu
mezi 80 °C a 200 °C:

- stisknéte tlacitko teploty @ 18.

- Krétce stisknéte tlacitka nastaveni

@ 19/@ 21 pro 5 °C kroky. Drzte

stisknuté pro rychly chod vpfed/vzad.

¢ Tlagitkem doby pfipravy @ 22 a tladit-
ky nastaveni ® 19/@ 21 nastavite
dobu pfipravy mezi 1 a 60 minutami:
- Stisknéte tlaitko doby pfipravy
22.
- Krétce stisknéte tlacitka nastaveni
@ 19/@ 21 pro 1 minutové kroky.
drzte stisknuté pro rychly chod
vpred/vzad.
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8.5 Pouziti programi

UPOZORNEN::

¢ Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného &lanku 2 na horni stra-
né vnitiniho prostoru a neprilepily se
tam.

e FUNKCE RYCHLEHO STARTU
Zapnéte pfistroj z pohotovostniho rezimu
tlacitkem start/stop @& 20. Opétovnym
stisknutim tlacitka start/stop @ 20 se
pfistroj spusti s prednastavenou teplotou
180 °C a prednastavenou dobou pfipro-
vy 15 min.

Pro hodné& potravin a zpdsobi pfipravy md
pristroj prednastavené programy. Kdyz zvo-
lite n&jaky program, miZete dodatedné pro-
vést kdykoliv ndsledujici nastaveni:

teplota

doba pfipravy

1. Pfipravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 5.
Fritovaci ko$ 5 nasadte do panve 10.
Zasuite panev 10 do krytu 1.
Zapnéte pristroj tlaitkem start/stop & 20.
Pro vybér pozadovaného programu
stisknéte menu @ 23. Odpovidaijici
symbol bliké.
6. Spustte proces pripravy tlagitkem start/
stop 20.
Blik& symbol programu. Ostatni sym-
boly programd se skryji.
- Blikd symbol ventildtoru &% 25.
- Sviti symbol topeni & 24.
- Tlacitka © 18, ® 19, & 20,
@ 21, ® 22 a @ 23 sviti.

ORhON



8.6 Preruseni procesu

pripravy

Proces pripravy mozete kdykoliv prerusit

napr. kvili kontrole stupné zhnédnuti.

1. Vytdhnéte panev 10 za rukojet 9 z kry-
tu 1. Pfistroj se pfi vytéhnuti pdnve 10
automaticky vypne.

- Symbol tlagitka @ 20 blika.

- Symbol topeni & 24 se jiz nezobra-
zuje.

- Blika symbol programu.

- Stfidavé se zobrazuje teplota a doba
pripravy.

- Ventildtor se zastavi, aZ je pdnev
opét zasunuta.

2. Pdanev 10 opét nasadte do piistroje. Pfi-
stroj se automaticky opét zapne, a to az
do uplynuti doby pfipravy 10.

nebo

1. Pro pferuseni procesu pripravy stisknéte
krdtce tlacitko start/stop & 20.
- Zazni signdl.
- Symbol tlagitka @ 20 blika.
- Symbol topeni & 24 se jiz nezobra-
zuje.
- Blika symbol programu.
- Blik& symbol ventilétoru &% 25.
- Stfidavé se zobrazuje teplota a doba
pripravy.
- Ventildtor bézi ddl jesté priblizné
1 minutu.
2. Pro pokra&ovéni procesu pripravy stisk-
néte znovu tladitko start/stop @ 20.

8.7 Konec procesu pripravy

e Kdyz program dobg&hne do konce, zo-
zni akusticky signdl. Ventilator bézi ddl
jesté pfiblizné 1 minutu.

¢ Potiebujete zaruvzdornou podlozku pro
pdnev 10 a fritovaci ko3 5 a také talif
nebo misku (pfip. nahfaté).

¢ Pro odpojeni pfistroje ze sité vytdhnéte
po pouziti sitovou zéstreku 11.

1. Vytdhnéte pdnev 10 za rukojet 9 z kry-
tu 1. Panev 10 postavte na zdaruvzdor-
nou podlozku.

2. Obrazek A: Posurite pojistku zdmku 7
ve sméru Sipky.

3. Stisknéte tlagitko pro odblokovani frito-
vaciho kose 8 a vyklopte fritovaci ko3 5
smérem nahoru z pénve 10.

4. Fritovaci ko§ 5 postavte na zaruvzdor-
nou podlozku. Dejte pokrmy na pfipro-
veny talif / do pFipravené misky.

5. Necheijte pfistroj a pfislusenstvi vychlad-
nout pfedtim, nez ho budete &istit.

UPOZORNENI: Neodpovidé-i napf. stu-
pef zhnédnuti vasemu prdni, miZete proces
pripravy zménit manudlné (viz ,Manudlni
nastaveni” na strané 58). Zasurite pé-

nev 10 s naplnénym fritovacim kosem 5
opét do krytu 1 a znovu spustte proces pri-
pravy. K tomu jednoduie vytdhnéte pé-
nev 10 za rukojet 9 z krytu 1 a poté ji opét
nasadte.




8.8 Programy v prehledu / tabulka pripravy

V ndsledujici tabulce jsou uvedeny zékladni pomicky pro nastaveni uvedenych potravin.
¢ Udaje o teploté a ¢ase v tabulce pripravy jsou orientaéni hodnoty. Teplota a &as se mo-
hou li8it v zavislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chu-

ti.

Symbol na Pfednastavena | Pfednastaveny
clc):'tykovém Program/pouziti teplota cas
disoleii (nastavitelny (nastavitelny
plel rozsah) rozsah)
Mrazené hranolky ! 180 °C 20 min
% (optimdlni mnoZstvi cca 350 g, (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
maximdlni mnozstvi cca 640 g)
180 °C 10 min
= i
= |Slanina (80 — 200 °C) (1 = 60 min)
o Kousky dribeze, napf. stehna 2 180 °C 22 min
(optimdlni mnozstvi 4 dily) (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
—— 180 °C 12 min.
D) (Krevely (80-200°C) | (1 - 60 min)
200 °C 15 min.
g Steaky/ kotlety (80 — 200 °C) (1 = 60 min)
160 °C 15 min.
@ Muffiny, mouéniky a pecivo (80 — 200 °C) (1 = 60 min|
A\ Zelenina 2 180 "Co 22 min'
QLP (optimdlni mnoZzstvi cca 750 g) (80 - 200 °C) (1 =60 min)
180 °C 14 min
A Ryby (80 = 200 °C) (1 = 60 min)

Horni &isla 2 znamenaii:
':V 1/3 a 2/3 doby vafeni proffepeijte nebo obratte.
2.V poloviné doby vareni protiepejte nebo obrafte.

UPOZORNENI: Teplotu Ize zvy3ovat nebo snizovat v nastavitelném rozsahu v krocich po

5°C.
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9. Recepty

Smisené hranolky

&=

Pro 2 porce

1 Zloutek (velikost M)

1 1zicka hoicice

125 ml slune&nicového oleje

1 1Zicka jemné nasekané hladkolisté petrzel-
ky

1 1Zi¢ka jemné nasekaného kerbliku
1 1zicka citrénové 3favy

sol, pepf

1 1zicka dyfiovych seminek

250 g pevnych brambor

250 g sladkych brambor

2 |Zice olivového oleje

Pro bylinkovou majonézu vlozte Zloutek s
hofici do vysoké nadoby a krétce rozmixuj-
te tyéovym mixérem. Olej pfilévejte malym
proudem a pfitom stéle mixujte, dokud ne-
vznikne homogenni, krémovd hmota. Pfidej-
te bylinky a je$t& jednou krétce promicheijte.
Dochutte citrénovou $tévou, soli a pepiem.
Dyfiova seminka opecte na pdnvi bez oleje,
nasekejte na jemno a prideijte k bylinkové
majonéze.

Brambory a sladké brambory oloupeite,
umyijte a osuste. Poté nakréjeite pfiblizné na
1 cm tlusté ty&inky. VloZte do velké misky,
zamicheijte s olivovym olejem a vlozte do fri-
tovaciho kose.

Panev véetné fritovaciho ko3e zasufite do hor-
kovzdudné fritézy. Zvolte program pro hranol-
ky a spustte. Vafte cca 7 minut, poté
vytdhnéte kos a opatrné jim zaffepeite, pokud
jsou kousky brambor nalepené na sebe. Vafte
dal3ich 7 minut a opét protiepejte. AZ do
uplynuti programu fritovdni.

Hranolky vysypte z fritovaciho kose, osolte a
naplfte do papirovych pytlikd. Nahoru nebo
bokem pfideite trochu bylinkové majonézy a
ihned podaveite.

Ratatouille

a7

Pro 2 porce

200 g cukety anebo lilku

1 paprika (Zlutd)

2 rajéata

1 cibule, oloupand

1 strouzek &esneku (rozdrceny)

2 Izigky provensdlskych bylinek (sudenych)
erstvé namlety &erny pepf

1 IZice olivového oleje

Y2 |Zieky soli

kulaty pekdé o priméru cca 15 cm

Cuketu nebo lilek, papriku, rajéata a cibuli
nakrdjejte na 2 cm velké kostky. Zeleninu
smicheijte v pekdci s cesnekem, provensdl-
skymi bylinkami a Y2 |zi¢ky soli. Dochutte
peprem. Pfimichejte také olivovy ole;.

Pekdg postavte do fritovaciho kose a panev
véetné fritovaciho ko3e zasufite do horko-
vzduiné fritézy. Nastavte program pro zele-
ninu a ratatouille uvafte. Zeleninu b&hem
vafeni jednou promichejte.

Ratatouille poddveijte se smazenym masem
jako je steak nebo Fizek.



Tasticky z listového tésta

@

200 g (mrazeného nebo chlazeného) hoto-
vého listového tésta

néplii dle chuti

2 |Zice mléka

Tésto nakrdjejte na 16 &tverct o velikosti 5 x
5 cm a na kazdy ¢&tverec dejte vrchovatou
|zi¢ku ndplng. Civerce prehnéte na trojohel-
niky a okraje trochu navlhéete vodou. Okra-
ie k sobé& pritlagte vidlickou.

Do fritovaciho kose vlozte osm bali¢kd a po-
trete je mlékem. Panev véemé fritovaciho
kose zasunte do horkovzdusné fritézy. Zvol-
te program pro muffiny, mouéniky a pecivo.
Tasticky z listového tésta peéte do zlatohné-
da.

Zbyvaijici bali¢ky peéte stejnym zpUsobem.
Tasticky z listového tésta poddveite na servi-
rovacim taliFi.

Naplné

Ricotta a $unka:

e 50 g ricotty rozmicheijte s 25 g jemné
nasekané 3unky a cerstvé namletym pe-
prem.

Ricotta a losos:

® 50 g ricotty rozmichejte s 25 g uzeného
lososa a 1 IZici jemné nasekané pazit-
ky.

Syr a jarni cibulky:

e 75 g strovhaného syra (gouda, &edar
nebo gruyére) rozmichejte s na jemno
nakrdjenymi jarnimi cibulkami.

Krevety a kopr:

® 75 g nasekanych rizovych krevet roz-
michejte s 1 IZici na jemno nasekanym
koprem a 2 1zicky citrénové §tévy.
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Paprika a saldm:

® 50 g na platky nakrdjeného saldmu roz-
micheijte s polovinou ervené, na malé
kostky nakrdjené papriky a 1 IZici na
jemno nasekaného, &erstvého oregana.

Jablko a skofice:

e Polovinu jablka nakrdjeného na malé
kousky rozmicheijte s /2 IZici cukru,
1 1Zi¢kou strouhané pomerancové kiry
a 1 1zigkou skoFice.

Pikantni kureci palicky s grilova-
ci marinadou

o<

1 strouzek &esneku, rozdrceny
Y2 |Zice hoféice

2 1zicky hnédého cukru

1 1zicka chili

erstvé namlety &erny pepf

1 IZice olivového oleje

1 3petky soli

4 kufeci palicky

Cesnek rozmicheijte s hoféici, hnédym cuk-
rem, chili, $petkou soli a Eerstvé namletym
peprem. Zamicheite s olejem.

Kufeci palicky potfete marinddou a 20 mi-
nut marinujte.

Kufeci paliky vlozte do fritovaciho kose. Pé-
nev véetné fritovaciho kose zasufite do hor-
kovzdusné fritézy. Zvolte program pro
kousky dribeZe. Po cca 10 minutdch kufeci
palicky obratte. Kufeci palicky pecte dal3ich
10 minut, dokud nejsou uvarené.



Veprovy filet s paprikou

q

Pro 2 porce

1 &ervend nebo Zlutd paprika, na tenké
prouzky

1 &ervend cibule, na tenké platky
2 Izicky provensdlskych bylinek
erstvé namlety Eerny pepf

sol

1 IZice olivového oleje

1 veprovy filet, 300 g

Y2 |Zice hotgice

kulaty pekaé o priméru cca 15 cm

Prouzky papriky rozmicheite ve formé s cibu-
li, provensdlskymi bylinkami a trochou soli a

pepre. Ke smési pridejte Y2 |Zice olivového

oleje.

Vepiovy filet nafezte na &tyfi kousky a poffete
soli, pepfem a hofgici. Kousky lehce potrete
olivovym olejem a umistéte na vysoko do for-
my na paprikovou smés.

Formu postavte do fritovaciho kose a pdnev
véetné fritovaciho kose zasurite do horkovzdus-
né fritézy. Zvolte program pro steaky/kotlety a
spustte. Maso a zeleninu pecte cca 15 minut.
Maso v poloviné doby vafeni otoéte a papriku
zamicheijte. Vyborn& chutnd s bramborovou
kasi a Eerstvym saldtem.

Marinovany veprovy biécek

=
=

4 - 5 platku veprového bicku (tenké platky)
2 |Zice hrubozrnné mofské soli
1 IZice pepfe

1 Izice sladké papriky

1 1zicka palivé papriky

1 1zicka kari

1 1Zzi¢ka sudeného oregana

1 3petka suseného tymidnu

1 — 2 3petky suseného Cesneku
1 - 2 3petky chilli

1 1zi¢ka rajského protlaku

40 ml olivového oleje

60 ml fepkového oleje

V plytké misce pridejte viechno kofeni k oleji
a promicheite. Poté vmicheite Slehaci metlou
rajsky protlak, aby vznikla homogenni mari-
ndda. Bicek vlozte do marinddy a nechejte
minimdlné 60 minut odleZet.

Vyjméte boéek z marinédy, vlozte do fritova-
ciho kose a grilujte cca 10 minut na pro-
gram 3pek.



Krevetové spizy

==

Pro 2 porce

5 dfevénych 3pizd

20 krevet

1 strouzek &esneku

V> feferonky

3 Izice olivového oleje
12 |zice citrénové $tavy
Y2 $petky soli

Y2 $petky pepfe

Oloupeite Eesnek a nakrdjejte na malé kous-
ky. Feferonku umyjte a zbavte jader, ndsled-
né také nakrdjejte na malé kousky. Cesnek a
feferonku lehce poduste na panvi s olejem.
Nyni dejte do misy olej, citrénovou §tévu,
sol a pept.

Krevety omyijte a potom osuste papirovou
utérkou. Poté vezméte jeden dfevény 3piz a
nastréte na néj vzdy 4 krevety. Spizy polozte
do misky a pokapeite olejovou marinddou.
Poté necheijte pfiblizné 2 hodiny odlezet v
chladu. V poloviné doby 3$pizy obratte.

Spizy grilujte ve fritovacim ko3i cca 10 mi-
nut.

Spizy servirujte na talife a poddveijte poka-
pané citrébnovou $tdvou.
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Grilovany losos

a4

Pro 4 porce

500 g filetd z lososa

4 |Zice sojové omécky
3 IZice hnédého cukru
3 Izice vody

3 Izice rostlinného oleje
citrébnovy pepft

sudeny Cesnek

sol

Filet z lososa okoferite citrénovym pepiem,
sudenym Cesnekem a soli.

V malé misce smichejte sojovou omdacku s
hnédym cukrem, vodou a rostlinnym olejem,
az se rozpusti cukr. Rybu vlozte do dobfe
uzaviratelného plastového sacku, prideite
obsah misky, uzavfete a n&kolikrét obratte,
aby marindda pokryvala celou rybu. Poté
necheijte 2 hodiny odlezet v lednici.

Vyjméte lososa z krabicky, vlozte do fritova-
ciho koe a s panvi vlozte do horkovzduiné
fritézy. Vafte na program ryby na 180 °C
cca 15 minut.

K lososu poddveijte cerstvou bagetu nebo ry-
Zi.



10. Cisténi

& NEBEZPECi popadleni!

© Nechejte pristroj vychladnout, predtim
nez s nim budete pohybovat nebo ho
budete &istit.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
® Nez budete horkovzdusnou fritézu istit,
vytdhnéte sitovou zéstrcku 11 ze zdsuvky.
® Horkovzdusna fritéza nesmi byt ponofe-
na do vody.

VYSTRAHA pred vécnymi skodami!

© Nepouzivejte 2adné ostré nebo odiraiji-
ci &istici prostiedky.

UPOZORNENI: Berte na védomi, ze po

uschnuti se mohou v dutindch nachdzet jeté

kapky vody. Viechny dily necheijte dokladné

uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi

¢ Odstrarite zbytky potravin.

o Fritovaci ko3 5 a sito 6 mizete myt v
mycce nddobi. Vytlacte sito 6 nahoru z
fritovaciho kose 5. Dbejte po &isténi pri
nasazovdni na fo, aby vyklenuti sita 6
ukazovalo smérem nahoru. Stlagte sito 6
za okraje doll, dokud znateln& nezapad-
ne.

UPOZORNENI: Tyto &sti mozete také
umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-
kem. Poté je peclivé opldchnéte &irou vo-
dou.

e Pfipdlené zbytky potravin pfedtim ne-
chejte odmodit.

¢ Pdnev 10 umyite v ruce teplou vodou s
Cisticim prostredkem. Poté je peclivé
oplachnéte &irou vodou.

® Viechny dily necheijte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Kryt

e Offete kryt 1 zvenku lehce navlhéenym

hadfikem s trochou jemného &isticiho

prostredku.
*  Vysuste utérkou.

Vnitfni prostor

1. Vy&istéte vnitini prostor mékkou houbié-
kou a vodou s jemnym Cisticim prosfred-
kem.

2. Ngkolikrat offete vlhkym hadfikem z mi-
krovldkna, ktery vyperete a vyzdimdte.

3. Vysuste utérkou.

11. Uschovani

e Predtim nez horkovzduinou fritézu skli-
dite...
... musi byt sitovd zastreka 11 vytaze-

ng,

... musi byt pfistroj vychladly a
... musi byt viechny dily 0plné& suché.

¢ Napdijeci vedeni 11 navifite okolo navi-
jeni kabelu 12.



12. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrtnuté popelni-

ce na kole¢kach znamend,

ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbéru a ffidéni odpadu. To plati pro vyrobek
a viechny &ésti pfislusenstvi oznacené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elekirickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozno-

&uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfislusny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.

66 (€D

13. Reseni problémd

Pokud by vé3 pfistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si, prosim, nejdfive tento kon-
trolni seznam. Mozn4 se jednd o nepatrny
problém, ktery miZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatieni
B * Je zajisténo napdijeni
ez L
elektrickym proudem?
funkee

*  Zkontrolujte pFipojeni.

* Bylo mnoZstvi pfili3 vel-
ké nebo kousky pfilis
tlusté?

Byla nastavena prili3

Potravina neni
po doporuée-
né dobg jesté

hotovd nizkd teplota nebo
doba pfipravy?
* Nachdzi se na topném
0 &lanku 2 zbytky potra-
jl,l:ij :ZLZO vin, které pfi rozehfiva-
zgpochu ni shofi2 Fritovaci kos 5

nesmite plnit vy3 nez po

znacku MAX 4.




14. Technické parametry

Model: SHFD 1400 C1

Sitové napéti: {220 -240V ~ 50 Hz

Trida ochrany: |l

Vykon: 1400 W

Pouzité symboly

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeénost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uznévanym nor-
mdm techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Znacka CE je prohldsenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,

aby byl obal ekologicky zlikvido-

%ﬂ van.

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
mp | (3 Sipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostred
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

~ Stridavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v my&ce na nédobi.

Technické zmény vyhrazeny.

15. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vdzeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vém vii&i prodavajicimu nélezi zdkon-
nd prdva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita za&ing datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZzadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem ffi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vém vrétime
&astku odpovidaiici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Ze béhem
fiileté lhity bude pfedlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (G¢tenka) s kratkym popi-
sem toho, v ¢em vada spocivd, a kdy k ni
doslo.

Pokud nade zdruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezading novd z&-
ruéni |hota.

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro néhradni a opra-
vované dily. Pfipadné 3kody a vady
vyskytujici se jiZ pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni [hoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed dodénim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilo, napf.
vypinaéd, osvétleni nebo sklené-
nych dild.

Tato zéruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v névodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (G&eldm pouZiti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pied kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zésa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zaruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vaseho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 438124 2310 a
Gctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
§titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
nédvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadn{ nebo spodni strané pfistroje.

e Objevi-i se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defektni mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v &em spociva
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si mZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Eisla vyrobku

(IAN) 438124_2310 otevfit vds ndvod k

pouZziti.

) .
ﬂ Servisni strediska

€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 438124 2310

G—-—! Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze nize uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Prehlad

Teleso
Vyhrievaci prvok (na vnitornej strane vnitorného priestoru)
Dotykovy displej s indikdtormi a tlaéidlami senzora

MAX Znacka pre maximélnu vysku hladiny naplnenia fritovacieho ko3a (maximdlna

vy$ka naplnenia je 2,4 |)

Fritovaci ko3

Sitovd vlozka

Ochrana proti odblokovaniu

Tlagidlo na odblokovanie fritovacieho ko3a
Ricka fritovacieho ko3a

Panvica; tu sa zbiera tekutina z varenia
Pripojovaci kdbel so zdstrékou

Distanény drziak s navinutim kdabla

Vetraci otvor



Dakujeme vam za
doéveru!

Gratulujeme vam k vasej novej teplovzdusnej
fritéze.

Na bezpeéné zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

¢ Tento navod na poutitie si uscho-
vajte, ak by ste neskér potrebo-
vali dalsie informacie.

¢ Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastou produk-
tu.

Prajeme vam vela radosti s vadou novou tep-

lovzdusnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred doty-
& kanim sa horicich povrchov.

! !II Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.
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’
2, Ucel pouzitia
Teplovzdusnd fritéza je uréend na pripravu
potravin v hordcom vzduchu pri maximdlnej
teplote 200 °C.
Teplovzdund fritéza je koncipovand na do-
mdce pouzivanie. Teplovzduind fritéza sa
smie pouzivat len vo vnitornych priesto-
roch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né O&ely.
Predvidatelné nespravne
pouzitie
Teplovzduind fritéza nie je vhodnd na zo-
hrievanie tekutin.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby s v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
méze spdsobif poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méZze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nereipektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif lahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifika,
ktoré by sa mali re3pektovat pri manipulécii
s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm vykondvat istenie a
0drzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.

® Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pustat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.

® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.

® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cieho otvoru na zadnej strane. Fritovaci ké§ uchopuite
len za roéku.

®© Podas fritovania uniké z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.

© Ak déjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externym &aso-
vacom alebo separdtnym dialkovym ovlddacim systémom.

® DodrzZiavaijte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie” na
strane 87).



NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Zabezpedte, aby deti nikdy nemohli
teplovzdusnu fritézu stiahnut dolu (napr.
za siefovy kébel). Obarenia predstavujd
smrtelné nebezpecenstvo!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

A NEBEZPECENSTVO pre do-
madce a UzZitkové zvierata
a nebezpecenstvo nimi
spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveli mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO pre
viaky!
© Vidky dychaji rychlejsie, vzduch sa
v ich tele rozvddza inak a si podstatne
mensie ako ludia. Pre vtdky méze byf
preto velmi nebezpeéné, ak vdychnu &o
i len najmensie mnozstvo dymov, uvol-
Aujocich sa pri prevddzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtdky by
ste mali preniest do inej miestnosti.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym progdom v
désledku vihkosti!
© Pristroj chrante pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
® Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka
sa nesm0 pondrat do vody alebo inych
kvapalin.
© Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovat.
© Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy

spadol do vody, potom okamzite vytiah-

nite zdstréku a az nésledne vyberte pri-
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stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivajte a nechaite ho skontrolovaf
v odbornom servise.

©® Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym prodom!

Pristroj nikdy neuvadzajte do prevadzky v
pripade, Ze sU pristroj alebo pripojovacie
vedenie viditelne poskodené alebo ak
vam predtym pristroj spadol.
Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
spliiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dbjst k prefazeniu.

Pripojovacie vedenie vedte tak, aby nafi
nikto nemohol stipit, zachytit' sa ofi alebo
sa na fiom potkndt.
Zastreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.

Ddvajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Cajte okolo pristroja.

Pri instaldcii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kdbel nazacvikol alebo
nestladil.

Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne odpo-
jeny od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite z&stréku.

Pri vyfahovani zéstreky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zastreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.
Zéstreku vytiahnite zo zdsuvky ...

... po kazdom pouziti,

.. v pripade poruchy,

.. ak pristroj nepouzivate,

... pred Eistenim a

.. pocas burky.



©® Aby sa prediilo ohrozeniu, nevykoné-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Vyko-
nanie oprdv zabezpedujte len v
odbornej opravovni, resp. v servisnom
stredisku.

NEBEZPECENSTVO -
Nebezpecenstvo poziaru!
® Zapojeny pristroj nikdy nenechévaijte
ez dozoru.

® Poas prevddzky maite teplovzdusng fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-

lém mdZete hned viimnit vdaka
nezvy&ajnému zdpachu alebo zvuku.

® Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestiiujte na makké podklady (napr.
utierky).

©® Zo vietkych strén okolo pristroja a nad
nim udrZiavaite volny priestor.

© Teplovzdusny fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

® Teplovzduin fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, nemyklavej,
suchej a nehorlavej podlozke, &im zo-
branite, aby sa prevrhla alebo sklzla.

f NEBEZPECENSTVO

poraneni v désledku
popalenia!
©® Nedotykaite sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.
© Pred istenim alebo uskladnenim ne-
chaite pristroj dplne vychladndf.
©® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaijte.

VYSTRAHA pred vecnymi

skodami!

©® Pouzivajte iba origindlne prisluienstvo.

© Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. platni¢ky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

© Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku na hornej
strane vnitorného priestoru a nenalepi-
li sa tam.

® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a nébytok sa preto osetruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakeit plastové nozigky. V pripade po-
treby podloZte pod pristroj protismyko-
vl podlozku.

4. Obsah balenia

1 teplovzdudnd fritéza

1 panvica 10

1 fritovaci k&3 5 so sitovou vlozkou 6

1 Gplny ndvod na obsluhu (na internete)
1 kratky navod (je prilozeny k pristroju)



5. Uvedenie do

prevadzky

Odstrénte vietok obalovy materidl.
Zvlast vnitorny priestor musi
byf Uplne zbaveny zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!

Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-
raci otvor 13. Z vetracieho otvoru 13 unikd
pocas prevddzky horica para.

13

7

12 W L ;
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©

O}
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Vetraci otvor 13 nikdy nezakryvaijte.
Teplovzdudnd fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrZiavajte volny priestor.
Odstrarite kartén medzi fritovacim ko-
$om 5 a panvicou 10.

Obrazok A:

1.

2.

Vytiahnite panvicu 10 za ricku 9 z te-
lesa 1.

Ochranu proti odblokovaniu 7 posurite
v smere 3ipky.

Stlaéte tlagidlo na odblokovanie fritova-
cieho kosa 8 a fritovaci ko3 5 zdvihnite
hore z panvice 10.
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UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-
mi na vyhrevnom prvku 2 a nie je to chyba
vyrobku. Zabezpecte dostatoéné vetranie.

e 7 pristroja odstrarite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.

e Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a &i nie si poskodené.

* Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vyéistite (pozri ,Cis-
tenie” na strane 87). .

e Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdornt podlozku.

o Zéastreku 11 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad dotykového displeja
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Symboly programov (pozri ,Prehlad programov / tabulka pripravy jedéd
na strane 82)

Jednotka teploty

Zobrazenie &islic (napr. teplota, ¢as pripravy)

Jednotka &asu pripravy

Tlacidlo: zobrazenie teploty pripravy

Tlagidlo: zvysenie teploty/predizenie doby pripravy
Tlacidlo: zapnutie/vypnutie/start/stop programu
Tlacidlo: zniZenie teploty/skrdtenie doby pripravy
Tlagidlo: zobrazenie doby pripravy

Tlagidlo: stlacte opakovane na vyber programu
Symbol ohrevu: svieti, ked' pristroj hreje

Symbol ventildtora: blikd, ked' je ventildtor v prevadzke



7. Zaklady fritovania v
kocke

Priprava potravin

¢ Vietky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vindch z nich odstréite lad.

e Pri hlbokomrazenych potravinach od-
stréiite &o najviac vody a ladu, skér ako
ich ddte do teplovzduinej fritézy.

¢ Pri obalovanych potravinach dbajte na
to, aby stréhanka &o najviac priliehala
na potravinu.

Cas a teplota fritovania

® Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrZiavat
teplotu a &as fritovania uvedené na obale.

¢ Na jedenkrdt fritujte len mensie mnoz-
stva potravin.

¢ Fritovaci k&3 5 sa nesmie naplnif viac
ako po zna¢ku MAX 4.

e Akrylamid méze byf'karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril &o najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie ' 2

':Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte ale-
bo obréfte.

2: Po polovici &asu pripravy pretrepte alebo
obréfte.
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Ked'pri potravinéch (napr. pri hranoléekoch

alebo kuracich nugetach) zdlezi na rovno-

mernom zhnednuti, musia sa pocas fritova-
nia 1 — 2x pretrepaf.

1. Vytiahnite panvicu 10 s fritovacim ko-
Som 5 za ricku 9 z telesa 1 a pretrepte
prisady. Pri pretrepani dbaite o to, aby
sa hranoléeky dobre premiesali a pritom
sa hranol&eky leZiace vnitri dostali von.
Pristroj sa pri vybrati panvice 10 s frito-
vacim koom 5 automaticky vypne.

2. Panvicu 10 s fritovacim kosom 5 znovu
vlozte do pristroja. Pristroj sa az do
uplynutia doby pripravy automaticky
znovu zapne

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie daf
priamo do fritovacieho ko3a 5. Po priprave
dajte cesto do formy na pedenie alebo inej
teplovzdornej formy (napr. formicky na muffi-
ny). Této potom postavte s cestom do fritovo-
cieho kosa 5.

Informacie na obale

Ked na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla &a-
sov pre teplovzdu3ng riru.



8. Obsluha

& NEBEZPECENSTVO popalenia!

® Pocas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 13 na zadnej strane.

©® Pouzivajte rukavicu alebo lapku na chy-

tanie panvice 10 a fritovacieho ko3a 5.

® Polas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 13 horica para. Nikdy nesia-
hajte do pary.

® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaite.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie
prevadzkovat bez fritovacieho kosa 5!

8.1 Pripojenie k

elektrickému produ

¢ Ked je postaveny, zastréte zdstreku 11

do zésuvky s chrdnenym kontaktom, kto-

ré zodpovedd ﬁdc]om na typovom 3tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.
- Nakrétko sa rozsvietia vsetky indikd-
tory na dotykovom displeji 3
- Zaznie dvoijity zvukovy signc’:l.
- Svieti symbol tlacidla start/stop @ 20.

Svietiaci symbol symbolizuje pohotovost-

ny rezim.

8.2 Dotykovy displej
Na dotykovom displeji 3 st symboly, ktoré

zobrazujo len funkcie, napr. symbol ohre-
vu & 24,

Iné symboly predstavujt (aj) tlagidlo, napr. to-
&idlo 3tart/stop G 20. lkony sa v fomto névo-

de kvdli lep3ej itatelnosti oznadujo ako
tlacidla.

8.3 Zapnutie/vypnutie

¢ Stlacte lacidlo $tart/stop € 20, aby ste

prlstr0| zapli z pohotovostného rezimu.
Na displeji 3 sa zobrazuji symboly
programov 14 a spodny rad s tla-
cidlami 18 - 23.

- Striedavo sa zobrazuje prednastave-
nd teplota 180 °C a &as pripravy
15 min.

UPOZORNENIE: Ked' pristroj po zapnuti
hned znovu vypnete dlhym stlacenim tlacidla
$tart/stop @ 20, zapne sa asi na 1 mindtu
ventildtor.

e Opakovane stlacte tlacidlo menu @ 23,
aby ste vybrali pozadovany program.
* Na spustenie pristroja stlacte znovu tla-
¢idlo tart/stop & 20.
- Zobrazi sa symbol ohrevu & 24.

- Blikd symbol ventildtora ¢ 25.

- Striedavo sa zobrazuje nastavend feplo-
ta a &as pripravy.

- Cas pripravy sa odpocitava nadol.

- Blika symbol zvoleného progra-
mu 14.

e Polas chodu pristroja podrzte stlagené
tlagidlo $tart/stop € 20, aby ste pri-
stroj prepli do pohotovostného rezimu.
- Zaznie zvukovy signdl.

- Ventildtor beZi dalej asi 1 mindtu a
blikd symbol ventildtora &% 25.

- Na displeji 3 je viditelny len sym-
bol @& 20.

¢ Na Uplné vypnutie a odpojenie pristroja
zo siete vytiahnite zdstreku 11.



8.4 Manudlne nastavenia

Kym je pristroj zapnuty, je na displeji 3 vidi-

telny dolny rad s tlacidlami 18 — 23. Tak
mdzete kedykolvek zmenit nastavenia teploty a
&asu pripravy napr. aj viedy, ked uz program
bezi.
¢ Tla¢idlom teploty ® 18 a nastavovaci-
mi tladidlami @ 19/@ 21 nastavite
teploty v rozsahu 80 °C az 200 °C:
Stlacte tlagidlo teploty ® 18.
- Kratko stldéaite nastavovacie tlagidlé
@ 19/@ 21 na postupné nastave-
nie po 5 °C. Dlhym podrzanim sa
teplota meni rychlo dopredu/dozo-
du.

¢ Tlagidlom doby pripravy @ 22 a nasto-

vovacimi tlacidlami ® 19/@ 21 no-
stavite dobu pripravy v rozsahu 1 a2
60 minot:
- Stlacte tlacidlo doby pripravy @ 22.
- Krétko stldéaijte nastavovacie tlagidlé
@ 19/@ 21 na postupné nastave-
nie po 1 mindte. DIhym podrzanim sa
teplota meni rychlo dopredu/doza-
du.
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8.5 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

¢ Dbaijte o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku 2 na horne;j
strane vnitorného priestoru a nenalepi-
li sa tam.

e FUNKCIA RYCHLEHO STARTU
Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlacidlom start/stop & 20. Opdtovnym
stladenim tlacidla start/stop & 20 sa
spusti priprava s prednastavenou teplo-
tou 180 °C a prednastavenym &asom
pripravy 15 min.

Pristroj disponuje prednastavenymi progra-
mami pre mnohé potraviny a druhy pripra-
vy. Ked'si vyberiete program, mézete
navyse kedykolvek urobif nasledujice nasta-
venia:

teplota

éas pripravy

1. Pripravte potraviny a daijte ich do frito-
vacieho kosa 5.
Fritovaci k&3 5 vlozte do panvice 10.
Panvicu 10 posuiite do telesa 1.
Pristroj zapnite tlacidlom $tart/
stop (& 20.
5. Opakovane stlacte tla¢idlo
menu @ 23, aby ste vybrali pozadovao-
ny program. Blikd prislusny symbol.
6. Proces pripravy spustite tlagidlom start/
stop 20.
Blikd symbol programu. Vietky ostat-
né symboly programov si vypnuté.
- Blikd symbol ventildtora ¢ 25.
- Svieti symbol ohrevu & 24.
- Svietia tlacidla ® 18, @ 19,
@ 20, ® 21, ©® 220 @ 23.

Mo



8.6 Prerusenie procesu

pripravy

Proces pripravy mézete kedykolvek prerusif

napr. aby ste skontrolovali stuped zhnednu-

tia.

1. Vytiahnite panvicu 10 za rigku 9 z te-
lesa 1. Pristroj sa pri vybrati panvice
automaticky vypne.

- Blika symbol tlacidla @ 20.

- Symbol ohrevu & 24 sa vz nezobrao-
zuje.

- Bliké symbol programu.

- Striedavo sa zobrazujd teplota a &as
pripravy.

- Ventildtor sa zastavi, kym sa panvica
Znovu nezasunie.

2. Panvicu 10 znovu vlozte do pristroja.
Pristroj sa az do uplynutia doby pripra-
vy automaticky znovu zapne

alebo

1. Na prerusenie procesu pripravy krétko
stlacte tlacidlo Start/stop & 20.
- Zaznie signdl.
- Blika symbol tlaéidla & 20.
- Symbol ohrevu & 24 sa vz nezobrao-
zuje.
- Blika symbol programu.
- Blikd symbol ventildtora ¢ 25.
- Striedavo sa zobrazuj teplota a &as
pripravy.
- Ventilgtor bezi dalej asi 1 mindtu.
2. Na pokraéovanie v procese pripravy
znowu stlacte tlagidlo Start/stop @ 20.

8.7 Ukoncenie procesu
pripravy

* Ked sa program dostal az na koniec,
zaznie akusticky signdl. Ventiltor bezi
dalej asi 1 mindtu.

® Potrebuijte teplovzdorni podlozku pre
panvicu 10 a fritovaci k&3 5, ako aj ta-
nier alebo misu (méze byt predhriata).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouziti zéstreku 11.

1. Vytiahnite panvicu 10 za rigku 9 z te-
lesa 1. Panvicu 10 postavte na teplo-
vzdornd podlozku.

2. Obrazok A: Ochranu proti odbloko-
vaniu 7 posufite v smere 3ipky.

3. Stlaéte tlagidlo na odblokovanie fritova-
cieho kosa 8 a fritovaci kb3 5 zdvihnite
hore z panvice 10.

4. Fritovaci k&% 5 postavte na teplovzdor-
nd podlozku. Pokrmy daijte na priprave-
ny tanie/do pripravenej misy.

5. Pred Cistenim pristroja a prislu§enstva
ho nechaijte vychladnuf.

UPOZORNENIE: Ak napr. stupef zhnednu-
tia nezodpovedd vaimu Zelaniv, mézZete pro-
ces pripravy manudlne zmenit (pozri
»Manuélne nastavenia” na strane 80). Posuf-
te panvicu 10 s naplnenym fritovacim ko-
Som 5 znovu do telesa 1 a opdtovne spustite
proces pripravy. Jednoducho pritom vytiahni-
te panvicu 10 za ricku 9 z telesa 1 a po-
tom ju znowu vloZte.




8.8 Prehlad programov / tabulka pripravy jedal

* Nasledujica tabulka poskytuje zékladné pomécky nastavenia pre uvedené potraviny.
¢ Udaje pre teplotu a Easy v tabulke pripravy jeddl st orientaéné hodnoty. V zdvislosti
od druhu, velkosti a mnozstva potravin, ako aj vasej chuti sa mézu teplota a &as Iiit.

Symbol na Prednastavenda | Prednastaveny
4 vors teplota cas
dotykovom Program/pouzitie (rozsah (rozsah
displeii nastavenia) nastavenia)
mrazené hranoleky ! 180 °C 20 min
% (optimélne mnozstvocca350 g, | (80 —200 °C) (1 =60 min)
maximdlne mnozstvo 640 g)
180 °C 10 min
= i
= slanina (80 = 200 °C) (1 = 60 min)
o hydina na &asti, napr. stehno 2 180 °C 22 min
(optimdalne mnozstvo 4 diely) (80 - 200 °C) (1 - 60 min)
— 180 °C 12 min
D |krevety (80 = 200 °C) (1 = 60 min)
200 °C 15 min
@ steaky, kotlety (80 = 200 °C) (1 = 60 min)
. - . 160 °C 15 min
@ muffiny, kold&e a pecivo (80 - 200 °C) (1 = 60 min)
| zelenina 2 180 °C 22 min
Q{P (optimdalne mnozZstvo cca 750 g) (80 - 200 °C) (1 — 60 min)
180 °C 14 min
X Jryba (80 - 200 °C) (1 = 60 min)

Cislice nad riadkom textu "2 znamenaii:
':Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obréfte.
2. Po polovici éasu pripravy pretrepte alebo obratte.

UPOZORNENIE: Teplota sa méze zvysit alebo zniZif v nastavitelnom rozsahu v krokoch

po 5 °C.
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9. Recepty

Miesané hranoléeky

&=

Na 2 porcie

1 zltok (velkost M)

1 &ajova lyzigka horéice

125 ml slnegnicového oleja

1 ajovd lyzicka jemne nasekaného hladké-
ho petrzlenu

1 &ajovd lyzi¢ka jemne nasekanej krkosky
1 &ajova lyzieka citrénovej 3favy

sol, Cierne korenie

1 &ajova lyzika horéice tekvicovych jadie-
rok

250 g pevnych zemiakov

250 g sladkych zemiakov

2 polievkové lyzice olivového oleja

Na bylinkovi majonézu dajte do vysokej
nédoby Zltok a horéicu a kratko premiedaijte
tycovym mixérom. Olej prilievaijte tenkym
pridom a pritom stdle mixujte dalej, kym ne-
vznikne homogénna, krémovitd hmota. Pri-
dajte bylinky a este raz kratko premixuite.
Ochutte citrénovou stavou, solou a korenim.
Tekvicové jadierka orestujte na panvici bez
oleja, velmi na jemno nasekajte a primiedaj-
te do bylinkove| majonézy.

Zemiaky a sladké zemiaky o30pte, umyte a
zlahka osuste. Potom ich narezte asi na

1 cm hrubé ty&inky. Daijte do vel'kej nadoby,
zmiesaite s olivovym olejom a dajte do frito-
vacieho kosa.

Panvicu spolu s fritovacim kosom dajte do tep-
lovzdusnej fritézy. Zvolte a spustite program
pre hranoléeky. Varte asi 7 mindt, potom k&3
vyberte a opatrne potraste, ak sa kisky ze-
miakov na seba lepia. Varte daldich 7 minit
a znowu pretrepte. Fritujte aZ do skongenia
programu.

Hranol&eky vyberte z fritovacieho ko3a, osol-
te a naplnte do papierovych vreciek. Daijte na
ne alebo k nim trochu bylinkovej majonézy a
ihned konzumuite.

Ratatouille

a7

Na 2 porcie

200 g cukety a/alebo baklazdnu

1 paprika (&)

2 paradajky

1 cibula, 030pand

1 stricik cesnaku (roztladeny)

2 &ajové lyzicky provensdlskych byliniek (su-
Senych)

Cerstvo zomleté &ierne korenie

1 polievkové lyZica olivového oleja

Y2 &ajovej lyzigky soli

okrihla forma na peéenie s priemerom cca
15 cm

Cuketu a/alebo baklazan, papriku, para-
dajky a cibulu nakréjajte na 2 cm kocky. Ze-
leninu zmie3ajte vo forme na pedenie s
cesnakom, provensdlskymi bylinkami a

Y2 &ajovej lyzicky soli. Ochutte korenim. Ta-
kisto primie3ajte olivovy olej.

Formu na peéenie vlozte do fritovacieho
ko$a a panvicu spolu s fritovacim kosom daj-
te do teplovzdusnej fritézy. Nastavte
program pre zeleninu a pripravte ratatouil-
le. Zeleninu pocas pripravy raz premiesaijte.

Ratatouille poddvaite s pe¢enym mdsom,
ako napriklad so steakom alebo reziiom.



Jednohubky z listkového cesta

@

200 g (mrazeného alebo chladeného) listko-
vého cesta

Ndpli podla Zelania

2 polievkové lyzice mlieka

Cesto narezte na 16 $tvoréekov s velkostou
5 x 5 ecm a na kazdy stvoréek daite kopcovi-
16 Eajov lyzicku néplne. Stvoréeky poskla-
daijte na trojuholniky a okraje trochu
navlh¢ite vodou. Okraje pevne pozatld&aijte
vidlickou.

Do fritovacieho ko3a dajte osem bali¢kov a
potrite mliekom. Panvicu spolu s fritovacim
kosom daijte do teplovzduinej fritézy. Zvolte
program pre muffiny, koléce a pecivo. Jed-
nohubky z listkového cesta upecte do zla-
tohneda.

Rovnakym sp&sobom upedte aj zvy3né ba-
licky. Jednohubky z listkového cesta podé-
vaijte na servirovacom tanieri.

Naplne

Ricotta a $unka:

® 50 g ricotty zmiesajte s 25 g jemne na-
sekanej $unky a &erstvo namletym kore-
nim.

Ricotta a losos:

e 50 g ricotty zmie$ajte s 25 g ddeného
lososa a 1 polievkovou lyZicou jemne
nasekanej pazitky.

Syr a jarné cibulky:

® 75 g nastréhaného syra (gouda, ched-
dar alebo gruyére) zmiedajte s natenko
nakrdjanymi jarnymi cibulkami.

Krevety a képor:

e 75 g nasekanych ruzovych kreviet zmie-
Sajte s 1 polievkovou lyZicou jemne na-
sekaného képru a %2 polievkovej lyzice
citrénovej stavy.
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Paprika a saldma:

® 50 g na prizky narezanej saldmy zmie-
Sajte s polovicou ervenej papriky no-
krdjenej na malé kocky a 1 polievkovou
lyZicou jemne nasekaného, &erstvého
oregana.

Jablkd a 3korica:

¢ Polovicu jablka nakrgjand na malé
kisky zmieajte s V2 polievkovej lyzZice
cukru, 1 &ajovou lyziékou nastréhane;
pomarancovej kéry a 1 Eajovou lyzié-
kou 3korice.

Pikantné dolné kuracie stehna s
grilovacou marinadou

=

1 strogik cesnaku, roztlageny

2 polievkovej lyzice horcice

2 &ajové lyzicky cukru

1 &ajové lyzicka mletého chili
Cerstvo zomleté &ierne korenie

1 polievkovd lyZica olivového oleja
1 3tipky soli

4 dolné kuracie stehnd

Cesnak zmiedajte s hor&icou, hnedym cuk-
rom, mletym chili, 3tipkou soli a erstvo
namletym &ernym korenim. Zmiesajte s ole-
jom.

Kuracie stehienka Gplne potrite marinddou a
nechajte 20 mindt marinova.

Kuracie stehienka dajte do fritovacieho ko-
$a. Panvicu spolu s fritovacim kosom dajte
do teplovzdusnej fritézy. Zvolte a spustite
program pre hydinu. Asi po 10 mindtach
kuracie stehienka obrétte. Kuracie stehienka
pecte dalsich 10 mindt, kym nebudi hotové.



Bravéova fileta s paprikou

q

Na 2 porcie

1 &ervend alebo Zltd paprika, tenké prozky
1 &ervend cibula, tenké platky

2 Cajové lyzicky provensdlskych byliniek
Cerstvo zomleté &ierne korenie

Sol

1 polievkové lyZica olivového oleja

1 bravéovi fileta, 300 g

Y2 polievkovej lyZice horcice

okrthla forma na peéenie s priemerom cca
15cm

Prozky papriky zmie3aijte vo forme s cibulou,
provensdlskymi bylinkami a 3tipkou soli a
korenia. Do zmesi pridajte /2 polievkovej ly-
Zice olivového oleja.

Bravéovu filetu nakrdijaijte na Styri kusy a potri-
te solou, korenim a horcicou. Kisky natenko
potrite olivovym olejom a vloZte po vyske do
formy na paprikov zmes.

Formu vlozte do fritovacieho ko$a a panvicu
spolu s fritovacim kosom dajte do teplo-
vzdudnej fritézy. Zvolte a spustite program
pre steaky/kotlety. M@so a zeleninu peéte
cca 15 mindt. M&so v polovici éasu pripravy
otoéte a papriku premiedaijte. Vyborne chuti
so zemiakovym pyré a cerstvym $aldtom.

Marinovany bravéovy bécik

=
=

4 - 5 platkov bravéového bécika (natenko
nakrdjané)

2 polievkové lyZice morskej soli, hrubej

1 polievkovd lyZica korenia

1 polievkové lyzica sladkej papriky

1 polievkovd lyZica stiplavej papriky

1 ajovd lyzigka curry

1 ajovd lyZieka sudeného oregana

1 §pic¢ka noZa suseného tymidnu

1 - 2 $picka noza cesnakového granuldtu
1 - 2 $picka noza chili vlogiek

1 &ajova lyzika rajéiakového pretlaku
40 ml olivového oleja

60 ml repkového oleja

V plochej miske pridaite vietky koreniny k
oleju a zmie3aijte. Potom $lahacou metlickou
vmiesajte rajéiakovy pretlak tak, aby vznikla
homogénna marindda. Bravéovy bééik vloz-
te do marinddy a nechajte aspori 60 minit
marinovat.

Bravcovy bécik vyberte z marinddy, polozte
do fritovacieho ko3a a grilujte na programe
pre slaninu asi 10 mindt.



Krevetové spizy

==

Na 2 porcie

5 drevenych 3pajdli

20 kreviet

1 strd&ik cesnaku

V> feferénky

3 polievkové lyZica olivového oleja
1%2 polievkovej lyZice citrénovej tavy
Y2 Stipky soli

Y2 stipky korenia

Cesnak o3Upte a nadrobno narezte. Feferén-
ku umyte, zbavte jadierok, ndsledne tiez
nadrobno nakréjajte. Cesnak a feferénku
jemne poduste v panvici s olejom. Teraz do
misy dajte olej, citrénovi $tavu, sol a kore-
nie.

Krevety umyte a potom osuste kuchynskymi
utierkami. Potom zoberte drevend 3pajdlu a
nastréte na fu 4 krevety. Spizy polozte do
misky a pokvapkaite olejovou marinadou.

Potom postavte asi na 2 hodiny do chladu.
V polovici Easu 3pizy otoéte obrdtte.

Spizy grilujte vo fritovacom kosi asi 10 mi-
not.

Spizy poddvaite na tanieroch a ochutte ich
kvapkou citrénovej 3favy.
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Grilovany losos

a4

Na 4 porcie

500 g filé z lososa

4 polievkové lyzice séjovej omacky
3 polievkové lyZice hnedého cukru
3 polievkové lyzice vody

3 polievkové lyzice rastlinného oleja
Citrénové korenie

Suseny mlety cesnak

Sol

Lososové filé ochutte citrénovym korenim, su-
$enym mletym cesnakom a solou.

V malej miske zmiesajte séjovd omdacku s
hnedym cukrom, vodou a rastlinnym olejom,
kym sa cukor nerozpusti. Méso daijte do
dobre uzatvératelného plastového vrecka,
pridajte obsah misy, zatvorte a viackrat
otoéte, aby bolo maso viade pokryté mari-
nddou. Potom nechaite 2 hodiny marinovat
v chladnicke.

Lososa vyberte z vrecka, polozte do fritova-
cieho kosa a s panvicou dajte do teplov-
dzuinej fritézy. Pripravujte s programom pre
ryby asi na 180 °C cca 15 mindt.

K lososovi poddvaite cerstvi bagetu alebo
ryzu.



10. Cistenie

/AN Nesezpecenstvo popalenial
® Pristroj nechaite vychladnif, skér ako ho
premiestnite alebo ho budete Cistif.

NEBEZPECENSTVO zdasahu
elektrickym prodom!
© Vytiahnite zéstréku 11 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzduinu fritézu &istit.
© Teplovzduina fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Nezabudnite, Ze po vy-

suseni sa mézu este v dutindch nachddzaf

kvapky vody. Vsetky diely nechaijte Gplne vy-

schnit na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrarite hrubé zvysky potravin.

¢ Fritovaci kd3 5 a sitovd viozka 6 sa
mdzu umyvat' v umyvacke riadu. Sitovd
vlozku 6 vytlagte z fritovacieho kosa 5
smerom hore. Po &isteni dbaijte pri vkla-
dani o to, aby vyklenutie sitovej vlozky 6
smerovalo nahor. Potom sitovi vlozku 6

na okrajoch zatlaéte nadol, kym badatel-

ne nezapadne.

UPOZORNENIE: Tieto diely mdZete umyt
aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie. Potom ich dékladne opldchnite
&istou vodou.

o Pripecené zvysky jeddl predtym namocte.

e Panvicu 10 umyvaite ruéne teplou vo-
dou a prostriedkom na umyvanie riadu.
Potom ich dékladne oplachnite &istou
vodou.

e Vietky diely nechaite Uplne vyschnf, skér
ako ich odloZite alebo opéf pouzijete.

Teleso

* Teleso 1 zvonku umyte navlh&enou han-
drou s malym mnozstvom jemného umy-
vacieho prostriedku.

e Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vygistite vnitorny priestor mékkou 3pon-
giou a jemnym roztokom vody na umy-
vanie.

2. Niekolkokrat vyutierajte vlhkou utierkou
z mikrovldkna, ktord medzitym preper-
te a vyzmykaijte.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

11. Uskladnenie

e Skér ako teplovzduind fritézu odlozZite ...
... musi sa vytiahnut zéstréka 11,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... v3etky diely musia byt Gplne suché.

¢ Pripojovacie vedenie 11 namotajte oko-
lo navinutia kédbla 12.



12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eu-

répskej smernici

2012/19/EU. Symbol pre-

&iarknutého smetného ko3a

na kolesdch znamend, ze

produkt musi byt odovzdany

do osobitného zberu odpadu v Eurépskej

dnii. Plati to pre produkt a vietky diely pris-

ludenstva, ktoré si oznadené tymto symbo-
lom. Oznaéené produkty sa nesmi
likvidovat's beznym domdcim odpadom,
ale musia sa odovzdat na zberné miesto na

recykldciu elektrickych a elektronickych pri-

strojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
duje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykléciu. Recyklacia pomé-
ha zniZovat spotrebu surovin a
zafaZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vadej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.
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13. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Mozno ide len o maly

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym priodom!
® V ziadnom pripade sa nepokd3aijte
opravit pristroj sami.

Moiné priciny /

Chyba opatrenia
Fiadne . J.e z.obez'peéené napé-
. janie pridom?
Funkcia

¢ Skontrolujte pripojenie.

® Nebolo mnozstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubée

¢ Nebola teplota alebo

Po odporica-
nom case fri-
tovania este

jedld nie s ¢as pripravy nastavené
hotové g
ofove prili§ nizko?
¢ Nenachédzajo sa na
vyhrievacom prvku 2
sky potravin, ktoré
ilny Zvysky potravin, Kore
ila%j}?m ¢ sa pri zahriati spaluji?

Fritovaci k&% 5 sa ne-
smie naplnif viac ako

po znacku MAX 4.




14. Technické udaje

SHFD 1400 C1

220 -240V ~ 50 Hz
Trieda ochrany: |l
Vykon:

Model:
Siefové napdtie:

1400 W

Pouzité symboly

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost): pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s¢ v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpenosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje

q3
zhodu ES.

e |Tento symbol pripomina, aby ste

® N obal ekologicky zlikvidovali.

/\ | Symbolom recykldcie (3 3ipky) s
ED oznadené recyklovatelné materidly.

mp | Material mdze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduije diely, ktoré sa
mézu umyvaf' v umyvadke.

Technické zmeny vyhradené.

15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mdte voéi predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predlozZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zdruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndt novd zdruénd doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
Za4ruénd doba sa zéruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia na-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. Uéelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 438124 2310 a
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla n4jdete na typovom $titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

®  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funkény, mézete ndasledne spolu s dokla-
dom o kipe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spodiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslaf zdarma na
servisnG adresu, ktord vam bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

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

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

438124 2310 si mdzete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Y
Servisné stredisko

GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 438124 2310

6—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdéti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy3sie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Ubersicht

Gehduse

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)

Touchdisplay mit Anzeigen und SensorTasten
MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes (maximale Fillhdhe ist

2,4 liter)

Frittierkorb

Siebeinsatz

Entriegelungsschutz

Taste zum Entriegeln des Frittierkorbes

Griff des Frittierkorbes

Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen

Anschlussleitung mit Netzstecker

Abstandhalter mit Kabelaufwicklung

Abluftsffnung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung fiir spatere Informatio-
nen auf.

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Beriihren der heiflen Oberfléche.
ll] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

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

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

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

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

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie den Frittier-
korb nur am Griff an.

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

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

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

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf

Seite 109).



A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

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

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

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

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

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

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

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



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

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.
® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

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

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

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

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

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

men.

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

WARNUNG vor Sachschéden!
® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.

@ Stellen Sie das Gerdt niemals auf heif’e
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse

1 Pfanne 10

1 Frittierkorb 5 mit Siebeinsatz 6

1 vollsténdige Bedienungsanleitung (im
Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerdt bei)



5. Inbetriebnahme

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftsffnung 13. Aus der Abluftsff-
nung 13 entweicht wahrend des Betriebes
heiBer Dampf.
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® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 13.

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

Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-

baren Gegenstanden.

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

® Entfernen Sie die Pappe zwischen Frit-
tierkorb 5 und Pfanne 10.

Bild A:

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 am Griff 9
aus dem Gehduse 1.

2. Schieben Sie den Entriegelungsschutz 7
in Pfeilrichtung.
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3. Driicken Sie die Taste zum Entriegeln
des Frittierkorbes 8 und heben den Frit-
tierkorb 5 nach oben aus der Pfanne 10.

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

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

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérieile
vorhanden und unbeschéadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehor-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 109).

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

o Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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Programmsymbole (siehe “Die Programme im Uberblick / Gartabelle” auf

Seite 104)

Einheit der Temperatur

Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit)
Einheit der Garzeit

Taste: Gartemperatur anzeigen

Taste: Temperatur erhéhen / Garzeit verléngern

Taste: Ein-/Ausschalten / Programm Start/Stopp

Taste: Temperatur verringern / Garzeit verkirzen

Taste: Garzeit anzeigen

Taste: wiederholt driicken, um ein Programm zu wéhlen
Heizsymbol: leuchtet, wenn das Gerdt heizt

Liftersymbol: blinkt, wenn der Ventilator in Betrieb ist
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7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

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

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

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

Frittierzeit und -temperatur

¢ Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr genau

an die Angaben auf der Verpackung hal-

ten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.
o Der Frittierkorb 5 darf nicht mehr als bis
zur Markierung MAX 4 gefiillt werden.

* Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-

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

Fir eine gleichméfige
Bréunung '?

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

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

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 inkl. Frittier-
korb 5 am Griff 9 aus dem Gehdause 1
und schitteln Sie die Zutaten. Achten
Sie beim Schiitteln darauf, dass die
Pommes frites gut durchmischt werden
und dabei die innen liegenden, unga-
ren Pommes frites nach auBen gelan-
gen. Das Gerdt schaltet beim
Herausnehmen der Pfanne 10 inkl. Frit-
tierkorb 5 automatisch ab.

2. Setzen Sie die Pfanne 10 inkl. Frittier-
korb 5 wieder in das Gerét ein. Das
Gerdt schaltet bis zum Ablaufen der
Garzeit automatisch wieder ein.

Backen

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

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



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-

le, wie z. B. die Abluftéffnung 13 auf
der Rickseite.

©® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfan-
ne 10 und des Frittierkorbes 5.

© Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 13 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Frit-

tierkorb 5 betrieben werden!

8.1

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 11 in eine Schutz
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.
- Alle Anzeigen im Touchdisplay 3
leuchten kurz auf.

- Ein doppelter Signalton wird ausge-
|&st.

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

Stromanschluss

8.2 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 3 gibt es Symbole,

die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Heiz-
symbol & 24.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Stopp @ 20.
Die Schaltflachen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

8.3 Ein-/Ausschalten

* Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 20,
um das Gerdt aus dem Standby-Betrieb
einzuschalten.

- Im Display 3 werden die Programm:-
symbole 14 und die untere Reihe mit
den Tasten 18 — 23 angezeigt.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 15 min werden blinkend im
Wechsel angezeigt.

HINWEIS: Wenn Sie das Gerdt nach dem
Einschalten durch langes Driicken der Taste
Start/Stopp @ 20 gleich wieder ausschal-
ten, schaltet sich der Ventilator fiir ca. 1 Minu-
te ein.

® Driicken Sie wiederholt die Taste
Meni @) 23, um das gewiinschte Pro-
gramm zu wéhlen.
* Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 20
erneut, um das Gerdt zu starten.
- Das Heizsymbol & 24 wird ange-
zeigt.
- Das Liftersymbol ¢ 25 blinkt.
- Die eingestellte Temperatur und die Gar-
zeit werden im Wechsel angezeigt.
- Die Garzeit wird heruntergezahlt.
- Das gewdhlte Programmsymbol 14

blinkt.
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o  Wahrend das Gerdt lduft, halten Sie die
Taste Start/Stopp @ 20 gedrickt, um
das Gerdt in den Standby-Betrieb zu
schalten.

- Es ertdnt ein Signalton.

- Der Ventilator l&uft noch ca. 1 Minute
weiter und das Liftersymbol 4% 25
blinkt.

- Im Display 3 ist nur das Symbol & 20
zu sehen.

¢ Um das Gerdt ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 11.

8.4 Manuelle Einstellungen

Wahrend das Gerét eingeschaltet ist, ist im

Display 3 die untere Reihe mit den Tas-

ten 18 — 23 sichtbar. Sie kénnen damit je-

derzeit die Einstellungen fiir die Temperatur

und die Garzeit verandern, z. B. auch
dann, wenn ein Programm bereits |&uft.

*  Mit der TemperaturTaste ® 18 und den
EinstellTasten @ 19/@ 21 stellen Sie
die Temperatur zwischen 80 °C und
200 °C ein:

- TemperaturTaste ® 18 driicken.

- EinstellTasten ® 19/@ 21 kurz dri-

cken fir 5 °C-Schritte. Gedriickt hal-
ten fiir schnellen Vor-/Ricklauf.

e Mit der GarzeitTaste @ 22 und den
EinstellTasten @ 19/@ 21 stellen Sie
die Garzeit zwischen 1 und 60 Minuten
ein:

- GarzeitTaste @ 22 driicken.

- EinstellTasten ® 19/@ 21 kurz dri-

cken fiir 1-Minuten-Schritte. Gedriickt
halten fir schnellen Vor-/Ricklauf.
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8.5 Programme
verwenden

HINWEISE:

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

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Start/Stopp &% 20
ein. Durch erneutes Driicken der Taste
Start/Stopp & 20 wird das Garen mit
der voreingestellten Temperatur 180 °C
und der voreingestelllen Garzeit 15 min
gestartet.

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfigt das Gerdt iber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm waéhlen,
kénnen Sie zusétzlich jederzeit folgende
Einstellungen vornehmen:

Temperatur

Garzeit

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittierkorb 5.
2. Setzen Sie den Frittierkorb 5 in die
Pfanne 10.
3. Schieben Sie die Pfanne 10 in das Ge-
héuse 1.
4. Schalten Sie das Gerat mit der Taste
Start/Stopp @ 20 ein.
5. Dricken Sie wiederholt die Taste
Meni @ 23, um das gewiinschte Pro-
gramm zu wéhlen. Das entsprechende
Symbol blinkt.
6. Starten Sie den Garprozess mit der Tas-
te Start/Stopp & 20.
Das Programmsymbol blinkt. Die an-
deren Programmsymbole werden aus-
geblendet.
- Das Liftersymbol $ 25 blinkt.
- Das Heizsymbol {5 24 leuchtet.
- Die Tasten ® 18, ® 19, & 20,
@ 21, © 22 und @ 23 leuchten.



8.6 Garprozess
unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Brdunungsgrad zu
Uberprifen.

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 am Griff 9
aus dem Gehause 1. Das Gerat schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne 10 au-
tomatisch ab.

- Das Tastensymbol €& 20 blinkt.

- Das Heizsymbol &, 24 wird nicht
mehr angezeigt.

- Das Programmsymbol blinkt.

- Temperatur und Garzeit werden im
Wechsel angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 10 wieder eingeschoben ist.

2. Setzen Sie die Pfanne 10 wieder in das
Gerdt ein. Das Gerat schaltet bis zum
Ablaufen der Garzeit automatisch wie-
der ein.

oder
1. Dricken Sie kurz die Taste Start/Stopp

20, um den Garprozess zu unterbre-

chen.

- Ein Signal ertant.

- Das Tastensymbol & 20 blinkt.

- Das Heizsymbol & 24 wird nicht
mehr angezeigt.

- Das Programmsymbol blinkt.

- Das Lisftersymbol & 25 blinkt.

- Temperatur und Garzeit werden im
Wechsel angezeigt.

- Der Ventilator lauft noch ca. 1 Minute
weiter.

2. Dricken Sie die Taste Start/Stopp &% 20
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.

8.7 Ende des Garprozesses

*  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches
Signal. Der Ventilator lGuft noch
ca. 1 Minute weiter.

e Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir die Pfanne 10 und den Frit-
tierkorb 5 sowie einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

e Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 11.

1. Ziehen Sie die Pfanne 10 am Griff 9
aus dem Gehduse 1. Stellen Sie die
Pfanne 10 auf die hitzebesténdige Un-
terlage.

2. Bild A: Schieben Sie den Entriege-
lungsschutz 7 in Pfeilrichtung.

3. Driicken Sie die Taste zum Entriegeln
des Frittierkorbes 8 und heben den Frit-
tierkorb 5 nach oben aus der Pfanne 10.

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

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

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verdndern
(siehe “Manuelle Einstellungen” auf

Seite 102). Schieben Sie die Pfanne 10 mit
dem gefillten Frittierkorb 5 wieder in das
Gehause 1 und starten den Garprozess er-
neut. Uberpriifen Sie nach ein paar Minuten
den Braunungsgrad. Ziehen Sie dazu ein-
fach die Pfanne 10 am Griff 9 aus dem Ge-
héuse 1 und setzen diese danach wieder
ein.
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8.8 Die Programme im Uberblick / Gartabelle

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmittel.

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhdngig von der
Beschaffenheit, der Gréfe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

Symbol im voreingestellte | voreingestellte
Y Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung N b . b
display (einste Ibarer (einste Ibarer
Bereich) Bereich)
Gefrorene Pommes frites 180 °C 20 Min.
%ﬁ (optimale Menge ca. 350 g, (80-200°C) | (1-60Min)
maximale Menge ca. 640 g)
180 °C 10 Min.
=
= | Speck (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
o Gefligel in Teilen, z. B. Keulen 2 180 °C 22 Min.
(optimale Menge 4 Teile) (80 - 200 °C) (1 =60 Min.)
— . 180 °C 12 Min.
D Shrimps (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
200 °C 15 Min.
g Steaks, Kotelettes (80 - 200 oC) (] - 60 ;\?\in.)
; 160 °C 15 Min.
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (80 — 200 °C) (1 - 60 Min.)
N |Gemise 2 180 °C 22 Min.
QLP (optimale Menge ca. 750 g) (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
. 180 °C 14 Min.
& [Fisch (80 - 200 °C) (1 - 60 Min.)

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:
- Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schiitteln oder wenden.
2: Nach der Halfte der Garzeit schijtteln oder wenden.

HINWEIS: Die Temperatur kann im einstellbaren Bereich in 5 °C-Schritten erhht oder ver-
ringert werden.
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9. Rezepte

Gemischte Pommes frites

&=

Fir 2 Portionen

1 Eigelb (GroBe M)

1 Tl Senf

125 ml Sonnenblumend!

1 Tl fein gehackte glatte Pefersilie
1 Tl fein gehackter Kerbel

1 Tl Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1 Tl Kirbiskerne

250 g festkochende Kartoffeln
250 g SiBkartoffeln

2 El Olivendl

Fir die Krdutermayonnaise Eigelb und Senf
in einen hohen Becher geben und mit dem
Stabmixer kurz durchmixen. Das Ol in ei-
nem dinnen Strahl zugieBBen und dabei
standig weitermixen, bis eine homogene,
cremige Masse entsteht. Die Krauter zuge-
ben und nochmals kurz durchmixen. Mit

dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-

cken. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne
Ol rosten, sehr fein hacken und unter die
Krautermayonnaise mengen.

Die Kartoffeln und SiBkartoffeln schélen,
waschen und trocken tupfen. Dann in etwa

1 cm dicke Stabchen schneiden. In eine gro-

e Schiissel geben, mit dem Olivend| mi-
schen und in den Frittierkorb geben.

Die Pfanne inkl. Frittierkorb in die Heif3lufffrit-

teuse schieben. Das Programm fir Pommes fri-

tes wahlen und starten. Ca. 7 Minuten garen,
dann den Korb herausnehmen und vorsichtig

schiitteln, falls Kartoffelstiicke aneinander kle-

ben. Weitere 7 Minuten garen und erneut
schijtteln. Bis zum Ablauf des Programms frit-
tieren.

Die Pommes frites aus dem Frittierkorb neh-
men, salzen und in Papiertiiten fillen. Jeweils
etwas Krdutermayonnaise daraufgeben oder
dazureichen und sofort genief3en.

Ratatouille

a7

Fir 2 Portionen

200 g Zucchini und/oder Aubergine

1 Paprika (gelb)

2 Tomaten

1 Zwiebel, geschdalt

1 Knoblauchzehe (zerdriicken)

2 TL Kréauter der Provence (getrocknete)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Olivens!

2 Teeldffel Salz

runde Ofenform mit ca. 15 cm Durchmesser

Die Zucchini und/oder Aubergine, Paprika,
Tomaten und Zwiebel in 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. Das Gemiise in einer Ofenform
mit dem Knoblauch, den Kréutern der Pro-
vence und Y2 Teeldffel Salz vermengen. Mit
Pfeffer abschmecken. Das Olivend| eben-
falls unterrishren.

Die Ofenform in den Frittierkorb stellen, und
die Pfanne inkl. Frittierkorb in die Heif3luftfrit-
teuse schieben. Das Programm fiir Gemiise
einstellen und das Ratatouille garen. Das
Gemiise beim Garen einmal umriihren.

Das Ratatouille mit gebratenem Fleisch wie
einem Steak oder Schnitzel servieren.
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Blétterteighéppchen

@

200 g (tiefgefrorener oder gekihlter) Fertig-

blatterteig
Fillung nach Wunsch
2 EL Milch

Den Teig in 16 Quadrate von 5 x 5 cm Gré-

Be schneiden und auf jedes Quadrat einen

gehduften Teeldffel Fillung geben. Die Qua-

drate zu Dreiecken falten und die Rénder mit
etwas Wasser befeuchten. Die Rander mit
einer Gabel fest zusammendriicken.

Acht Péckchen in den Frittierkorb geben und
mit Milch bestreichen. Die Pfanne inkl. Frit-
tierkorb in die HeiBluftfritteuse schieben.
Das Programm fisr Muffins, Kuchen und
Backwaren wdahlen. Blatterteighdppchen
goldbraun backen.

Die restlichen Péackchen auf die gleiche Wei-

se backen. Die Blatterteighdppchen auf ei-
nem Servierteller servieren.

Fillungen

Ricotta und Schinken:

® 50 g Ricotta mit 25 g fein gehacktem
Schinken und frisch gemahlenem Pfeffer
vermengen.

Ricotta und Lachs:

e 50 g Ricotta mit 25 g gerduchertem
Lachs und 1 Essloffel fein gehacktem
Schnittlauch vermengen.

Kase und Frishlingszwiebeln:

e 75 g geriebenen Kase (Gouda, Ched-
dar oder Greyerzer) mit dinn geschnit-
tenen Frihlingszwiebeln vermengen.

Garnelen und Dill:

e 75 g gehackte rosa Garnelen mit 1 Ess-

|5ffel fein gehacktem Dill und einem
Y2 Essloffel Zitronensaft vermengen.
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Paprika und Salami:

® 50 g in Streifen geschnittene Salami mit
einer halben roten, klein gewirfelten Pa-
prika und 1 Essléffel fein gehacktem, fri-
schem Oregano vermengen.

Apfel und Zimt:

e Einen halben, in kleine Stiicke geschnit-
tenen Apfel mit 12 Essldffel Zucker,
1 Teeldffel geriebener Orangenschale
und 1 Teeldffel Zimt vermengen.

Pikante Hahnchen-Unterschen-
kel mit Grillmarinade

o<

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

V2 EL Senf

2 TL brauner Zucker

1 TL Chilipulver

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL Olivendl

1 Prise Salz

4 Hahnchen-Unterschenkel

Den Knoblauch mit dem Senf, dem braunen
Zucker, dem Chilipulver, einer Prise Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer vermengen. Mit
dem Ol mischen.

Die Hahnchenschenkel mit der Marinade
vollstéindig einreiben und 20 Minuten mari-
nieren.

Die Hahnchenschenkel in den Frittierkorb
geben. Die Pfanne inkl. Frittierkorb in die
Heifluftfritteuse schieben. Das Programm fir
Gefligel in Teilen wéhlen und starten. Nach
ca. 10 Minuten die Hghnchenschenkel wen-
den. Die Hahnchenschenkel weitere 10 Mi-
nuten braten, bis sie gar sind.



Schweinefilet mit Paprika

q

Fir 2 Portionen

1 rote oder gelbe Paprika, in dinnen Strei-
fen

1 rote Zwiebel, in diinnen Scheiben

2 TL Kréuter der Provence

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz

1 EL Olivendl

1 Schweinefilet, 300 g

V2 EL Senf

runde Ofenform mit ca. 15 cm Durchmesser

Die Paprikastreifen in der Form mit der Zwie-
bel, den Krautern der Provence und etwas
Salz und Pfeffer vermengen. 2 Essloffel Oli-
vendl zur Mischung geben.

Das Schweinefilet in vier Stiicke schneiden
und mit Salz, Pfeffer und Senf einreiben. Die
Stiicke diinn mit Olivend| bestreichen und
hochkant in die Form auf die Paprikamischung
setzen.

Die Form in den Frittierkorb stellen und die
Pfanne inkl. Frittierkorb in die HeiBluftfritteu-
se schieben. Das Programm fiir Steaks/Ko-
teletts wahlen und starten. Das Fleisch und
Gemiise ca. 15 Minuten braten. Das
Fleisch nach halber Garzeit umdrehen und
die Paprika umrihren. Schmeckt kastlich mit
Kartoffelpiiree und frischem Salat.

Marinierter Schweinebauch

=
=

4 - 5 Schweinebauchscheiben (dinn ge-
schnitten)

2 EL Meersalz grob

1 EL Pfeffer

1 EL Paprika edelsi

1 TL Paprika rosenscharf

1 TL Curry

1 TL Oregano getrocknet

1 Msp. Thymian getrocknet

1 - 2 Msp. Knoblauchgranulat
1 -2 Msp. Chiliflocken

1 TL Tomatenmark

40 ml Olivensl

60 ml Rapsal

In einer flachen Schale alle Gewiirze zum
Ol geben und vermischen. Danach das To-
matenmark mit einem Schneebesen einrih-
ren, so dass eine homogene Marinade
entsteht. Schweinebauch in die Marinade le-
gen und mindestens 60 Minuten ziehen las-
sen.

Schweinebauch aus der Marinade nehmen,
in den Frittierkob legen und mit dem Pro-
gramm Speck ca. 10 Minuten grillen.
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Garnelenspiefle

==

Fir 2 Portionen

5 HolzspieBe

20 Garnelen

1 Knoblauchzehe
Vo Pfefferoni

3 EL Olivensl

1% EL Zitronensaft
Y2 Prise Salz

V2 Prise Pfeffer

Knoblauch schalen und klein schneiden. Die

Pfefferoni waschen und entkernen, anschlie-

3end ebenfalls klein schneiden. Den Knob-
lauch und die Pfefferoni in einer Pfanne mit
Ol leicht andinsten. Nun O, Zitronensaft,

Salz und Pfeffer in eine Schissel geben.

Die Garnelen waschen und danach mit Ki-
chenpapier trocken tupfen. Danach nehmen
Sie einen Holzspie und stecken jeweils

4 Garnelen darauf. Die Spiefe in eine
Schale legen und mit der Olmarinade be-
tréufeln. Danach etwa 2 Stunden kalt stel-
len. Nach der Halfte der Zeit die Spiefe

wenden.

Die SpieBe im Frittierkorb fir ca. 10 Minu-
ten grillen.

Die SpieBe auf Tellern servieren und mit ei-
nem Spritzer Zitronensaft anrichten.
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Gegrillter Lachs
X

Fir 4 Portionen

500 g Lachsfilet

4 EL Sojasauce

3 EL brauner Zucker
3 EL Wasser

3 EL Pflanzenal
Zitronenpfeffer
Knoblauchpulver
Salz

Das Lachsfilet mit Zitronenpfeffer, Knob-
lauchpulver und Salz wiirzen.

In einer kleinen Schissel die Sojasauce mit
braunem Zucker, Wasser und Pflanzendl
verrihren, bis der Zucker aufgeldst ist. Den
Fisch in eine gut verschlieBbare Plastiktite
geben, den Inhalt der Schiissel hinzufigen,
verschlieBen und mehrmals wenden, damit
der Fisch von der Marinade iiberall bedeckt
ist. Danach 2 Stunden im Kihlschrank durch-
ziehen lassen.

Den Lachs aus der Tite nehmen, in den Frit-
tierkorb legen und mit der Pfanne in die
HeiBlufifritteuse geben. Mit dem Programm
Fisch bei 180 °C ca. 15 Minuten garen.

Zum Lachs frisches Baguette oder Reis ser-
vieren.



10. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3lufffritteu-
se reinigen.

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

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

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

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

o Frittierkorb 5 und Siebeinsatz 6 kénnen
in der Spilmaschine gereinigt werden.
Den Siebeinsatz 6 driicken Sie nach
oben aus dem Frittierkorb 5 heraus.
Achten Sie nach dem Reinigen beim
Einsetzen darauf, dass die Wélbung
des Siebeinsatzes 6 nach oben zeigt.
Driicken Sie den Siebeinsatz 6 an den

Randern herunter, bis er merkbar einras-

tet.

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

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

® Reinigen Sie die Pfanne 10 von Hand
mit warmem Wasser und Spilmittel.
Spilen Sie grindlich mit klarem Wasser
nach.

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

Gehduse

®  Wischen Sie das Gehduse 1 von aufBen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

11. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBlufifritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 11 gezogen
werden,
... das Gerat abgekiihlt sein und
... missen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
¢ Wickeln Sie die Anschlussleitung 11
um die Kabelaufwicklung 12.
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12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

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

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

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

Verpackung

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

weltvorschriften in lhrem Land.
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Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemaglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mdrkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfier als 25 c¢m
sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

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

zerstdrungsfrei entnommen werden kdnnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.



13. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

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

Verwendete Symbole

S

Gepriifte Sicherheit: Geréte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Magliche Ursachen /

Fehler Mafinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion ¢ Uberprifen Sie den An-
schluss.
*  War die Menge zu

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch
nicht fertig

grof} oder die Stiicke zu
dick®

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Starke Rauch-
und Geruchs-
entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittierkorb 5 darf
nicht mehr als bis zur
Markierung MAX 4
gefillt werden.

14. Technische Daten

Modell:

SHFD 1400 C1

Netzspannung:

220 -240V ~ 50 Hz

Schutzklasse:

Leistung:

1400 W

Ce

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~y

Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 438124_2310
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



* Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén- s
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst ﬂ Service-Center
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail. Service Deutschland
¢ Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen  Tel .- 0800 5435 111
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe- E-Mail: hoyer@lidl.de
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er Service Osterreich
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die  Tel.- 0800 447 744
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift iber-  EMail: hoyer@lidl.at
senden.
@B Service Schweiz
Auf www.lidlservice.com konnen Sie diese  Tel.: 0800 56 44 33
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos  E-Mail: hoyer@lidl.ch
und Installationssoftware herunterladen.

IAN: 438124 2310

6—-—! Lieferant
Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

[=] %4 =]
n

schrift keine Serviceanschrift ist.

E Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

www.lidl-service.com HOYER Handel GmbH

Kihnehofe 12

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf 22761 Hamburg

die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com) ~ DEUTSCHLAND

und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 438124 _2310 l|hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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