SILVERCREST’

[=] 5%, =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

2-IN-1 TISCHGRILL MIT HOT POT STHP 1800 A1
2-IN-1 TABLETOP GRILL WITH HOT POT STHP 1800 A1
GRIL ET APPAREIL A FONDUE 2 EN 1 STHP 1800 A1

Bedienungsanleitung Operating instructions

2-IN-1 TISCHGRILL MIT 2-IN-1 TABLETOP GRILL

HOT POT WITH HOT POT

Mode d'emploi MND @B Gebruiksaanwijzing
For EU market: Imported for GB market by: GRIL ET APPAREIL A 2-IN-1 TAFELGRILL MET HOTPOT
HOYER Handel GmbH Lidl Great Britain Ltd FONDUE 2 EN 1
Kihnehsfe 12 Lidl House - 14 Kingston Road Instrukcja obstugi @€ Navod k obsluze
22761 Homburg Surbiton - KT5 SNV GRILL STOLOWY 2W1 Z STOLNi GRIL 2 V 1 S HORKYM
GERMANY NACZYNIEM HOT POT HRNCEM

@K Névod na obsluhu (S Instrucciones de servicio
Stand der Informationen - Status of information - Version des informations - Stand van de informatie STOLOW GRIL S HOT POT PLANCHA DE SOBREMESA CON
Stan informacji - Stav informaci - Stav informécii - Estado de las informaciones - Informationernes stand: 2V1i HOT POT 2 EN 1
03/2022  ID: STHP 1800 A1_22_V1.2 Befieningsvejledning

211 BORDGRILL MED HOT POT

JAN 383180_2110 JAN 383180_2110




DEUISCR cauceeeeeeeeeeceeeeeseeeeccsenncseeeossneeccseeosssseossssosssssosssssossssessssene 2
ENGliSR cceeeceeenoneooncoreosseosssessseossecsssosssesssesssecsssssssosssssssssssesssoss 20
FranCaisS cceeeeeeseeseeoecoecsossessesessossesscssssessesscsessessssscssssesssssssessesses 38
Nederlands......cccceeeeeoveeooecossossecssecssscsssesssecsseosssosssesssesssesssoss 60
POISKI ecueeeereeeeceeoneeeecennneneccssseesnsssssosccsssssssocsssssssssssssssossssssssnes 78
CESKY eeeveeersnecoossecssseenassecnsssecossecssssosssssssssssssssssssssssssssssssssesses 98
SIOVENCING aueueeeeeeeeeeioeeecorencseeesseeocsseensssencssesossssesssessssssosssee 116
ESPANON.cccceecsoreossecsseesssessseossecsssosssesssesssesssssssesssessssssssesssessee 134
DANSK ceeeeereeeereenconneeconmencssencssseocsssencssescssssesasescsssssssssossasssnes 152



Ubersicht / Overview / Apercu de I'appareil / Overzicht / Przeglad /

Prehled / Prehlad / Vista general / Oversigt




Inhalt

Lol o

b

7.
8.
9.

Ubersicht cessecsesseessessessssssessssssesssssrnsssssessssssassssssassans 3
Bestimmungsgeméfler Gebrauch ............cuuueeeee. 4
Sicherheitshinweise 4
Lieferumfang 8
Inbetriebnahme .. .8
5.1 AUSPACKEN .oiiiiiiiiiiii e 8
5.2 Erstes Einschalten .........cccooiiiiiiiiii e 8
Bedienung ..... 9
6.1 Aufstellen ..o 9
6.2 AnschlieBen ..o 9
6.3 Einschalten und Temperatur regulieren ............ccccooviiiiiiiiiiiiiic e, 9
6.4 AUSSChalten ....occviiiiiii e 10
REINIGEN cucerrrueiennnecnesneccsssaeccsssaecsesseecssssecsssssessssssessssssessessene 10
AUfbeWARIren .....cccceveecicnneeccensecccessecccssseccssennns e 11
Rezepte cecenee 11
10.Entsorgen ... 16
11. Problemlésung weee 17
12. Technische Daten ... 17
13. Garantie der HOYER Handel GmbH ..........ceeeerereeeccnnaecccneeccccsseceness 18




1.

ONOCUBHAWON -~

0

Ubersicht

Suppenbehalter (max. 1 L, abnehmbar)

MAX Markierung fir maximalen Fillstand (Flussigkeit und Lebensmittel)
Grillflache (mit Bratensaftrinnen)

Gerdt (mit integrierter Heizspirale)

Anschlussleitung mit Netzstecker

Griffe

Temperaturregler

Griine Temperatur-Kontrollleuchte

- leuchtet, sobald die Betriebstemperatur erreicht ist.
Rote Indikationsleuchte

- leuchtet, sobald das Gerdt mit Strom versorgt wird.
- leuchtet, wenn das Gerdt aufheizt.



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
2 in 1 Tischgrill mit Hot Pot.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Gerat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich 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 auf.

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Tischgrill mit Hot Pot 2 in 11

Symbole am Geréit

Dieses Symbol warnt Sie vor
dem Berihren der heiflen
Oberflache.

I\

Das Symbol gibt an, dass so
ausgezeichnete Materialien
Lebensmittel weder im Ge-
schmack noch im Geruch ver-
andern.

oy

2. Bestimmungsgemcdif3er
Gebrauch

Der 2 in 1 Tischgrill mit Hot Pot ist zum Bra-
ten, Dinsten und Kochen von Speisen (z. B.
Fleisch, Fisch, Gemuse efc.) vorgesehen.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!
® Das Gerdt ist nicht fir den Betrieb im
Freien ausgelegt.

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 Gerat beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit re-
duzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauches des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt wer-
den, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
®© Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger
als 8 Jahre fernzuhalten.
® Stellen Sie das Gerdt in einer stabilen Lage auf, um das Verschit-
ten der heif3en Flissigkeit zu vermeiden.
®© Das Gerdt, die Anschlussleitung und der Netzstecker dirfen nicht
in Wasser oder andere FlUssigkeiten getaucht werden.
®© Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
® Die Oberflachen des Gerdtes werden im Betrieb sehr
heif3. Berihren Sie das Gerat im Betrieb nur am Bedien-
feld oder an den Giriffen.
®© Ziehen Sie vor dem Reinigen den Netzstecker aus der Steckdose.
© Dieses Gerdt ist dazu bestimmt, im Haushalt und in haushaltsahnli-
chen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Frihstickspensionen.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Wenn die Anschlussleitung oder der Stecker beschadigt wird,
muss die Anschlussleitung durch den Hersteller oder seinen Kun-
dendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.



®© Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen” auf
Seite 10).

® Nach der Anwendung verfigt die Oberflache des Heizelements
noch Uber Restwarme.

® Es darf keine Flussigkeit auf die Gerdtesteckverbindung tberlaufen.

GEFAHR durch

A GEFAHR fir Kinder! Stromschlag!

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

rat nicht an der Anschlussleitung von
der Arbeitsfléche ziehen kénnen.
Bewahren Sie das Gerdt auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR firr und durch

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

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
Das Gerdt, die Anschlussleitung und der
Netzstecker dirfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.
Schiitzen Sie das Gerat vor Feuchtig-
keit, Tropf- und Spritzwasser.
Sollte Flussigkeit in das Gerat gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

Sollte das Gerdt ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerét herausnehmen.
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® Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,

wenn das Gerdt oder die Netzan-
schlussleitung sichtbare Schaden auf-
weist oder wenn das Gerét zuvor fallen
gelassen wurde.

SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, leicht
zugdngliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Anschliefen
weiterhin leicht 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.

Die Anschlussleitung darf die heif3en
Oberfléichen wahrend des Betriebes
nicht berhren.

Das Gerat ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollsténdig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerdgtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerdt reinigen

- bei Gewitter



Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veranderungen am Gerat
vor.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerét
oder der Anschlussleitung aufweist.

& BRANDGEFAHR!

O}

Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen hitzeunempfindlichen,
ebenen, und stabilen Untergrund.

Das Gerét darf nicht in der Néhe von
brennbaren Flussigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefdhrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein. Um eine Uberhitzung
des Gerdtes oder einen mdglichen
Brand zu vermeiden, darf das Gerat
nicht abgedeckt werden.

Léschen Sie einen Fett- oder Olbrand
niemals mit Wasser, weil dies zur soge-
nannten Fettexplosion fihrt. Ersticken
Sie den Brand mit einer Loschdecke
oder Wolldecke.

Beaufsichtigen Sie das Gerdt immer
wdhrend des Betriebes. So erkennen
Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

Benutzen Sie das Gerdt nicht unter
Oberschrénken und nicht in der Néhe
von Gardinen, Papier oder dhnlichen
brennbaren Gegenstdnden.

Stellen Sie das Gerdt nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schéden an der
elektrischen Installation fihren kann.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!

©® HeiBBes Ol fishrt zu schlimmen
Verbrennungen, da es deutlich
heif3er ist als kochendes Wasser.

® Wenn Wasser in heifles Fett oder
Ol tropft, fihrt dies zu explosi-
onsartigen Verpuffungen.

© Vermeiden Sie jeden Kontakt mit
dem heif3en Ol oder Spritzern.

® Das Gerat wird durch den Betrieb sehr
heif3. Beriihren Sie das Gerdt im Betrieb
nur an den Griffen und den Bedienele-
menten.

® Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten noch sehr hei und darf nicht be-
rihrt werden.

© Transportieren Sie das Gerdt nur im ab-
gekihlten Zustand und verwenden Sie
hierzu nur die vorgesehenen Giriffe.

A GEFAHR fir Végel!

© Végel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kdrper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann
es fir Vogel sehr gefahrlich sein, selbst
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen, soll-
ten Vogel in einen anderen Raum ge-
bracht werden.



WARNUNG vor Sachschéden!
® Achten Sie darauf, dass das Gerat aus-
geschaltet ist, bevor Sie es an eine

Steckdose anschlieBen (Temperaturreg-
ler steht auf 0).

©® Verwenden Sie nur das Originalzube-
hér.

© Verwenden Sie nur Besteck aus Holz
oder hitzebestdndigem Kunststoff. Be-
steck aus Metall kann die beschichtete
Oberflache des Hot Pots beschadigen.

©® Zerschneiden Sie keine Lebensmittel in
dem Hot Pot.

© Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

® Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststofffi-

fBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vollig ausgeschlossen werden, dass

manche dieser Stoffe Bestandteile enthal-

ten, welche die KunststofffiBe angreifen
und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.

® Wenn Sie am Tisch braten wollen, beach-

ten Sie, dass Fettspritzer den Tisch, die
Tischdecke und die Kleidung beschadi-

gen kdnnen.

4. Lieferumfang

1 2in 1 Tischgrill mit Hot Pot

1 abnehmbarer Suppenbehdalter 1 mit
Grillflache 3

1 Bedienungsanleitung

5. Inbetriebnahme

5.1 Auspacken

¢ Entfernen Sie sémtliches Verpackungs-
material.

e Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschéadigt sind.

5.2 Erstes Einschalten

& BRANDGEFAHR!

©® Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen hitzeunempfindlichen,
ebenen, und stabilen Untergrund.

© Das Gerét darf nicht in der Nghe von
brennbaren Flissigkeiten und Materiali-
en oder in explosionsgefdhrdeter Umge-
bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein. Um eine Uberhitzung
des Gerdtes oder einen mdglichen
Brand zu vermeiden, darf das Gerat
nicht abgedeckt werden.

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

1. Reinigen Sie das Geréit vor der
ersten Benutzung!

2. Setzen Sie den Suppenbehdlter 1 auf
das Heizelement im Gerat 4.

3. Bevor Sie das Gerdt 4 anschlieBen, ver-
gewissern Sie sich, dass der Tempera-
turregler 7 auf O steht. Dafir muss die
Markierung des Reglers auf O zeigen.

4. Stecken Sie den Netzstecker 5 in eine
Schutzkontakt-Steckdose, die den Anga-
ben auf dem Typenschild entspricht.



5. Die grine Temperatur-Kontrollleuchte 8
und die rote Indikationsleuchte 9 leuch-
fen zundchst beide auf.

6. Drehen Sie den Temperaturregler 7 auf

die héchste Temperaturstufe @ . Das Ge-

rat 4 heizt auf und die griine fempera-
tur-Kontrollleuchte 8 erlischt. Sie leuchtet
erst dann wieder, wenn die eingestellte
Betriebstemperatur erreicht ist.

7. Schalten Sie das Gerét 4 nach ca. 10 Mi-

nuten aus, indem Sie den Temperatur-
regler 7 auf O drehen.

8. Ziehen Sie den Netzstecker 5.

9. Llassen Sie das Gerat 4 abkiihlen, bevor
Sie es bewegen, reinigen und verstauen.
Fassen Sie es sicherheitshalber an den
Griffen 6 an.

10.Reinigen Sie das Gerét 4 erneut.

6. Bedienung

6.1 Aufstellen

A BRANDGEFAHR!

© Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-
ten auf einen hitzeunempfindlichen,
ebenen und stabilen Untergrund.

© Das Gerdt darf nicht in der Néhe von
brennbaren Flussigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefihrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein. Um eine Uberhitzung
des Gerdtes oder einen mdglichen
Brand zu vermeiden, darf das Gerat
nicht abgedeckt werden.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht unter
Oberschrénken und nicht in der Néhe
von Gardinen, Papier oder &hnlichen
brennbaren Gegenstanden.

@® Stellen Sie das Gerdt nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schaden an der
elektrischen Installation fihren kann.

® Wenn Sie am Tisch braten wollen, be-
achten Sie, dass Fettspritzer den Tisch,
die Tischdecke und die Kleidung be-
schadigen kénnen.

o Stellen Sie das Gerdt an einem geeigne-
ten Platz auf.

6.2 Anschlief3en

WARNUNG vor Sachschéiden!
® Achten Sie darauf, dass das Gerdét 4
ausgeschaltet ist, bevor Sie es an eine

Steckdose anschlieBen (Temperaturreg-
ler 7 steht auf 0).

o Stecken Sie den Netzstecker 5 in eine
Schutzkontakt-Steckdose, die den Anga-
ben auf dem Typenschild entspricht.

6.3 Einschalten und
Temperatur regulieren

& BRANDGEFAHR!

© Léschen Sie einen Fett- oder Olbrand
niemals mit Wasser, weil dies zur soge-
nannten Fettexplosion fuhrt. Ersticken
Sie den Brand mit einer Loschdecke
oder Wolldecke.

© Beaufsichtigen Sie das Gerat immer
wdhrend des Betriebes. So erkennen
Sie auftretende Probleme friihzeitig
durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-
rdusche.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!
©® Vermeiden Sie jeden Kontakt mit dem
heiBen Ol oder Spritzern.
® Das Gerat wird durch den Betrieb sehr
heif3. Berishren Sie das Gerdt im Betrieb
nur an den Griffen und den Bedienele-
menten.
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1. Reiben Sie die Grillflache 3 des Hot Pots
vor dem Gebrauch mit etwas Speised|
ein.

2. Geben Sie Wasser oder einen Fond
(auf Wasserbasis) in den Suppenbehdl-
ter 1 und auf die Grillflache 3

3. Zum Einschalten drehen Sie den Tempe-

raturregler 7 auf die gewiinschte Tem-
peraturstufe. Die griine Temperatur-

Kontrollleuchte 8 und die rote Indikations-

leuchte 9 leuchten beide auf.
Wahrend der Aufheizphase erlischt die

grine Temperatur-Kontrollleuchte 8. Sie

leuchtet erst dann wieder, wenn die ein-

gestellte Betriebstemperatur erreicht ist.
4. Die Flamme & markiert die optimale
Temperatur zum langsamen Erhitzen
und Garen. Die Flamme & markiert die
héchste Temperaturstufe und ist ideal fir
das Anbraten auf der Grillflache.
5. Wenn das Wasser/der Fond im Sup-

penbehdlter 1 kocht, geben Sie die wei-

teren Zutaten hinein (z. B. Gemise,
Asianudeln oder Gewiirze). Sie kdnnen
nun auch die Grillfldche 3 verwenden.
Achten Sie darauf, dass die Flissigkeit
und die Lebensmittel zusammen nicht
die MAX-Markierung 2 iberschreiten.

6. Wahrend der Zubereitung regulieren
Sie die Temperatur nach Bedarf mit dem
Temperaturregler 7.

6.4 Ausschalten

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!
® Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten noch sehr heif3 und darf nicht be-
rihrt werden.

©® Transportieren Sie das Gerét nur im ab-

gekihlten Zustand und verwenden Sie
hierzu nur die vorgesehenen Giriffe.

1. Schalten Sie das Gerdt aus, indem Sie
den Temperaturregler 7 auf O drehen.
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Ziehen Sie den Netzstecker 5.

. Lassen Sie das Gerdt 4 abkihlen, bevor
Sie es bewegen, reinigen und verstauen.

4. Reinigen Sie das Gerdt 4 maglichst

schnell, nachdem es abgekihlt ist. Las-

sen Sie Ricksténde nicht in dem Hot Pot

eintrocknen.

SN

7. Reinigen

Reinigen Sie das Gerét vor der
ersten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!
©® Ziehen Sie vor dem Reinigen den Netz
stecker 5 aus der Steckdose.

©® Das Gerdt, die Anschlussleitung und der
Netzstecker 5 dirfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Lassen Sie alle Teile vor dem Reinigen

abkihlen.

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Ge-
brauch und entfernen Sie dabei alle Speise-
reste.

Innenfldchen des Hot Pots

HINWEISE:

e Speisereste lassen sich leichter entfer-
nen, wenn Sie dies sofort tun, nachdem
das Gerat abgekihlt ist.

* Anhaftende Speisereste lassen sich oft
leichter entfernen, wenn Sie warmes
Wasser mit etwas Spilmittel in dem
Hot Pot einwirken lassen.



1. Entfernen Sie mit Kiichenkrepp so viel
Fett- und Speisericksténde wie méglich.
2. Wischen Sie die Innenfléchen des
Hot Pots mehrfach mit einem feuchten
Tuch und mildem Spulmittel ab.

3. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-

ten Tuch mit klarem Wasser nach.

4. Trocknen Sie den Hot Pot mit einem Ge-

schirrtuch vollstandig ab.

AuBBenfldchen des Hot Pots

1. Reinigen Sie die AuBenflachen des
Hot Pots mit einem weichen, feuchten
Tuch mit einer milden Seifenlésung.

2. lassen Sie alle Flachen vollstandig
trocknen, bevor Sie das Geré&t wegrdu-
men oder erneut benutzen.

Anschlussleitung und Stecker

1. Reinigen Sie die Anschlussleitung mit
Netzstecker 5 mit einem weichen, leicht
angefeuchteten Tuch.

2. Achten Sie darauf, dass alle Teile voll-
stéindig trocken sind, bevor Sie das Ge-
rat wegrdumen oder erneut
anschlieflen.

8. Aufbewahren

A GEFAHR fir Kinder!
® Bewahren Sie das Gerdt auBBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

e Bild A: Wickeln Sie die Netzanschluss-

leitung 5 um die Kabelaufwicklung.

* Reinigen Sie alle Teile und lassen Sie
diese gut trocknen, bevor Sie das Gerat
wegrdumen.

® Wahlen Sie einen Platz, wo weder star-

ke Hitze noch Feuchtigkeit auf das Ge-
rat einwirken kénnen.

9. Rezepte

Mit dem 2 in 1 Tischgrill mit Hot Pot kénnen
Sie unterschiedliche Speisen auf der Grillflg-
che zubereiten. Der Bratensaft [Guft Gber die
Bratensaftrinnen in den Suppenbehdlter und
sorgt fir einzigartige Aromen. Im Suppenbe-
halter lassen sich ebenfalls verschiedene

Saucen als Basis fir das Hot-Pot-Gericht er-
hitzen und darin beliebige Beilagen garen.

Verwenden Sie bei der Zubereitung nur Be-
steck aus Holz oder hitzebestandigem Kunst-
stoff (z.B. HolzspieBe fir die Grillflache und
einen schmalen Saucenlsffel aus Kunststoff
fir den Suppenbehéilter). Sie verhindern da-
mit eine Beschadigung der beschichteten
Oberflache des Hot Pots.

Tipp: Fur vier Personen bietet es sich an, sich
fur 2 - 4 verschiedene Fleisch-/ Fisch- oder
Meeresfrichte zu entscheiden. Hinzu kom-
men je 2 - 3 Gemise- und Pilzssorten sowie
ggf. Nudeln, Reis oder Tofu als Beilage.

Natirlich kénnen Sie Fisch und Fleisch auch
wunderbar durch vegetarische oder vegane
Zutaten ersetzen.

Fir die Grillflache:

¢ Fleisch: Hauchdiinn geschnittenes Rind-
fleisch, Lammfleisch, Schweinefleisch
oder Hihnerfleisch

o Fisch/Meeresfriichte: Garnelen, Lachs,
Fischballchen, Hummer, Krebs, Mu-
scheln

o Grillkase

* verschiedene Obstsorten

®p 11



Fir die Saucen:
® Fond aus Wasser mit Fischsauce und/

oder Sojasauce (verfeinert mit z.B. Kno-

blauch, Chilis, Zwiebeln, braunem Zu-
cker und verschiedenen Gewiirzen, wie
Koriander oder Basilikum)

®  Kokosnussmilch mit Thai-Curry-Paste

e Geschmolzene Kuvertiire als Dessert-Va-

riante

HINWEIS: Nach dem Servieren von Suppe
und Beilagen regelméfig neue Sauce oder
Fond nachgieBen.

Suppen Beilagen:
Grines Blattgemise (z.B. Pak Choi,
Blattspinat, Chinakohl)

* Pilze (Austernpilze, Shiitake Pilze,

Champignons)

kleine Maiskolben

Brokkoli

Blumenkohl

SiBkartoffeln

Bambussprossen

Karotten

Zucchini

Kirbis

Mungobohnen

HINWEIS: Beachten Sie bei den jeweiligen
Beilagen die unterschiedlichen Garzeiten.

Hot Pot mit Fleisch in
Knoblauch-Pfeffer-Marinade

Zutaten fir ca. 4 Personen
Fleisch:

ca. 600 g (je nach Belieben: z. B. 200 g
Schwein, 200 g Hihnchen, 200 g Rind)

Gemiise:

1 Zucchini

500 g Chinakohl

1 Pck Champignons
4 Karotten

150 g Sojasprossen

Weitere Zutaten:

250 g Nudeln (Instant)
1TL weifder Pfeffer
4 Zehen Knoblauch

8 EL Sojasauce

11 Wasser

4 EL Sojasauce

4 EL Fischsauce

1-2 Stick Frische Chilischoten
4 Zehen Knoblauch

1 Stick Zitrone (Saft)

4 EL Fischsauce

4 EL Brauner Zucker

nach Belieben: Koriander

etwas Speised| (Sonnenblumendl)
Vorbereitung:
Marinade:

1. Die 4 Knoblauchzehen fein hacken und
mit der Sojasauce (8 EL) sowie dem wei-
3em Pfeffer mischen.

2. Das Fleisch in mundgerechte Sticke
schneiden und in einen tiefen Teller oder
eine Schale legen.

3. Die Marinade iiber dem Fleisch vertei-
len und die Fleischstiicke einmal wen-
den. Die Marinade sollte mindestens
eine Stunde einwirken.



Suppenbasis:

Das Wasser mit der Fisch- und Sojasauce

verrihren, bis der Wassermix einen leicht

salzigen Geschmack hat und in einem Ge-
faB bereitstellen.

Suppeninhalt:
Das Gemiise maglichst in gleich grof3e,
mundgerechte Sticke schneiden.

Dip-Sauce:
1. Den Knoblauch und die Chilischoten
fein hacken.

2. Den Zitronensaft, die Fischsauce, den
braunen Zucker und den gehackten Ko-
riander mit dem Knoblauch und den
Chilischoten verrishren.

Zubereitung im Hot Pot:

1. Den Hot Pot (Suppenbehdalter und Grill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.

2. Den Wasser-Mix in den Suppenbehdlter
geben (maximale Fillhéhe beachten),

den Rest fir weitere Durchgénge beisei-

te stellen und den Temperaturregler auf

& drehen, bis der Wasser-Mix siedet.
3. Einen Teil des Gemises und der Nudeln

in den Suppenbehdlter geben und alles

fir ein paar Minuten kdcheln lassen. Be-

achten Sie die verschiedenen Garzeiten
des Gemises.

4. Nach und nach die Fleischstiicke auf
die Grillplatte legen. Das Fleisch nach
kurzem Anbraten einmal wenden.

5. Sie kénnen etwas Suppe aus dem Sup-
penbehdlter schépfen und iber die
Grillplatte mit dem Fleisch laufen lassen.
Nach ein paar Minuten ist das Fleisch
gar und kann zusammen mit der Suppe
und der Gemiseinlage serviert wer-
den. Je nach Geschmack und Belieben
den Dip iber das Fleisch und die Suppe
geben.

Guten Appetit!

Vegetarischer Hot Pot mit
Grillkdse und Gemiise

Zutaten fir ca. 4 Personen

Grillgut:

600 g Grillkése, Tofu als vegane Va-
riante

Gemise:

Nach Belieben, zum Beispiel:

1 Pak Choi

150 g Bambussprossen

4 Karotten

1 Zucchini

150 g Maiskélbchen

150 g Brokkoli

Weitere Zutaten:

1,51 Gemisebriihe

2-3 Tassen  Jasminreis

frische Kréuter (z. B. Basilikum, Koriander
nach Geschmack)

etwas Speised| (Sonnenblumendl)

Vorbereitung:

1. Das Gemiise in kleine, mundgerechte
Stiicke schneiden. Den Grillkdse in lén-
gere Streifen schneiden.

2. Die Gemiisebrithe zubereiten und be-
reitstellen.

3. Den Jasminreis nach Anleitung kochen.

Zubereitung im Hot Pot:

1. Den Hot Pot (Suppenbehdlter und Girill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.

2. Wahrend der Reis kocht, die Gemise-
brihe in den Suppenbehdilter fillen (ma-
ximale Fillhéhe beachten) und den
Temperaturregler des Gerdtes auf &
stellen.

3. Sobald die Brithe kocht, auf @& stellen,
einen Teil des Gemuses zu der Brihe in
den Behdlter geben und rund 10 Minu-
ten kdcheln lassen. Beachten Sie hier

®p 13



die unterschiedlichen Garzeiten des Ge-

mises.

4. Den Temperaturregler auf @ drehen,
den Girillkése auf die Grillplatte legen
und von beiden Seiten anbraten.

5. Die Suppe mit den Beilagen aus dem
Suppenbehdlter schépfen, frische Kréu-
ter dazugeben und zusammen mit dem
Grillkése und dem Reis servieren.

Guten Appetit!
Veganer Hot Pot mit

Kokosnussmilch und Thai-
Curry

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Obst und Gemuse:

ca.800g  Hokkaido Kirbis

1 Stick reife Mango

1 Stick Ingwer (daumengrof})

2 Stick Knoblauchzehen

Nach Belieben, zum Beispiel:

100 g Maiskalbchen

2 Chilischoten

100 g Blumenkohl

100 g Brokkoli

250¢g Pilze (Austernpilze, ShiTake)

Weitere Zutaten:

2 EL rote Curry Paste
11 Kokosnussmilch
ca. 1/21 Wasser

5EL Sojasauce

2 EL Brauner Zucker
2 Stangen  Zitronengras

nach Belieben Thai-Basillikum

Vorbereitung:

1. Circa 400 g vom HokkaidoKirbis wir-
feln. Den Rest in Scheiben schneiden.

2. Die Pilze, den Brokkoli, den Mais, die
Mango und den Blumenkohl in mundge-
rechte Stiicke schneiden.

3. Ingwer, Knoblauch und Chilischoten
fein hacken.

4. Das Zitronengras in ca. 5 cm lange Sti-
cke schneiden und etwas flachklopfen.
So gelangt das Aroma gut in die Kokos-
milch. Es empfiehlt sich, die langen Zi-
tronengrassticke vor dem Verzehr
wieder zu entfernen, sie sind nicht ess-

bar.

Zubereitung im Hot Pot:

1. Den Hot Pot (Suppenbehdlter und Grill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.

2. Den Temperaturregler des Gerdtes auf
die Flamme & drehen und rund 5 EL
Kokosnussmilch in dem Suppenbehdlter
zum Kochen bringen. Die Currypaste in
den Suppenbehdlter geben und alles
miteinander vermengen.

3. Den gehackten Ingwer, Chili und Knob-
lauch hinzuzugeben und kurz mit anrés-
ten.

4. AnschlieBend einen Teil der restlichen
Kokosmilch aufgieBen, ggf. mit etwas
Wasser verdinnen. Das Zitronengras,
die Sojasauce und den braunen Zucker
dazugeben.

5. Nun kénnen nach und nach die Mango-
scheiben und das Gemiise entweder auf
der Grillflache gegrillt oder im Suppen-
behalter mit der Kokosnuss-Curry-Sup-
pe gegart werden.

Guten Appetit!



Hot Pot mit Spinatbldttern
und Zitronengras

Zutaten fir ca. 4 Personen:

Fleisch:

ca. 300 g Hahnchen

ca. 300g Rind

Gemise:

150 g Sojasprossen

4 Zitronengrasstangel

250 g frischer Spinat

4 Karotten

150 g Pilze (Judasohr oder Shiitake)
1 Pak Choi

1 Schalotte

ca. 15g  Koriander (1 kleines Bundel)
ca. 15g  Basilikum (1 kleines Bindel)
1 Stick Ingwer (daumengrof})
Weitere Zutaten:

1 EL rote Thai Curry Paste

1,51 Wasser

1 Prise Salz (oder 1 EL Fischsauce)
Vorbereitung:

1. Die holzigen Teile des Zitronengrases
entfernen und nur die weichen, inneren
Teile, den Ingwer und die Schalotte fein

hacken.

2. Die Karofte sowie das Fleisch in diinne

Streifen schneiden. Die Pilze und das

weitere Gemise in mundgerechte Sti-
cke schneiden. Die Kréuter zupfen und

etwas zerkleinern.

Zubereitung im Hot Pot:

1.

2.

>

“

Den Hot Pot (Suppenbehalter und Grill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.
Das Wasser mit Salz oder Fischsauce,
der gehackten Schalotte, den Gewir-
zen (Koriander, frischer Ingwer, Zitro-
nengras und Basilikum), sowie der
Currypaste mischen. Einen Teil in den
Suppenbehalter geben (maximale Fill-
hshe beachten).

Den Temperaturregler auf @ stellen und
die Suppe heifs werden lassen. Dann
das Gemise und die Krauter hinzuge-
ben und ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Das Fleisch und die Pilze auf der Grill-
platte von beiden Seiten anbraten. Da-
bei immer wieder etwas Suppe Uber die
Grillplatte und das Fleisch laufen lassen.
Die Suppe zusammen mit dem Fleisch
auf einem Teller servieren. Dazu kénnen
Sie Reis oder Instantnudeln servieren.

Guten Appetit!
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SuBBes Schoko-Dessert mit
Frichten

Zutaten fir ca. 4 Personen

Obst:

1 Apfel

1 kleine Ananas
2 Kiwis

250 g Weintrauben

1 reife Mango

1 halbe Honigmelone
2 Pfirsiche

oder andere Obstsorten nach Wahl

weitere Zutaten:
ie 200 g Kuvertire (dunkel und hell)

Vorbereitung:

Den Apfel halbieren und die restlichen Obst-
sorfen in Streifen oder mundgerechte Sticke
schneiden.

Zubereitung:

1. Den Temperaturregler auf die erste
Heizstufe & drehen.

2. Die beiden Apfelhdlften mit der aufge-
schnittenen Seite nach oben in den Sup-
penbehdalter legen.

3. Die Kuvertire platzieren Sie neben die
Apfelhélften.

4. Je nach Geschmack und Appetit die ein-
zelnen Obstsorten auf die Grillflache le-
gen und einmal wenden. Wenn beide
Seiten leicht karamellisiert sind, kénnen
sie mit einem HolzspieB in die ge-
schmolzene Schokomasse getaucht wer-
den.

Guten Appetit!

10. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefiihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fiir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
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 lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

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



11. Problemlésung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewiinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

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

Verwendete Symbole

Geprifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

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

Mégliche Ursachen /

Fehler MafB3nahmen

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

e st die Stromversor-
gung sichergestellt2

o Ist der Netzstecker 5
eingesteckt?

e Steht der Temperatur-
regler 7 auf 02

Keine Funktion

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.

12. Technische Daten

Wechselspannung

Modell: STHP 1800 A1l
Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz

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

Schutzklasse: |

Leistung: 1.800 W

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
klért die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fir UK.

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.



13. 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 Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschréankt.

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 benétigt.

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 Gerdt und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetrefen ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdngelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschlei3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schéddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefiihrten 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-
mé&fer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 383180_2110
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



* Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel aufireten, kontaktieren Sie zundichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbicher, Produkivideos
und Installationssoftware herunterladen.

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 383180_2110 lhre Bedie-

nungsanleitung &ffnen.

o
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33

(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 383180_2110

6% Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview

Hot pot (max. 1 L, detachable)

MAX Marking indicating the maximum filling level (liquid and food)
Grill surface (with juice channels)

Device (with integrated heating coil)

Power cable with mains plug

Handles

Temperature control

Green temperature control light

- lights up as soon as the operating temperature is reached.
Red indicator light

- lights up as soon as the device is supplied with power.

- lights up when the device heats up.



Thank you for placing
your trust in our
products!

Congratulations on your new
2 in 1 Tabletop Grill with Hot Pot.

For safe handling of the device and in order
to get to know the entire range of features:

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in this copy of the
user instructions.

¢ Keep this copy of the user in-
structions for reference.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the user instructions. The
user instructions are a compo-
nent of the device.

We hope you enjoy your new

2 in 1 Tabletop Grill with Hot Pot!

Symbols on your device

This symbol warns you against
touching the hot surface.

I\

The food-safe material of devic-
es with this symbol will not
change the taste or smell of

food.

o4
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2. Intended purpose

The 2 in 1 Tabletop Grill with Hot Pot is in-
tended for frying, stewing and cooking food
(e.g. meat, fish, vegetables efc.) in the house.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The device is not designed for operation
outdoors.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

used in this copy of the user instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or damage to

property.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

© This device can be used by children from the age of 8 and people
with restricted physical, sensory or intellectual abilities or people
without adequate experience and/or understanding, if they are su-
pervised or instructed on how fo use this device safely and if they
are aware of the resulting danger. Children must not play with the
device. Cleaning and user maintenance must not be performed by
children unless they are older than 8 years and supervised.

® The device and the power cable must be kept away from chil-
dren younger than 8 years.

® Place the device in a stable position to avoid spilling the hot lig-
vid.

®© The device, the power cable and the mains plug must not be im-
mersed in water or any other liquids.

®© Misuse may result in injuries.

® The surfaces of the device become very hot during oper-

ation. During operation, only touch the operating panel
and handles of the device.

© Before cleaning the device, remove the mains plug from the wall
socket.

® This device is intended for use in households and in applications
similar to households, such as ...

... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-
tings;

... on agricultural properties;

... by customers in hotels, motels and other residential facilities;

... in bed-and-breakfast establishments.

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

@® If the power cable or the plug is damaged, the power cable must
be replaced by the manufacturer or its customer service depart-
ment or a similarly qualified individual in order to avoid haz-
ards.

® Clean all parts and surfaces that will come into contact with food
before using the device for the first time (see “Cleaning” on
page 20).
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® The surface of the heating element remains hot after use.
® Liquid must never overflow onto the plug connections of the device.

A DANGER for children!

® Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a risk
of suffocation.

© Ensure that children are not able to pull
the device down from the work surface
by the power cable.

© Keep the device out of the reach of chil-

dren.

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

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
© The device, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wo-

ter or any other liquids.
® Protect the device from moisture, water
drops and water splashes.
© |Ifliquid gets into the device, pull out the
mains plug immediately. Have the de-
vice checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect
the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Do not use the device if the device or
the mains power cable has any visible
damage, or if the device has previously
been dropped.

(ONO)
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© Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible
earthed wall socket whose voltage cor-
responds to the specifications on the rat-
ing plate. The wall socket must still be
easily accessible after the device is
plugged in.

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

©® The power cable must not touch the hot
surfaces during operation.

® Even dfter it has been switched off, the de-
vice is not completely disconnected from
the mains power supply. In order fo fully
disconnect it, pull out the mains plug.

©® When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.

© When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.

©® Pull the mains plug out of the wall socket:
- when a malfunction occurs
- when you are not using the device
- before you clean the device
- during thunderstorms

® In order to avoid any hazards, do not
make modifications to the device.

© Do not use the device if there is visible
damage to the device or the power cable.

& FIRE HAZARD!

© Before switching on the device, place it
on a heatresistant, flat and stable surface.

©® The device must not be operated close
to flammable liquids or materials, or in
a potentially explosive environment.
Keep at a distance of at least 30 cm
from walls. In order to prevent overheat-



ing of the device or a potential fire, the
device must not be covered.

If fat or oil catches fire, it must never be
extinguished with water, because this
would lead to a fat explosion. Smother
the fire with a fire blanket or woollen
blanket.

Never leave the device unattended dur-
ing operation. You will thus be able to
detect possible problems early on due
to unusual smells or noises.

Do not use the device under wall units
or near curtains, paper or similar flam-
mable objects.

The device must never be placed direct-
ly under a wall socket, as the arising
heat may lead to damage o the electric
system.

DANGER! Risk of injury
through burning!
Hot oil causes serious burns be-
cause it is much hotter than boil-
ing water.
If water drips into hot fat or oil,
then this will lead to explosive
deflagrations.
Avoid any contact with the hot
oil or any splashes.
The device becomes very hot during op-
eration. During operation, only touch
the handles and control elements of the
device.
The device remains very hot after it is
switched off, and must not be touched.
Only transport the device when it has
cooled down, and when doing so only
use the handles intended for this pur-
pose.

A DANGER for birds!

@® Birds breathe faster, distribute the air

differently in their bodies and are signif-
icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds to
inhale even the smallest smoke quanti-

ties, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

WARNING! Risk of material
damage!

O]
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Make sure that the device is switched
off before you connect it to a wall sock-
et (temperature control is set to 0).
Only use the original accessories.

Only use utensils made from wood or
heat-resistant plastic. Metal cutlery can
damage the coated surface of the hot
pot.

Do not cut up food in the hot pot.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a wide ar-
ray of varnishes and synthetics, and is
also treated with different care products,
it cannot be fully ruled out that some of
these materials contain components that
could attack and soften the non-slip plas-
tic feet. If necessary, place a non-slip mat
under the device.

If you want fo fry at the table, please note
that splashes of fat can damage the to-
ble, the tablecloth and clothing.

4. Items supplied

1 2in 1 Tabletop Grill with Hot Pot
1 detachable hot pot T with grill surface 3
1 copy of the user instructions

5. How to use

5.

1 Unpacking

Remove all packing material.
Check to ensure that all parts are pres-
ent and undamaged.
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5.2 Switching on for the first
time

& FIRE HAZARD!

© Before switching on the device, place it
on a heat-resistant, flat and stable sur-
face.

©® The device must not be operated close
to flammable liquids or materials, or in
a potentially explosive environment.
Keep at a distance of at least 30 cm
from walls. In order to prevent overheat-
ing of the device or a potential fire, the
device must not be covered.

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is related to materials
used on the heating elements during assem-
bly, and is not a product defect. Ensure ade-
quate ventilation.

1. Clean the device prior to its first
use!

2. Place the hot pot 1 on the heating ele-
ment in the device 4.

3. Before connecting the device 4, make
sure that the temperature control 7 is set
to 0. For this, the mark of the control
dial must point to 0.

4. Insert the mains plug 5 into an earthed
wall socket corresponding to the specifi-
cations of the rating plate.

5. The green temperature control light 8
and the red indicator light 9 both light
up initially.

6. Turn the temperature control 7 to the
highest temperature setting & . The de-
vice 4 heats up and the green tempera-
ture control light 8 goes out. It does not
light up again until the set operating
temperature has been reached.

7. Switch the device 4 off after approx.

10 minutes by turning the temperature
control 7 to O.
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8. Pull out the mains plug 5.

9. Allow the device 4 to cool down before
moving, cleaning and storing it. For safe-
ty, hold it by the handles 6.

10.Clean the device 4 again.

6. Operation

6.1 Setting up

& FIRE HAZARD!

© Before switching on the device, place it
on a heatresistant, flat and stable sur-
face.

© The device must not be operated close
to flammable liquids or materials, or in
a potentially explosive environment.
Keep at a distance of at least 30 cm
from walls. In order to prevent overheat-
ing of the device or a potential fire, the
device must not be covered.

©® Do not use the device under wall units
or near curtains, paper or similar flam-
mable objects.

©® The device must never be placed direct-
ly under a wall socket, as the arising
heat may lead to damage fo the electric
system.

© If you want to fry at the table, please
note that splashes of fat can damage
the table, the tablecloth and clothing.

® Place the device in a suitable location.

6.2 Connecting

WARNING! Risk of material dam-

age!

© Make sure that the device 4 is switched
off before you connect it to a wall sock-
et (temperature control 7 is set to O).



* Insert the mains plug 5 into an earthed

wall socket corresponding to the specifi-

cations of the rating plate.

6.3 Switching on and
controlling the
femperature

A FIRE HAZARD!

@® If fat or oil catches fire, it must never be
extinguished with water, because this
would lead to a fat explosion. Smother
the fire with a fire blanket or woollen
blanket.

® Never leave the device unattended dur-
ing operation. You will thus be able to
detect possible problems early on due
to unusual smells or noises.

DANGER! Risk of injury
through burning!
® Avoid any contact with the hot oil or
any splashes.

© The device becomes very hot during op-

eration. During operation, only touch
the handles and control elements of the
device.

1. Rub the grill surface 3 of the hot pot with
a little cooking oil before use.
2. Pour water or stock (water-based) into

the hot pot 1 and onto the grill sur-
face 3.

3. To switch the device on, turn the temper-

ature control 7 to the desired tempera-
ture sefting. The green temperature
control light 8 and the red indicator
light 9 both light up.
During the heating phase, the green
temperature control light 8 goes out. It
does not light up again until the set op-
erating temperature has been reached.
4. The flame & marks the optimum tem-
perature for slow heating and cooking.
The flame & marks the highest temper-

ature setting and is ideal for searing on
the grill surface.

5. Add the other ingredients (e.g. vegeta-
bles, Asian noodles or spices) when the
water/the stock in the hot pot 1 is boil-
ing. You can now also use the grill sur-
face 3.

Make sure that the liquid and the food
together do not exceed the MAX mark-
ing 2.

6. During the preparation of the food, reg-
ulate the temperature as required with
the temperature control 7.

6.4 Switching off

DANGER! Risk of injury
through burning!
© The device remains very hot affer it is
switched off, and must not be touched.
©® Only transport the device when it has
cooled down, and when doing so only
use the handles intended for this pur-
pose.

1. Switch off the device by turning the tem-
perature control 7 to O.
. Pull out the mains plug 5.
. Allow the device 4 to cool down before
moving, cleaning and storing it.
4. Clean the device 4 as soon as possible
after it has cooled down. Do not allow
any residues to dry in the hot pot.
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7. Cleaning

Clean the device prior to its first use!

DANGER! Risk of electric
shock!
® Unplug the mains plug 5 from the wall
socket before cleaning.
© The device, the power cable and the
mains plug 5 must not be immersed in
water or any other liquids.

DANGER! Risk of injury
through burning!
© Allow all the parts to cool down before
cleaning.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

Clean the device after each use and remove
all food residues.

Interior surfaces of the hot pot

NOTES:

* Food residues are easier to remove if
you do this immediately after the device
has cooled down.

e Sticky food residues are often easier to
remove if you leave warm water with a
litle defergent in the hot pot.

1. Remove as many fat and food residues
as possible with paper towels.

2. Wipe off the internal surfaces of the
hot pot several times with a damp cloth
and mild detergent.

3. Wipe several times with a damp cloth
and clear water.

4. Dry the hot pot off completely with a tea
towel.
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Exterior surfaces of the hot pot

1. Clean the exterior surfaces of the
hot pot with a soft, damp cloth using a
mild soap solution.

2. Allow all surfaces to dry completely be-
fore putting the device away or using it
again.

Power cable and plug

1. Clean the power cable with mains
plug 5 with a soft, slightly moistened
cloth.

2. Make sure that all parts are completely
dry before putting the device away or
reconnecting it.

8. Storage

A DANGER for children!
© Keep the device out of the reach of chil-
dren.

¢ Figure A: Wind the mains power
cable 5 around the cable spool.
Observe the direction of the arrow.

¢ Clean all parts and make sure they are
properly dry before putting away the
device.

e Select a location where neither high
temperatures nor moisture can affect the
device.

9. Recipes

You can prepare different dishes on the grill
surface of the 2 in 1 Tabletop Grill with Hot
Pot. The juice will run over the juice channels
info the hot pot and provide unique flavours.
Various sauces can also be heated in the hot
pot as a base for the Hot Pot meal, and any
side dishes you may have can also be
cooked in it.



Only use cutlery made of wood or heatre-
sistant plastic (e.g. wooden skewers for the
grill surface and a narrow plastic sauce
spoon for the hot pot) during preparation.
This prevents damage fo the coated surface
of the hot pot.

Tip: for four people, it is best fo choose 2 - 4 dif-
ferent meat/fish or seafood dishes. Add 2 -
3 types of vegetables and mushrooms each,
and noodles, rice or tofu as a side dish, if

desired.

Of course, you can also easily replace fish
and meat with vegetarian or vegan ingredi-
ents.

For the grill surface:

* Meat: very thinly sliced beef, lamb,
pork or chicken

* Fish/seafood: prawns, salmon, fish
balls, lobster, crab, mussels

o  Girill cheese
various fruits

For the sauces:

e Stock made from water with fish sauce
and/or soy sauce (refined with e.g. gar-
lic, chillies, onions, brown sugar and
various spices, such as coriander or
basil)

Coconut milk with Thai curry paste
Melted chocolate coating as a dessert
variant

NOTE: Regularly add new sauce or stock
affer serving soup and side dishes.

Soup garnishes:

¢ Green leafy vegetables (e.g. pak choi,
leaf spinach, Chinese cabbage)

*  Mushrooms (oyster mushrooms, shiitake

mushrooms, champignons)

small corn on the cob

Broccoli

Cauliflower

Sweet potatoes

Bamboo shoots

Carrots

Courgettes

Pumpkin

Mung beans

e 6 6 o o o o o o

NOTE: Note the different cooking times for
the respective side dishes.
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Hot Pot with meat in garlic-
pepper marinade

Ingredients for approx. 4 portions
Meat:
approx. 600 g (depending on preference:

e.g. 200 g pork, 200 g chicken, 200 g
beef)

Vegetables:

1 courgette

500 g Chinese cabbage
1 pck mushrooms

4 carrots

150 g soybean sprouts

Other ingredients:

250¢g noodles (Instant)

1tsp white pepper

4 cloves garlic

8 tbs soy sauce

11 water

4 ths soy sauce

4 ths fish sauce

12 fresh chillies

4 cloves garlic

1 lemon (juice)

4 ths fish sauce

4 ths brown sugar

to taste: coriander

some cooking oil (sunflower oil)
Preparation:

Marinade:

1. Finely chop the 4 garlic cloves and mix

with the soy sauce (8 tbs) and white
pepper.

2. Cut the meat into bite-sized pieces and
place in a deep plate or bowl.

3. Spread the marinade over the meat and

turn the pieces of meat once. (The mari-

nade should be allowed to marinate for
at least one hour.)
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Soup base:

Mix the water with the fish and soy sauce un-
til the water mixture has a slightly salty taste
and place in a container.

Soup confents:
Cut the vegetables into equal-sized, bite-
sized pieces if possible.

Dip sauce:

1. Finely chop the garlic and chillies.

2. Mix the lemon juice, fish sauce, brown
sugar and chopped coriander with the
garlic and chillies.

Preparation in the Hot Pot:

1. Coat the entire Hot Pot (hot pot and grill
plate) with a little cooking oil.

2. Pour the water mix into the hot pot (ob-
serve the maximum filling level), set the
rest aside for another batch and turn the
temperature control on the device to &
until the water mix boils.

3. Add some of the vegetables and the
noodles to the hot pot and simmer
everything for a few minutes. Note the
different cooking times of the vegeta-
bles.

4. Place the pieces of meat on the grill
plate one at a time. Turn the meat once
after browning for a short time.

5. You can scoop some soup out of the hot
pot and pour it over the meat on the
grill plate. After a few minutes, the meat
will be cooked and can be served to-
gether with the soup and vegetables.
Pour the dip over the meat and soup ac-
cording to taste and preference.

Bon appétit!



Vegetarian Hot Pot with grill
cheese and vegetables

Ingredients for approx. 4 portions

Grilled food:

600 g grill cheese, tofu as vegan
option

Vegetables:

As desired, for example:

1 pak choi

150 g bamboo shoots

4 carrots

1 courgette

150 ¢ baby corn

150 g broccoli

Other ingredients:

1.51 vegetable stock

2-3 cups jasmine rice

fresh herbs (e.g. basil, coriander to taste)
some cooking oil (sunflower oil)

Preparation:

1. Cut the vegetables into small, bite-sized
pieces. Cut the grill cheese into longer
strips.

2. Prepare the vegetable stock and set
aside.

3. Cook the jasmine rice according to the
instructions.

Preparation in the Hot Pot:
1. Coat the entire Hot Pot (hot pot and grill
plate) with a little cooking oil.

2. While the rice is cooking, pour the veg-

etable stock into the hot pot (observe
the maximum filling level) and turn the
temperature control of the device to & .

3. Once the broth is boiling, setto &, add
some of the vegetables to the broth in
the pot and simmer for about 10 min-
utes. Please observe the different cook-
ing times of the vegetables.

4. Turn the temperature control to @, place
the grill cheese on the grill plate and
brown on both sides.

5. Ladle the soup out of the hot pot with
the garnishes, add fresh herbs and
serve together with the grill cheese and
rice.

Bon appétit!
Vegan Hot Pot with coconut
milk and Thai curry
Ingredients for approx. 4 portions
Fruit and vegetables:
approx. 800 g hokkaido pumpkin
1 ripe mango
1 pc. ginger (thumb-sized)

cloves of garlic

As desired, for example:

100 g baby corn

2 chillies

100 g cauliflower

100 g broccoli

250g mushrooms (oyster mush-

rooms, shiitake)

Other ingredients:

2 tbs red curry paste
11 coconut milk
approx. 1/2 | water

5 tbs soy sauce

2 tbs brown sugar

2 stalks lemon grass

Thai basil to taste

Preparation:

1. Dice about 400 g of the Hokkaido
pumpkin. Cut the rest info slices.

2. Cut the mushrooms, broccoli, sweet-
corn, mango and cauliflower into bite-
sized pieces.
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3. Finely chop the ginger, garlic and chil-
lies.

4. Cut the lemongrass into pieces approx.
5 cm long and flatten them slightly. This
helps the flavour to get into the coconut
milk. It is advisable to remove the long
pieces of lemongrass before eating as
they are not edible.

Preparation in the Hot Pot:

1. Coat the entire Hot Pot (hot pot and grill
plate) with a little cooking oil.

2. Turn the device's temperature control to
the flame & and bring around 5 tbs of
coconut milk to the boil in the hot pot.
Add the curry paste to the hot pot and
mix everything together.

3. Add the chopped ginger, chilli and gar-

lic and fry briefly.

4. Then pour on some of the remaining co-

conut milk and dilute with a little water
if necessary. Add the lemongrass, soy
sauce and brown sugar.

5. Now, the mango slices and vegetables
can be cooked one at a time, either on
the grill surface or in the hot pot with the
coconut curry soup.

Bon appétit!
Hot Pot with spinach leaves
and lemongrass
Ingredients for approx. 4 portions:
Meat:
approx. 300 g chicken
approx. 300 g beef

Vegetables:

150 g soybean sprouts
4 lemon grass stalks
250 g fresh spinach

4 carrots
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150 g mushrooms (wood ear or shi-
itake)

1 pak choi

1 shallot

approx. 15 g coriander (1 small bunch)
approx. 15 g basil (1 small bunch)
1 pc. ginger (thumb-sized)

Other ingredients:

1 ths red Thai curry paste
1.51 water

1 pinch salt {or 1 tbs fish sauce)
Preparation:

1. Remove the woody parts of the lemon-
grass and finely chop the soft, inner
parts only, the ginger and the shallot.

2. Cut the carrot and the meat into thin
strips. Cut the mushrooms and other
vegetables info bitesized pieces. Pick
the herbs and chop them a litle.

Preparation in the Hot Pot:

1. Coat the entire Hot Pot (hot pot and grill
plate) with a little cooking oil.

2. Mix the water with the salt or fish sauce,
the chopped shallot, the spices (corian-
der, fresh ginger, lemongrass and basil),
as well as the curry paste. Pour some of
it into the hot pot (note the maximum fill-
ing level).

3. Turn the temperature control to & and heat
the soup. Then add the vegetables and
herbs and simmer for approx. 10 minutes.

4. Brown both sides of the meat and the
mushrooms on the grill plate. Keep
pouring a little soup over the grill plate
and the meat.

5. Serve the soup together with the meat
on a plate. You can serve it with rice or
instant noodles.

Bon appétit!



Sweet chocolate dessert with
fruit

Ingredients for approx. 4 portions

Fruit:

1 apple

1 small pineapple
2 kiwis

250 g grapes

1 ripe mango

1 half honeydew melon
2 peaches

or other fruit of your choice

other ingredients:
200 g each  chocolate coating (dark and
light)

Preparation:
Halve the apple and cut the remaining fruit
info strips or bite-sized pieces.

Preparation:

1. Turn the temperature control on the de-
vice to the first heating level & .

2. Place the two apple halves into the hot
pot with the cut side facing up.

3. Place the different types of chocolate
coating on both sides of the halved ap-
ples.

4. Depending on taste and appetite, place
the individual fruits on the grill surface
and turn once. When both sides are
lightly caramelised, they can be dipped
into the melted chocolate mixture with a
wooden skewer.

Bon appétit!

10. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

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

This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw
materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.
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11. Trouble-shooting

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

yourself.

DANGER! Risk of electric

shock!

© Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Possible causes /

Fault Action
Has the device been
connected to the pow-
er supply?
No function Is the mains plug 5 in-

serted?

Is the temperature con-
trol 7 set to 02

12. Technical

specifications
Model: STHP 1800 A1l
Mains voltage: 220-240V ~
50-60 Hz
Protection class: |
Power rating: 1,800 W
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Symbols used

S

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

With the CE marking,

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

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

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

AC voltage

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

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

rules of waste separation apply.

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

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.




13. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.

The warranty applies to material or factory
defects.

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

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

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

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 383180_2110 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

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

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

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]
n

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
383180_2110 to open your user insiruc-

tions.

T
ﬂ Service Centre

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

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

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

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

IAN: 383180_2110
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A Supplier
Please note that the following address is no

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

ONOCOUL_WON -~

0

Soupiére (max. 1 L, amovible)

MAX repére de niveau maximum (liquide et aliment)
Gril (avec rigoles de jus de réti)

Appareil (avec spirale chauffante intégrée)

Cable de raccordement avec fiche secteur

Poignées

Bouton de réglage de la température

Voyant lumineux de température vert

- s'allume dés que la température de fonctionnement est atteinte.

Témoin lumineux rouge
- s'allume dés que I'appareil est alimenté en électricité.
- s'allume quand I'appareil chauffe.



Merci beaucoup Jpour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour |'achat de votre nou-
veau barbecue de table 2 en 1 avec Hot Pot.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec I'ensemble de ses
fonctionnalités :

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.
Conservez ce mode d'emploi.
Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante de
l'appareil.

Nous vous souhaitons beaucoup de

bonheur avec votre barbecue de table 2 en
1 avec Hot Pot |

Symboles sur I'appareil

Ce symbole indique de ne pas
toucher la surface brilante.

I\

Ce symbole indique que ces
matériaux d'excellente qualité
n'altérent ni le godt ni l'odeur
des aliments.

oy
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2. Utilisation conforme

Le barbecue de table 2 en 1 avec Hot Pot est
destiné & faire frire, & faire mijoter et & faire
cuire des aliments (par ex. viande, poisson,
légumes, etc.).

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
a l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil n'est pas adapté & une utili-
sation en extérieur.

3. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

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

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de 'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

®© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
es personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connaissance
lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utilisation
sure de I'appareil et ont compris les risques qui en résultent. Les en-
fants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les enfants ne doivent
pas nettoyer ni faire |'entretien de 'appareil sauf s'ils sont Ggés de
plus de 8 ans et surveillés.
®© L'appareil et son cdble de raccordement doivent étre tenus hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.
® Installez I'appareil dans une position stable afin d'éviter le ren-
versement du liquide chaud.
® L'appareil, le céble de raccordement et la fiche secteur ne
doivent pas étre plongés dans |'eau ou dans un autre liquide.
® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.
® Les surfaces de I'appareil peuvent devenir chaudes lors
du fonctionnement. Lorsque |'appareil est en fonctionne-
ment, touchez-le uniquement au niveau du champ de
commande ou des poignées.
© Avant le nettoyage, retirez la fiche secteur de la prise de courant.
© Cet appareil est destiné & une utilisation domestique et quasi do-
mestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.
© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systeme de commande & distance séparé.
® Si le cable de raccordement ou la fiche méle est endommagé(e),
il faut faire remplacer le cable de raccordement par le fabricant,
son service aprés-vente ou une personne ayant une qualification
similaire pour éviter les mises en danger.
®© Avant la premiére utilisation, neftoyez toutes les piéces et surfaces
qui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyage » & la
page 46).
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®© Aprés utilisation, la surface de I'élément de chauffage reste en-

core chaude.

® Aucun liquide ne doit déborder sur la fiche de raccordement de

I'appareil.

A DANGER pour les enfants !

O}

Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.
Veillez & ce que les enfants ne puissent
pas faire tomber I'appareil du plan de
travail en tirant sur le céble de raccor-
dement.

Conservez |'appareil hors de portée des
enfants.

DANGER pour et provoqué

par les animaux

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

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
L'appareil, le cable de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.
Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
Si du liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contréler I'appareil avant de
le remettre en service.
N'utilisez pas |'appareil avec les mains
mouillées.
Si 'appareil tombe dans I'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer I'appareil qu'aprés cela.
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DANGER ! Risque
d'électrocution !

© Ne mettez pas I'appareil en service si

I'appareil ou le cable de raccordement
au secteur présente des dommages vi-
sibles ou si |'appareil a subi une chute.
Raccordez la fiche secteur uniquement
a une prise de courant avec contact de
protection conforme et facilement acces-
sible, dont la tension correspond aux in-
dications figurant sur la plaque
signalétique. Aprés avoir branché |'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fa-
cilement accessible.
Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cé&ble de raccordement autour de
I'appareil.
Le cdble de raccordement ne doit pas
toucher les surfaces chaudes pendant
['utilisation.
L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint
avec l'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Lors de I'utilisation de I'appareil, le
cdble de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.
Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche méle, jamais sur le céble.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

lorsqu'une panne survient
- quand vous n'utilisez pas I'appareil
- avant de nettoyer |'appareil
- en cas d'orage



© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de 'appareil.

© N'utilisez pas I'appareil si celuici ou le
cable de raccordement présente des dé-
gdts apparents.

DANGER ! RISQUE
D'INCENDIE !

© Avant de mettre I'appareil en marche,
posezle sur une surface résistante & la
chaleur, plane et stable.

© L'appareil ne doit pas étre utilisé a
proximité de liquides et matériaux in-
flammables ou dans un environnement
présentant un risque d'explosion.
Lorsque vous utilisez I'appareil, mainte-
nez-le & une distance d'au moins 30 cm
des murs. Pour éviter une surchauffe de
I'appareil ou un éventuel incendie, I'ap-
pareil ne doit pas étre couvert.

© N'éteignez jamais un incendie de
graisse ou d'huile avec de |'eau, car
cela entrainerait une explosion de
graisse. Etouffez I'incendie & I'aide
d'une couverture antifeu ou d'une cou-
verture en laine.

© Surveillez toujours I'appareil quand il
est en marche. Vous détecterez ainsi ro-
pidement les problémes éventuels en dé-
tectant des odeurs ou bruits inhabituels.

© N'utilisez pas I'appareil sous des pla-
cards suspendus ni & proximité de ri-
deaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

© Ne placez pas |'appareil directement
sous une prise murale car la chaleur dé-
gagée peut endommager l'installation
électrique.

DANGER ! Risque de
brélures !
© L'huile trés chaude peut causer
des brilures graves car elle est
nettement plus chaude que de
I'eau bouillante.

© Lorsque des gouttes d'eau
tombent dans de la graisse ou
de I'huile trés chaude, il se pro-
duit des déflagrations.

® Evitez tout contact avec de I'huile
trés chaude ou des projections.

©® Pendant |'utilisation, I'appareil atteint une
température trés élevée. Lorsque I'appa-
reil est en marche, ne touchez que les poi-
gnées et les éléments de commande.

©® Ne touchez pas I'appareil juste aprés
I'avoir éteint car il reste encore trés
chaud.

© Transportez |'appareil uniquement lors-
qu'il a complétement refroidi et utilisez uni-
quement les poignées prévues a cet effet.

A DANGER pour les oiseaux !
© Les oiseaux respirent plus vite, I'air dans
leurs corps est diffusé autrement que
dans le corps humain et ils sont beau-
coup plus petits que les hommes. C'est

pourquoi il peut étre trés dangereux
pour les oiseaux de respirer méme de
volumes de fumée minimes générés lors
de I'utilisation de |'appareil. Lorsque
vous utilisez 'appareil, des oiseaux
doivent étre déplacés dans une autre
piéce.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

© Veillez & ce que I'appareil soit éteint
avant de le brancher & une prise de
courant (le bouton de réglage de la tem-
pérature est positionné sur O).

©® Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

© N'utilisez que des couverts en bois ou
en plastique résistant a la chaleur. Les
couverts en métal peuvent endommager
la surface antiadhésive du Hot Pot.

©® Ne coupez aucun aliment dans le Hot
Pot.

® N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.
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® L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que les
meubles sont recouverts d'une variété de
laques et de matiéres synthétiques et sont
traités avec différents produits d'entretien,
il ne peut pas étre totalement exclu que
cerfaines de ces substances contiennent
des composants qui attaquent et ramol-
lissent les pieds en plastique antidéra-
pants. Au besoin, placez un support
antidérapant sous 'appareil.

® Si vous souhaitez faire cuire les aliments
& table, tenez compte du fait que les pro-
jections de graisse peuvent endomma-
ger la table, la nappe et les vétements.

4. Eléments livrés

1 barbecue de table 2 en 1 avec Hot Pot
1 soupiére amovible T avec gril 3
1 mode d'emploi

5. Mise en service

5.1 Déballage de I'appareil

® Enlevez tout le matériel d'emballage.
e Vérifiez si foutes les piéces sont pré-
sentes et en parfait état.

5.2 Premiére mise en marche

DANGER !
RISQUE D'INCENDIE !
© Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface résistante a la
chaleur, plane et stable.
© L'appareil ne doit pas étre utilisé a
proximité de liquides et matériaux in-
flammables ou dans un environnement
présentant un risque d'explosion.
Lorsque vous utilisez |'appareil, mainte-
nez-le & une distance d'au moins 30 cm
des murs. Pour éviter une surchauffe de
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I'appareil ou un éventuel incendie, I'ap-
pareil ne doit pas étre couvert.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Ceci est di aux ma-
tériaux de montage situés au niveau des élé-
ments chauffants et n'est pas une défaillance
du produit. Veillez & assurer une aération
suffisante.

1. Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation !

2. Placez la soupiére 1 sur I'élément
chauffant dans I'appareil 4.

3. Avant de brancher I'appareil 4, assu-
rez-vous que le bouton de réglage de la
température 7 est positionné sur 0. Pour
ce faire, le marquage sur le contrdleur
doit pointer vers 0.

4. Branchez la fiche secteur 5 dans une
prise de courant avec contact de protec-
tion correspondant aux indications de
la plaque signalétique.

5. le voyant lumineux de température
vert 8 et le témoin lumineux rouge 9
s'allument tous les deux dans un pre-
mier temps.

6. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 7 sur le niveau de température
maximal & . L'appareil 4 chauffe et le
voyant lumineux de température vert 8
s'éteint. Il ne se rallume qu'une fois que
la température de fonctionnement sou-
haitée est atteinte.

7. Eteignez I'appareil 4 aprés env. 10 min.
en tournant le bouton de réglage de la
température 7 sur O.

8. Débranchez la fiche secteur 5.

9. Laissez refroidir I'appareil 4 avant de le
déplacer, de le nettoyer et de le ranger.
Par mesure de précaution, ne le prenez
que par les poignées 6.

10.Nettoyez & nouveau |'appareil 4.



6. Utilisation

6.1 Mise en place

®

O}

DANGER ! RISQUE

D'INCENDIE !
Avant de metire |'appareil en marche,
posez-le sur une surface résistante a la
chaleur, plane et stable.
L'appareil ne doit pas étre utilisé &
proximité de liquides et matériaux in-
flammables ou dans un environnement
présentant un risque d'explosion.
Lorsque vous utilisez I'appareil, mainte-
nez-le & une distance d'au moins 30 cm
des murs. Pour éviter une surchauffe de
I'appareil ou un éventuel incendie, I'ap-
pareil ne doit pas étre couvert.
N'utilisez pas I'appareil sous des pla-
cards suspendus ni & proximité de ri-
deaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
Ne placez pas |'appareil directement
sous une prise murale car la chaleur dé-
gagée peut endommager l'installation
électrique.
Si vous souhaitez faire cuire les aliments
& table, tenez compte du fait que les
projections de graisse peuvent endom-
mager la table, la nappe et les véte-
ments.

Placez I'appareil & un endroit appro-
prié.

6.2 Brancher

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !

®

Veillez & ce que 'appareil 4 soit éteint
avant de le brancher & une prise de
courant (le bouton de réglage de la tem-
pérature 7 est positionné sur O).

Branchez la fiche secteur 5 dans une
prise de courant avec contact de protec-
tion correspondant aux indications de
la plaque signalétique.

6.3 Mise en marche et réglage

de la température

DANGER ! RISQUE
D'INCENDIE !

©® N'éteignez jamais un incendie de

graisse ou d'huile avec de I'eau, car
cela entrainerait une explosion de
graisse. Etouffez l'incendie & I'aide
d'une couverture anti-feu ou d'une cou-
verture en laine.

Surveillez toujours I'appareil quand il
est en marche. Vous détecterez ainsi ra-
pidement les problémes éventuels en dé-
tectant des odeurs ou bruits inhabituels.

DANGER ! Risque de
2\ brilures !
Evitez tout contact avec de I'huile trés
chaude ou des projections.
Pendant ['utilisation, I'appareil atteint
une température trés élevée. Lorsque
I'appareil est en marche, ne touchez
que les poignées et les éléments de
commande.

Enduisez légérement le gril 3 du Hot Pot
d'huile alimentaire avant I'utilisation.

2. Versez de I'eau ou un fond (& base

d'eau) dans la soupiére 1 et sur le

gril 3.

Pour mettre |'appareil en marche, tour-
nez le bouton de réglage de la tempéra-
ture 7 sur le niveau de température
souhaité. Le voyant lumineux de tempé-
rature vert 8 et le témoin lumineux
rouge 9 s'allument tous les deux.
Pendant la phase de préchauffage le
voyant lumineux de température vert 8
s'éteint. |l ne se rallume qu'une fois que
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la température de fonctionnement sou-
haitée est atteinte.

4. La flamme & indique la température
optimale pour un préchauffage et une
cuisson lente. La flamme & indique le
niveau de température maximal et est
idéale pour saisir sur le gril.

5. Quand I'eau/le fond bout dans la sou-
piére 1, ajoutez les autres ingrédients
(p. ex. légumes, des nouilles asiatiques
ou des épices). Vous pouvez & présent
utiliser aussi le gril 3.

Veillez & ce que I'ensemble du jus et des
aliments ne dépassent pas le repére
MAX 2.

6. Llors de la préparation, réglez si néces-
saire la température avec le bouton de
réglage de la température 7.

6.4 Mise a l'arrét

DANGER ! Risque de
brilures !
© Ne touchez pas 'appareil juste aprés
I'avoir éteint car il reste encore trés
chaud.
©® Transportez |'appareil uniquement lors-
qu'il a complétement refroidi et utilisez
uniquement les poignées prévues & cet
effet.

1. Eteignez I'appareil en tournant le bouton

de réglage de la température 7 sur O.

Débranchez la fiche secteur 5.

Laissez refroidir I'appareil 4 avant de le

déplacer, de le nettoyer et de le ranger.

4. Nettoyez |'appareil 4 aussi rapidement
que possible aprés qu'il a refroidi. Ne
laissez pas de résidus sécher dans le
Hot Pot.

wn
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7. Netioyage

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation !

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Avant le neftoyage, retirez la fiche sec-
teur 5 de la prise de courant.
© L'appareil, le cable de raccordement et
la fiche secteur 5 ne doivent pas étre
plongés dans |'eau ou dans un autre [i-
quide.

DANGER ! Risque de
brilures !
© Laissez toutes les piéces refroidir avant
le neftoyage.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation
et éliminez tous les restes d'aliments.

Surfaces intérieures du Hot Pot

REMARQUES :

® les restes alimentaires peuvent étre plus
facilement éliminés si vous vous en oc-
cupez immédiatement aprés que |'appa-
reil a refroidi.

® les restes alimentaires collés sont sou-
vent plus faciles & éliminer en versant
de |'eau chaude avec un peu de produit
vaisselle dans le Hot Pot et en la laissant
agir.

1. Al'aide d'un morceau d'essuietout, enle-
vez autant de résidus de graisse et de ré-
sidus alimentaires que possible.

2. Essuyez les surfaces intérieures du
Hot Pot & plusieurs reprises avec un chif-
fon humide et un produit vaisselle doux.



3. Essuyez a plusieurs reprises avec un
chiffon humidifié & I'eau claire.

4. Séchez entiérement le Hot Pot avec un
torchon.

Surfaces extérieures du Hot Pot

1. Nettoyez les surfaces extérieures du
Hot Pot & I'aide d'un chiffon doux imbi-
bé d'eau savonneuse.

2. laissez toutes les surfaces entiérement
sécher avant de ranger ou d'utiliser &
nouveau 'appareil.

Cable de raccordement et fiche

male

1. Nettoyez le céble de raccordement
avec fiche secteur 5 avec un chiffon
doux légérement humidifié.

2. Veillez & ce que toutes les piéces soient
complétement séches avant de ranger
ou de rebrancher I'appareil.

8. Rangement

A DANGER pour les enfants !
© Conservez |'appareil hors de portée des
enfants.

* Figure A: Enroulez le céble de raccor-
dement au secteur 5 dans le sens de la
fleche autour de I'enrouleur pour le
cdble.

* Nettoyez toutes les piéces et laissez-les
sécher correctement avant de ranger
I'appareil.

® Choisissez un endroit a I'abri d'une
forte chaleur ou de I'humidité.

9. Recettes

Avec le barbecue de table 2 en 1 avec Hot
Pot, vous pouvez préparer différents ali-
ments sur le gril. Le jus de réti s'écoule par
la rigole de jus de réti dans la soupiére et as-
sure des ardmes exceptionnels. Il est égale-
ment possible de chauffer dans la soupiére
différentes sauces servant de base au plat
Hot Pot et d'y cuire des accompagnements &
volonté.

Pour la préparation, utilisez uniquement des
couverts en bois ou en matiére plastique ré-
sistant & la chaleur (p. ex. pics en bois pour
le gril et une cuillére & sauce étroite en ma-
tiére plastique pour la soupiére). Vous empé-
chez ainsi I'endommagement de la surface
antiadhésive du Hot Pot.

Astuce : pour quatre personnes, il est recom-
mandé de choisir 2 & 4 différentes sortes de
viande / poisson ou fruits de mer. Respecti-
vement 2 & 3 sortes de légumes et champi-
gnons ainsi que, si besoin, des pétes, du riz
ou du fofu en guise d'accompagnement.

Bien entendu, vous pouvez aussi merveilleu-
sement remplacer la viande et le poisson
par des ingrédients végétariens ou végéta-
liens.

Pour le gril :

¢ Viande : viande de boeuf, d'agneau,
de porc ou de poulet coupée en
tranches fines

e Poisson/fruits de mer : crevettes, sau-
mon, boulettes de poisson, homard,
crabe, coquillages

¢ Fromage a griller

o différentes sortes de fruits



Pour les sauces :

® Fond & base d'eau avec sauce de pois-
son et/ou sauce soja (relevé p. ex. avec
ail, piments, oignon, sucre roux et diffé-
rentes épices telles que coriandre ou ba-
silic)

* Lait de coco avec pate de curry Thai

* Chocolat de couverture fondu comme
variante de dessert

REMARQUE : Aprés avoir servi la soupe et
des accompagnements, rajoutez réguliére-
ment de la nouvelle sauce ou du fond.

Accompagnements de la soupe :

e légumes verts & feuilles (p. ex. pak
choi, épinards en feuilles, chou chinois)

e Champignons (pleurotes, champignons

shiitake, champignons de Paris)

petits épis de mais

Brocoli

Chou-fleur

Patates douces

Pousses de bambou

Caroftes

Courgettes

Potirons

Haricots mungo

REMARQUE : Respectez les différents
temps de cuisson des accompagnements
concernés.
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Hot Pot avec de la viande
dans une marinade ail-poivre

Ingrédients pour env. 4 personnes

Viande :
env. 600 g (& volonté : p. ex. 200 g porc,
200 g poulet, 200 g boeuf)

Légumes :

1 courgette
500 g chou chinois
1 paquet champignons
4 caroftes

150 g pousses de soja

Autres ingrédients :

250 g pdtes (instantanées)
1cc poivre blanc

4 gousses il

8 cs sauce soja

11 eau

4 cs sauce soja

4 cs sauce de poisson
1-2 piments frais

4 gousses il

1 citron (jus)

4 cs sauce de poisson

4 cs sucre roux

a volonté : coriandre

un peu d'huile alimentaire (huile de

tournesol)

Préparation :

Marinade :

1. Hachez finement les 4 gousses d'ail et
mélangez avec la sauce soja (8 cs) ain-
si que le poivre blanc.

2. Coupez la viande en petites bouchées
et déposez-la dans une assiette pro-
fonde ou une coupe.

3. Répartissez la marinade sur la viande et
retournez une foix les morceaux de
viande. La marinade doit agir pendant
au moins une heure.



Base de la soupe :

Mélangez I'eau avec la sauce de poisson et
la sauce soja jusqu'd ce que le mélange
d'eau prenne un goit légérement salé et te-
nezla & disposition dans un récipient.

Contenu de la soupe :
Coupez les légumes en petites bouchées,
autant que possible de taille identique.

Sauce dip :

1. Hachez finement 'ail et les piments.

2. Mélangez le jus de citron, la sauce de
poisson, le sucre roux et la coriandre
hachée avec I'ail et les piments.

Préparation dans le Hot Pot :

1. Humectez le Hot Pot (soupiére et plaque
de cuisson) avec un peu d'huile alimen-
taire.

2. Versez le mélange d'eau dans la sou-
piére (respectez le niveau de remplis-
sage maximal), réservez le reste pour
d'autres passes et tournez le bouton de
réglage de la température de |'appareil
sur & jusqu'd ce que le mélange d'eau
arrive & ébullition.

3. Ajoutez une partie des légumes et des
pdtes dans la soupiére et laissez tout mi-
joter pendant quelques minutes. Respec-
tez les différents temps de cuisson des
légumes.

4. Déposez peu & peu les morceaux de
viande sur la plaque de cuisson. Retour-
nez la viande aprés |'avoir saisie brié-
vement d'un coté.

5. Vous pouvez puiser un peu de soupe
dans la soupiére et la verser sur la
plaque de cuisson avec la viande.
Aprés quelques minutes, la viande est
cuite et peut étre servie avec la soupe et
les légumes. Versez & volonté le dip sur
la viande et la soupe, selon les goits.

Bon appétit |

Hot Pot végétarien avec
fromage a griller et légumes

Ingrédients pour env. 4 personnes
Aliments a griller :
600 g fromage a griller, tofu comme

variante végan

Légumes :
A volonté, par exemple :

1 pak choi

150 g pousses de bambou
4 caroftes

1 courgette

150 g petits épis de mais
150 g brocoli

Autres ingrédients :

env. 1,5 | bouillon de légumes

2-3 tasses  riz au jasmin

herbes fraiches (p. ex. basilic, coriandre se-
lon les goits)

d'huile alimentaire (huile de
tournesol)

un peu

Préparation :

1. Coupez les légumes en petites bou-
chées. Coupez le fromage & griller en
longues lamelles.

2. Préparez et mettez & disposition le
bouillon de légumes.

3. Préparez le riz au jasmin selon le mode
d'emploi.

Préparation dans le Hot Pot :

1. Humectez le Hot Pot (soupiére et plaque
de cuisson) avec un peu d'huile alimen-
taire.

2. Pendant la cuisson du riz, versez le
bovillon de légumes dans la soupiére
(respectez le niveau de remplissage
maximal) et réglez le bouton de réglage
de la température de |'appareil sur @ .

@R 49



3. Dés que le bouillon bout, réglez sur §,
ajoutez une partie des légumes au
bouillon dans le récipient et laissez mi-
joter pendant environ 10 minutes. Res-
pectez ici les différents temps de
cuisson des légumes.

4. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature sur &, déposez le fromage &
griller sur la plaque de cuisson et saisis-
sezle des deux cotés.

5. Puisez de la soupe avec les accompa-
gnements dans la soupiére, ajoutez des
herbes fraiches et servez avec le fro-
mage & griller et le riz.

Bon appétit |

Hot Pot végan avec lait de
coco et curry Thai

Ingrédients pour env. 4 personnes

Fruits et légumes :

env. 800 g courge d'Hokkaido

1 morceau  mangue mire

1 morceau  gingembre (de la taille du
pouce)

2 gousses d'ail

A volonté, par exemple :

100 g petits épis de mais

2 piments

100 g chou-fleur

100 g brocoli

250 g champignons (pleurotes, shii-
take)

Autres ingrédients :

2 cs péte de curry rouge
11 lait de coco

env. 1/21  eau

5cs sauce soja

2 cs sucre roux

2 tiges citronnelle

a volonté basilic Thai
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Préparation :

1.

3.

4.

Coupez en dés environ 400 g de
courge d'Hokkaido. Coupez le reste en
tranches.

. Coupez les champignons, le brocoli, le

mais, la mangue et le choufleur en pe-
tites bouchées.

Hachez finement le gingembre, |'ail et
les piments.

Coupez la citronnelle en morceaux
d'env. 5 cm de long et tapezles légére-
ment pour les aplatir. Le lait de noix de
coco s'impreigne ainsi bien de I'aréme.
Il est recommandé de retirer les longs
morceaux de citronnelle avant de dégu-
ter car ils ne sont pas comestibles.

Préparation dans le Hot Pot :

1.

2.

3.

4.

5.

Humectez le Hot Pot (soupiére et plaque
de cuisson) avec un peu d'huile alimen-
taire.

Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature de |'appareil sur la flamme §
et faites bouillir environ 5 cs de lait de
coco dans la soupiére. Ajoutez la péte
de curry dans la soupiére et mélangez
le tout.

Ajoutez le gingembre, le pigment et I'ail
hachés et faites briévement revenir.
Ensuite, versez une partie du lait de
noix de coco restant, éventuellement di-
luez dans un peu d'eau. Ajoutez la ci-
fronnelle, la sauce soja et le sucre roux.
A présent, vous pouvez soit griller peu &
peu les tranches de mangue et les 1¢-
gumes sur le gril soit les cuire dans la
soupiére avec la soupe au curry et noix
de coco.

Bon appétit |



Hot Pot avec feuilles
d'épinard et citronnelle

Ingrédients pour env. 4 personnes :
Viande :

env. 300 g poulet

env. 300 g boeuf

Légumes :

150 g pousses de soja

4 tiges de citronnelle

250 g épinards frais

4 carottes

150 g champignons (oreille de Judas
ou shiitake)

1 pak choi

1 échalotte

env. 15g  coriandre (1 petite botte)

env. 15g  basilic (1 petite botte)

1 morceau gingembre (de la taille du

pouce)

Autres ingrédients :

1cs pate de curry Thai rouge

1,51 eau

1 pincée  sel (ou 1 cs de sauce de pois-
son)

Préparation :

1. Retirez les parties dures de la citronnelle
et ne hachez finement que les parties in-
térieurs tendres, le gingembre et I'écha-
lotte.

2. Coupez la carotte ainsi que la viande
en fines lamelles. Coupez les champi-
gnons et les autres légumes en petites
bouchées. Retirez les tiges des herbes et
hachez-les légérement.

Préparation dans le Hot Pot :

1. Humectez le Hot Pot (soupiére et plaque
de cuisson) avec un peu d'huile alimen-
taire.

2. Mélangez I'eau avec le sel ou la sauce
de poisson, |'échalote hachée, les
épices (coriandre, gingembre frais, ci-
tronnelle et basilic) ainsi que la péte de
curry. Versez une partie dans la sou-
piére (respecter le niveau de remplis-
sage maximal).

3. Réglez le bouton de réglage de la tem-
pérature sur & et chauffez la soupe.
Puis ajoutez les légumes et les herbes
puis laissez mijoter pendant env. 10 mi-
nutes.

4. Saisissez la viande et les champignons
des deux cétés sur la plaque de cuis-
son. Ce faisant, laissez couler de temps
en temps un peu de soupe sur la plaque
de cuisson et la viande.

5. Servez la soupe avec la viande sur une
assiette. Vous pouvez |'accompagner
de riz ou de pétes instantanées.

Bon appétit |

51



Dessert sucré au chocolat
avec des fruits

Ingrédients pour env. 4 personnes

Fruits :

1 pomme

1 petit ananas
2 kiwis

250 g raisin

1 mangue mire
1 demi melon miel

2 péches

ou autres sortes de fruits au choix

avutres ingrédients :
200 g de chaque chocolat de cou-
verture (noir et au lait)

Préparation :

Coupez les pommes en deux et coupez le
reste des fruits en lamelles ou en petites bou-
chées.

Préparation :

1. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature de I'appareil sur le premier ni-
veau de chauffage & .

2. Déposez les deux moitiés de pomme
avec la face coupée tournée vers le
haut dans la soupiére.

3. Posez les deux faces des pommes cou-
pées en deux dans les différentes sortes
de chocolat de couverture.

4. Selon les goits et I'appétit, déposez les
différentes sortes de fruits sur le gril et
tournez-les une fois. Une fois que les
deux faces sont légérement caraméli-
sées, vous pouvez les enfiler sur un pic
en bois et les plonger dans le chocolat
fondu.

Bon appétit |
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10. Elimination

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

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

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

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

Le produit est recyclable, sou-
mis & la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

=2

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



11. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contrdle. Il s'agit peut-
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Symboles utilisés

S

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

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

Cause possible /

Probléme .
solution

¢ |'alimentation élec-
trique est-elle établie
correctement €

Ne fonctionne La fiche secteur 5 est-

pas elle branchée 2

® le bouton de réglage
de la température 7
estil sur 02

12, Caractéristiques

techniques
Modéle : STHP 1800 A1
Tension secteur : 220-240V ~
50-60 Hz

Classe de protection :

Puissance : 1.800 W

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

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

Tension alternative

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

Le produit est recyclable, soumis

a la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

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

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.



13. Garantie de
HOYER Handel GmbH

valable pour la
France

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d'achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 a
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

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

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.
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Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre & |'usage habituellement
attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- s'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées a
I'acheteur sous forme d’échantillon ou
de modéle ;

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

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

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & I'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |'acheteur ne |'aurait pas ac-
quise, ou nen aurait donné qu‘un moindre
prix, s'il les avait connus.



Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
étre infentée par I‘acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

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

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

Les piéces détachées indispensables & |"utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

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

Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 383180 _2110 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

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

Sur www.lidlservice.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

383180_2110.

L]

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 383180_2110
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6—@- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE



14. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique

Chere cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie

de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez

de droits légaux contre le vendeur de ce pro-

duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie
Le délai de garantie commence & la date
d'achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-

gine. Ce document sert de justificatif d'achat.

Si au cours des trois années suivant la date

d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-

cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que 'appareil et la
preuve d'achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

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

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie nest pas prolongée

par son application. Ceci est également va-

lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de 'achat doivent étre signalés im-

médiatement aprés le déballage. Aprés l'ex-

piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 383180 _2110 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

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

Sur www.lidlservice.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

383180_2110.

Centre de service

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

IAN : 383180_2110
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6—6- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE






Inhoud

1. OVErzZicht a...cceeereeeeeicnennnnneeccnensssnnceccssesssseecssssssssssesessssassaseens 61
2. Correct gebruik .......ccoeeneeeeeecienennnnncccinennnnnnencnnen .62
3. Veiligheidsinstructies .......... «62
4. Leveringsomvang 66
5. Ingebruikname ... .66
5.1 UHPAKKEN 1o 66
5.2 Eerste keer inschakelen.............c.ccooooiiiiiiiiiii 66
6. Bediening 67
B.1  PlaOESEN ..o 67
6.2 AGNSIUIEN ...t 67
6.3 Inschakelen en temperatuur regelen.............cccooiiiiiiiiiiiiiii 67
6.4 Uitschakelen ... 68
7. REINIGEN ..reeeererrnecccsreeccssseccsaseecsssaessssssessssseessess ..68
8. BeWAreN ..cceeceencceeeccsenccseccssecssenccseecseesssnessenes .69
9. Recepten 69
10. Weggooien 74
11.Problemen oplossen 75
12. Technische gegevens .75
13. Garantie van HOYER Handel GmbH ..........ccccceereueeccnenecccnencens 76




1.

ONOCOUL_WON -~

0

Overzicht
Soepbak (max. 11, afneembaar)
MAX-markering voor maximumvulstand (vloeistoffen en levensmiddelen)
Grilloppervlak (met geulties voor het braadsap)
Apparaat (met geintegreerde verwarmingsspiraal)
Aansluitsnoer met stekker
Grepen
Temperatuurregelaar
Groen controlelampije voor de temperatuur
- brandt, zodra de werktemperatuur is bereikt.
Rood indicatielampie
- brandt, zodra het apparaat van stroom wordt voorzien;
- brandt, wanneer het apparaat opwarmt.



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wi feliciteren u met de aankoop van uw
nieuwe 2-in-1-tafelgrill met hotpot.

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

¢ Lees deze handleiding véér de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.
Bewaar deze handleiding goed.
Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uvit
van het apparaat.

We wensen u veel plezier met uw nieuwe 2-

in-1-+afelgrill met hotpot!

Symbolen op het apparaat

Dit symbool waarschuwt u
voor het aanraken van het war-
me oppervlak.

JAN

Het symbool geeft aan dat
hiermee gemarkeerde materia-
len de smaak noch de geur
van levensmiddelen verande-
ren.

o4

2, Correct gebruik

De 2-in-1-afelgrill met hotpot is geschikt voor
het braden, smoren en koken van gerechten
(bijv. vlees, vis, groente, efc.).

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Het apparaat is niet geschikt voor ge-
bruik buitenshuis.

3. Veiligheidsinstructies

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



Instructies voor een veilig gebruik

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

® Houd het apparaat en het aansluitsnoer uit de buurt van kinde-
ren die jonger zijn dan 8 jaar.

© Zet het apparaat zodanig neer dat het stevig staat, om morsen
van hete vloeistof te voorkomen.

®© Het apparaat, het aansluitsnoer en de stekker mogen niet in wa-
ter of andere vloeistoffen worden gedompeld.

© Bij verkeerd gebruik kan men letsel oplopen.

® De oppervlakken van het apparaat worden tijdens het

gebruik erg heet. Raak het apparaat tijdens het gebruik
enkel via het bedieningspaneel of aan de grepen aan.

© Trek de stekker uit het stopcontact.

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

bedrijfssectoren;

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

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

© Wanneer het aansluitsnoer of de stekker beschadigd wordt, moet
het aansluitsnoer door de fabrikant of diens klantenservice of
een gelijkwaardig gekwalificeerde persoon worden vervangen
om gevaarlijke situaties te voorkomen.



® Reinig alle delen en vlakken die met levensmiddelen in contact ko-
men, voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt (zie “Rei-

nigen” op pagina 68).

®© Na het gebruik heeft het oppervlak van het verwarmingselement

nog restwarmte.

® Er mag geen vloeistof over de steekverbinding lopen.

A GEVAAR voor kinderen!

©® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

© Let erop dat kinderen het apparaat niet
met behulp van het aansluitsnoer van
het werkblad kunnen trekken.

© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

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

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
© Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
©® Bescherm het apparaat tegen vocht,
druip- en spatwater.
© Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet direct de stekker uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren voordat u het
weer in gebruik neemt.
© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.
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© Als het apparaat in het water is geval-

len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna vit het water.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Neem het apparaat niet in gebruik,
wanneer het apparaat of het netaan-
sluitsnoer zichtbaar beschadigd is of
wanneer het apparaat voorheen is ge-
vallen.
Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact met aar-
dingscontacten waarvan de spanning
overeenkomt met de gegevens op het ty-
peplaatie. Het stopcontact moet ook na
het aansluiten gemakkelijk toegankelijk
blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het aansluitsnoer mag niet in contact
komen met de hete oppervlakken wan-
neer het apparaat in gebruik is.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.
Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
Trek de stekker altijd aan de stekker vit
het stopcontact en nooit aan de kabel.
Trek de stekker uit het stopcontact:



O}

- wanneer er zich een storing voordoet
- wanneer u het apparaat niet gebruikt
- voordat u het apparaat reinigt

- bij onweer

Breng geen veranderingen aan het ap-

paraat aan, dit om gevaarlijke situaties
te voorkomen.

Gebruik het apparaat niet als het appa-
raat zelf of het aansluitsnoer zichtbaar

beschadigd is.

& BRANDGEVAAR!

O}

O}

Zet het apparaat vé6r het inschakelen
op een hittebestendige, vlakke, stevige
ondergrond.

Het apparaat mag niet in de buurt van
ontvlambare vloeistoffen en materialen
of in explosieve omgevingen worden
gebruikt. Houd een afstand van ten min-
ste 30 cm ten opzichte van de wanden
aan. Om oververhitting van het appa-
raat of een mogelijke brand te voorko-
men, mag het apparaat niet afgedekt
worden.

Blus een vet- of oliebrand nooit met wa-
ter, omdat dit een zogeheten vetexplo-
sie veroorzaakt. Verstik de brand met
een blusdeken of wollen deken.

Laat het apparaat tijdens het gebruik
nooit onbeheerd achter. Zo herkent u
ongewone geuren of geluiden tijdig
waardoor eventuele problemen voorko-
men kunnen worden.

Gebruik het apparaat niet onder hang-
kasten of in de buurt van gordijnen, pao-
pier en dergelijke brandbare
voorwerpen.

Het apparaat mag nooit direct onder
een wandcontactdoos geplaatst wor-
den, omdat de ontstane warmte schade
aan de elekirische installatie kan veroor-
zaken.

GEVAAR van
verwondingen door
verbranden!
© Hete olie kan ernstige brand-
wonden veroorzaken, omdat de
olie beduidend heter is dan ko-
kend water.
© Als er water in heet vet of hete
olie druppelt, leidt dit tot gloei-
end hete spatten.
©® Vermijd contact met hete olie of
oliespatten.
© Het apparaat wordt tijdens het gebruik
erg heet. Raak het apparaat tijdens ge-
bruik alleen aan de grepen en de be-
dieningselementen aan.
® Het apparaat is ook na het uitschakelen
nog heel heet en mag niet worden aan-
geraakt.
© Laat het apparaat eerst in zijn geheel
afkoelen voordat u dit verplaatst en ge-
bruik voor het verplaatsen uitsluitend de
daarvoor bestemde grepen.

A GEVAAR voor vogels!

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



WAARSCHUWING voor
materiéle schade!
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Let erop dat het apparaat uitgeschakeld
is voordat u het op een stopcontact aan-
sluit (de temperatuurregelaar staat op 0).
Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

Gebruik alleen bestek van hout of hitte-
bestendige kunststof. Metalen bestek
kan het gecoate oppervlak van de hot-
pot beschadigen.

Snijd geen levensmiddelen fijn in de
hotpot.

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels gecoat
zijn met een grote verscheidenheid aan
lakken en kunststoffen en behandeld wor-
den met verschillende onderhoudsmidde-
len, kan niet volledig worden uitgesloten

dat sommige van deze stoffen bestandde-

len bevatten die de kunststof voeten aan-
tasten en zacht maken. Leg indien nodig
een antislipmatje onder het apparaat.
Wanneer u aan tafel wilt braden, let er
dan op dat vetspatten de tafel, het tafel-
kleed en de kleding kunnen beschadi-
gen.

4. Leveringsomvang

1
1

1

2-in-1+afelgrill met hotpot

afneembare soepbak 1 met grillopper-
vlak 3

handleiding

5. Ingebruikname

5.

1 Uitpakken

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Controleer of alle delen voorhanden en
onbeschadigd zijn.

5.2 Eerste keer inschakelen

A BRANDGEVAAR!

(O]
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Zet het apparaat v66r het inschakelen
op een hittebestendige, vlakke, stevige
ondergrond.

Het apparaat mag niet in de buurt van
ontvlambare vloeistoffen en materialen
of in explosieve omgevingen worden
gebruikt. Houd een afstand van ten min-
ste 30 cm fen opzichte van de wanden
aan. Om oververhitting van het appa-
raat of een mogelijke brand te voorko-
men, mag het apparaat niet afgedekt
worden.

AANWUZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dit komt door de montagemiddelen
aan de verwarmingselementen en is dus
geen productfout. Zorg voor voldoende ven-
tilatie.

Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebrui-
ken!

. Plaats de soepbak 1 op het verwar-

mingselement in het apparaat 4.

. Controleer voordat u het apparaat 4

aansluit of de temperatuurregelaar 7 op
O staat ingesteld. Hiervoor moet het te-
ken van de regelaar naar de O wijzen.

. Steek de stekker 5 in een stopcontact

met aardingscontacten dat overeenkomt
met de gegevens op het typeplaatie.



5. Het groene controlelampije voor de tem-
peratuur 8 en het rode indicatielamp-
ie 9 branden eerst allebei.

6. Draai de temperatuurregelaar 7 naar
de hoogste temperatuurtrap @ . Het ap-
paraat 4 warmt op en het groene con-
trolelampje voor de temperatuur 8
dooft. Het gaat weer aan wanneer de
ingestelde werktemperatuur is bereikt.

7. Schakel het apparaat 4 na ongeveer tien
minuten uit door de temperatuurrege-
laar 7 naar O te draaien.

8. Trek de stekker 5 uit het stopcontact.

9. Llaat het apparaat 4 afkoelen voordat u
het verplaatst, reinigt of opbergt. Pak het
voor de zekerheid alleen aan de gre-
pen 6 vast.

10.Reinig het apparaat 4 opnieuw.

6. Bediening

6.1 Plaatsen

& BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat véér het inschakelen
op een hittebestendige, vlakke en stevi-
ge ondergrond.

©® Het apparaat mag niet in de buurt van
ontvlambare vloeistoffen en materialen
of in explosieve omgevingen worden
gebruikt. Houd een afstand van ten min-
ste 30 cm ten opzichte van de wanden
aan. Om oververhitting van het appa-
raat of een mogelijke brand te voorko-
men, mag het apparaat niet afgedekt
worden.

©® Gebruik het apparaat niet onder hang-
kasten of in de buurt van gordijnen, pa-
pier en dergelijke brandbare
voorwerpen.

©® Het apparaat mag nooit direct onder
een wandcontactdoos geplaatst wor-
den, omdat de ontstane warmte schade
aan de elekirische installatie kan veroor-
zaken.

® Woanneer u aan tafel wilt braden, let er
dan op dat vetspatten de tafel, het tafel-
kleed en de kleding kunnen beschadi-
gen.

e Plaats het apparaat op een geschikte lo-
catie.

6.2 Aansluiten

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Let erop dat het apparaat 4 vitgescha-
keld is voordat u het op een stopcontact
aansluit (de temperatuurregelaar 7
staat op O).

e Steek de stekker 5 in een stopcontact
met aardingscontacten dat overeenkomt
met de gegevens op het typeplaatie.

6.3 Inschakelen en
temperatuur regelen

& BRANDGEVAAR!

@© Blus een vet of oliebrand nooit met wa-
ter, omdat dit een zogeheten vetexplo-
sie veroorzaakt. Verstik de brand met
een blusdeken of wollen deken.

© Laat het apparaat tijdens het gebruik
nooit onbeheerd achter. Zo herkent u
ongewone geuren of geluiden tijdig
waardoor eventuele problemen voorko-
men kunnen worden.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Vermijd contact met hete olie of olie-
spatten.
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© Het apparaat wordt tijdens het gebruik
erg heet. Raak het apparaat tijdens ge-
bruik alleen aan de grepen en de be-
dieningselementen aan.

1. Wrijf het grilloppervlak 3 van de hotpot
voorafgaand aan het gebruik in met wat
plantaardige olie.

2. Schenk water of een bouillon (op water-

basis) in de soepbak 1 en over het gril-

loppervlak 3.

3. Stel de temperatuurregelaar 7 in op ge-

wenste temperatuurtrap om het appa-
raat in te schakelen. Het groene
controlelampije voor de temperatuur 8 en

het rode indicatielampje @ branden alle-

bei.
Tijdens de opwarmfase dooft het groe-
ne controlelampje voor de tempera-
tuur 8. Het gaat weer aan wanneer de
ingestelde werktemperatuur is bereikt.
4. Devlam & geeft de optimale tempera-
tuur aan voor het langzaam verwarmen
en garen laten worden van gerechten.
De vlam & geeft de hoogste tempera-
tuurtrap aan en is ideaal voor het aan-
braden op het grilloppervlak.
5. Wanneer het water/de bouillon in de

soepbak 1 kookt, voegt u de overige in-

grediénten toe (bijv. groente, noedels of
kruiden). U kunt nu ook het grillopper-
vlak 3 gebruiken.
Let erop, dat de vloeistof en levensmid-
delen de MAX-markering 2 niet over-
schrijden.

6. Tijdens de bereiding regelt u de tempe-
ratuur naar wens met de femperatuurre-
gelaar 7.

6.4 Uitschakelen

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
©® Het apparaat is ook na het uitschakelen
nog heel heet en mag niet worden aan-
geraakt.
© Laat het apparaat eerst in zijn geheel
afkoelen voordat u dit verplaatst en ge-
bruik voor het verplaatsen uitsluitend de
daarvoor bestemde grepen.

1. Schakel het apparaat uit door de tempe-
ratuurregelaar 7 naar O te draaien.

2. Trek de stekker 5 uit het stopcontact.

3. Laat het apparaat 4 afkoelen voordat u
het verplaatst, reinigt of opbergt.

4. Reinig het apparaat 4 zo snel mogelijk
nadat het is afgekoeld. Laat resten niet
opdrogen in de hotpot.

7. Reinigen

Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebruiken!

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 5 uit het stopcontact
voordat u het apparaat reinigt.
© Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker 5 mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.

& GEVAAR voor brandwonden!
© Laat alle delen voor het reinigen afkoe-
len.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

Reinig het apparaat na elk gebruik en ver-
wijder alle achtergebleven voedselresten.



Binnenkant van de hotpot

AANWUZINGEN:

* Voedselresten kunnen gemakkelijker
worden verwijderd, wanneer u dat me-
teen doet, nadat het apparaat is afge-
koeld.

* Hechtende voedselresten kunnen vaak
gemakkelijker worden verwijderd wan-
neer u warm water met een beetje af-
wasmiddel laat inweken in de hotpot.

1. Verwijder met keukenpapier zo veel mo-
gelijk vet- en voedselresten.

2. Veeg de binnenkant van de hotpot
meerdere keren af met een vochtige
doek en een mild afwasmiddel.

3. Veeg meerdere malen na met een met
schoon water bevochtigde doek.

4. Droog de hotpot volledig af met een
theedoek.

Buitenkant van de hotpot

1. Reinig de buitenkant van de hotpot met
een zachte, vochtige doek met een mild
zeepsopje.

2. Llaat alle oppervlakken volledig drogen
voordat u het apparaat opbergt of op-
nieuw gebruikt.

Aansluitsnoer en stekker

1. Reinig het aansluitsnoer met stekker 5
met een zachte, iets vochtige doek.

2. Let erop dat alle delen volledig droog
zijn voordat u het apparaat opbergt of
opnieuw aans|uit.

8. Bewaren

A GEVAAR voor kinderen!
© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

¢ Afbeelding A: wikkel het netaansluit-
snoer 5 rond de kabelopwikkeling.

¢ Reinig alle delen en laat deze goed dro-
gen voordat u het apparaat opruimt.

e Kies een plaats waar hitte en vocht
geen invloed op het apparaat kunnen

hebben.

9. Recepten

Met de 2-in-1-tafelgrill met hotpot kunt u op
het grilloppervlak verschillende gerechten
bereiden. Het braadsap loopt via de geul-
ties voor het braadsap in de soepbak en
zorgt voor heerlijke aroma's. In de soepbak
kunt u bovendien verschillende sausen als
basis voor het hotpotgerecht verwarmen en
gebruiken om ingrediénten naar keuze te
garen.

Gebruik bij de bereiding vitsluitend bestek
van hout of hittebestendige kunststof (biijv.
houten spiesjes voor het grilloppervlak en
een dunne sauslepel van kunststof voor de
soepbak). Zo voorkomt u beschadigingen
van het gecoate oppervlak van de hotpot.

Tip: voor vier personen is het een goed idee
om twee tot vier verschillende soorten vlees,
vis of zeevruchten te gebruiken. Daar voegt
u vervolgens twee tot drie groente- en pad-
denstoelensoorten en evt. noedels, rijst of
tofu aan toe.

Natuurlijk kunt u vis en vlees ook prima ver-

vangen met vegetarische of veganistische
ingrediénten.
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Voor het grilloppervlak:

* Vlees: flinferdun gesneden rundvlees,
lamsvlees, varkensvlees of kippenvlees;

* Vis/zeevruchten: garnalen, zalm, vis-
balleties, kreeft, krab, mosselen;

¢ Grillkazen;

e Verschillende soorten fruit.

Voor de sausen:

* Bouillon op waterbasis met vissaus en/
of sojasaus (verder op smaak te bren-
gen met bijv. knoflook, rode peper, ui,
bruine suiker en kruiden zoals koriander
of basilicum);

o Kokosmelk met Thaise currypasta;

®  Gesmolten couverture als desserfoptie.

AANWUZING: Giet na het serveren van
de soep en gerechten regelmatig nieuwe
saus of bouillon bij.

Soepingrediénten:

* Bladgroenten (bijv. paksoi, bladspina-
zie, Chinese kool

¢ Paddenstoelen (oesterzwammen, shiita-

kes, champignons)

kleine maiskolfjes

Broccoli

Bloemkool

Zoete aardappelen

Bamboescheuten

Wortelen

Courgette

Pompoen

Mungbonen

AANWWZING: Houd bij verschillende in-

grediénten rekening met uiteenlopende
gaartijden.

Hotpot met vlees in knoflook-
peper-marinade

Ingrediénten voor ca. vier personen
Vlees:

ca. 600 g (naar keuze, dus bijv. 200 g var-
ken, 200 g kip, 200 g rund)

Groente:

1 courgette
500 g Chinese kool
1 pak champignons
4 wortelen
150¢g taugé

Overige ingrediénten:

250 g (instant)noedels
11l witte peper

4 teentjes knoflook

8 el sojasaus

11 water

4l sojasaus

4l vissaus

1-2 verse rode pepers
4 teentjes knoflook

1 citroen (vitgeperst)
4 el vissaus

4l bruine suiker

Naar wens toevoegen: koriander

wat plantaardige olie (zonne-
bloemolie)

Voorbereiding:

Marinade:

1. Hak de vier teentjes knoflook fijn en
meng ze met de sojasaus (8 el) en witte
peper.

2. Snijd het vlees in hapklare stukken en
leg ze op een diep bord of een schaal.

3. Verdeel de marinade over het vlees en
keer de stukken vlees één keer om. (Laat
de marinade minimaal één uur intrek-

ken.)



Soepbasis:

Roer de vis- en sojasaus door het water tot-
dat het mengsel een licht zoute smaak en zet
het klaar in een bakije.

Soepgroenten:

Snijd de groente in zo gelijk mogelijke, hap-

klare stukken.

Dipsaus:

1. Hak de knoflook en rode pepers fijn.

2. Voeg het citroensap, de vissaus, de
bruine suiker en grof gehakte koriander
toe aan de knoflook en rode pepers en
roer het geheel goed door.

Bereiding in de hotpot:

1. Wrijf de hotpot (soepbak en grillplaat)
in met de plantaardige olie.

2. Schenk het watermengsel in de soepbak
(let op de maximale vulhoogte), bewaar
de rest voor volgende porties en stel de
temperatuurregelaar van het apparaat
in op @, totdat het geheel kookt.

3. leg een deel van de groente en de noe-

dels in de soepbak en laat alles een
paar minuten sudderen. Houd rekening
met de verschillende gaartijden van de
groente.

4. leg de stukken vlees geleidelijk op de
grillplaat. Het vlees kort aanbraden en
vervolgens omdraaien.

5. U kunt een beetje van de soep uit de
soepbak over de grillplaat met het vlees
scheppen. Na een paar minuten is het
vlees gaar. Samen met de soep en
groente serveren. Naar wens kunt u de
dip over het vlees en de soep verdelen.

Eet smakelijk!

Vegetarische hotpot met
grillkaas en groente

Ingrediénten voor ca. vier personen

Voor op de grill:

600 g grillkaas (of tofu als veganis-
tische optie)

Groente:

Naar wens toevoegen, bijvoorbeeld:

1 paksoi

150¢g bamboescheuten

4 wortelen

1 courgette

150 g kleine maiskolven

150 g broccoli

Overige ingrediénten:

1,51 groentebouillon

2-3 kopjes  jasmijnrijst

verse kruiden naar smaak (zoals basilicum
of koriander)

wat plantaardige olie (zonne-
bloemolie)
Voorbereiding:

1. Snijd de groente in kleine, hapklare
stukken. Snijd de grillkaas in lange
reepjes.

2. Maak de groentebouillon en zet deze
klaar.

3. Kook de rijst volgens de instructies op
de verpakking.

Bereiding in de hotpot:

1. Wrijf de hotpot (soepbak en grillplaat)
in met de plantaardige olie.

2. Schenk terwijl de rijst kookt de groen-
tebouillon in de soepbak (let op de
maximale vulhoogte) en stel de tempe-
ratuurregelaar van het apparaat in op
3.

3. Draai de regelaar naar § zodra de
bouillon kookt. Voeg vervolgens een
deel van de groente toe aan de bouillon
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in de bak en laat het tien minuten sud-
deren. Houd hierbij rekening met de uit-
eenlopende gaartijden van de groente.
Draai de temperatuurregelaar naar & .
Leg de grillkaas op de grillplaat en
braad beide zijden aan.

. Schep de bouillon met de groente uit de

soepbak en voeg de verse kruiden toe.
Serveer samen met de grillkaas en de
rijst.

Eet smakelijk!

Veganistische Thaise hotpot-
curry met kokosmelk

Ingrediénten voor ca. vier personen

Fru
ca.

1
1

2

it en groente:
800g  Hokkaido-pompoen
rijpe mango

gemberwortel (ter grootte
van een duim)
teentjes knoflook

Naar wens toevoegen, bijvoorbeeld:

100 g kleine maiskolven

2 rode pepers

100 g bloemkool

100 g broccoli

250 g paddenstoelen (oesterzwam-

men, shiitakes)

Overige ingrediénten:

2 el rode currypasta
11 kokosmelk

ca. 1/21 water

5el sojasaus

2 el bruine suiker

2 stengels  citroengras

naa

r wens Thaise basilicum toevoegen

Voorbereiding:

1.

Snijd circa 400 g van de Hokkaido-
pompoen brunoise. Snijd de rest in
plakjes.

. Snijd de paddenstoelen, broccoli, mais,

mango en bloemkool in kleine stukken.
Hak de gember, knoflook en rode pe-
pers fijn.

Snijd het citroengras in stuk van 5 cm
en klop het enigszins plat. Zo wordt het
aroma van het citroengras beter opge-
nomen door de kokosmelk. Haal de lan-
ge stukken citroengras weer uit de curry
voordat het gerecht wordt geserveerd.
Ze zijn niet geschikt voor consumptie.

Bereiding in de hotpot:

1.

2.

Wrijf de hotpot (soepbak en grillplaat)
in met de plantaardige olie.

Stel de temperatuurregelaar van het ap-
paraat in op de vlam @ en breng onge-
veer 5 eetlepels kokosmelk aan de kook
in de soepbak. Voeg de currypasta toe
aan de soepbak en roer alles goed
door.

. Voeg hierna de gember, rode peper en

knoflook toe en kort braden.

. Giet vervolgens een deel van de over-

gebleven kokosmelk bij. Verdun eventu-
eel met water. Voeg het citroengras, de
sojasaus en de bruine suiker toe.

Nu kunnen de plakjes mango en de
groente achtereenvolgens op het grillop-
pervlak worden gegrild of in de soep-
bak met de kokoscurry worden
gegaard.

Eet smakelijk!



Hotpot met spinazie en
citroengras

Ingrediénten voor ca. vier personen:

Vlees:

ca.300g kip

ca. 300 g rundvlees

Groente:

150 g taugé

4 stengels  citroengras

250 ¢ verse spinazie

4 wortelen

150 g paddenstoelen (echt judasoor
of shiitake)

1 paksoi

1 sjalot

ca. 15g  koriander (1 kleine bundel)

ca. 15g  basilicum (1 kleine bundel)

1 gemberwortel (ter grootte van

een duim)

Overige ingrediénten:

1el rode Thaise currypasta
1,51 water
1 snufje zout (of 1 eetlepel vissaus)

Voorbereiding:
1. Verwijder de harde delen van het ci-
troengras. Hak de zachte delen aan de

binnenkant van het citroengras, de gem-

ber en de sjalot fijn.

2. Snijd de wortelen en het vlees in dunne
reepjes. Snijd de rest van de padden-
stoelen en de overige groente in kleine

stukken. Pluk de koriander- en basilicum-

blaadjes van de stengels en hak ze
grof.

Bereiding in de hotpot:

1. Wrijf de hotpot (soepbak en grillplaat)
in met de plantaardige olie.

2. Meng het water met het zout of de vis-
saus, de sjalot, de specerijen (de kori-
ander, de verse gember, het citroengras
en de currypasta) en schenk een deel in
de soepbak (let op de maximale vul-
hoogte).

3. Stel de temperatuurregelaar in op & en
breng de currysoep aan de kook. Voeg
vervolgens de groente en kruiden toe en
laat de curry ongeveer 10 minuten sud-
deren.

4. Braad het vlees en de paddenstoelen

aan beide zijden aan. Schep daarbij
telkens wat van de currysoep over de
grillplaat en het vlees.

5. Serveer de curry samen met het vlees

op een bord. Lekker met rijst of instant-
noedels.

Eet smakelijk!



Zoet chocoladetoetje met fruit

Ingrediénten voor ca. vier personen

Fruit:

1 appel

1 kleine ananas
2 kiwi's

250g druiven

1 rijpe mango

1 halve honingmeloen
2 perziken

en/of andere soorten fruit naar keuze

Overige ingrediénten:
200 g couverture (donker en licht)

Voorbereiding:
Snijd de appel doormidden en rest van het
fruit in plakijes of kleine stukjes.

Bereiding:

1. Stel de temperatuurregelaar op het eer-
ste verwarmingsniveau

2. leg de helften van de appel met het
klokkenhuis naar boven in de soepbak.

3. leg de verschillende soorten couverture
op de twee appelhelften.

4. Gril naar wens de andere soorten fruit
op het grilloppervlak en keer ze één
keer. Wanneer beide zijden licht geka-
ramelliseerd zijn, kunnen ze met een
houten spiesje in de gesmolten chocola-
demassa worden gedoopt.

Eet smakelijk!

10. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

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

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

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



11. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-

neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische

A schok!

® Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Gebruikte symbolen

S

Gepriifte Sicherheit (geteste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

® Is de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

e Zit de stekker 5 in het
stopcontacte

¢ Staat de temperatuur-
regelaar 7 op 02

Geen functie

12, Technische gegevens

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

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

Wisselspanning

Model: STHP 1800 A1
Netspanning: 220-240V ~
50- 60 Hz

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

Beschermingsklasse:

Vermogen: 1.800 W

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

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

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.




13.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product ferug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen fe volgen:

¢ Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer JAN: 383180_2110 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

* Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.



*  Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

® Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

OEFH0

5
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van
het artikelnummer (IAN) 383180_2110
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

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

IAN: 383180_2110

ABE | everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglad

ONOCOUL_WON -~

0

Pojemnik na zupe (maks. 1 1, zdejmowany)

MAX Oznaczenie maksymalnego napetnienia (ptyny i zywnos)
Powierzchnia do grillowania (z rynienkq na ttuszcz)
Urzqdzenie (ze zintegrowangq spiralg grzewczq)
Przewdd zasilajgey z wtyczkg

Uchwyty

Termostat

Zielona lampka kontrolna temperatury

- $wieci po osiggnieciu temperatury roboczej.
Czerwona lampka wskazujgca

- $wieci, kiedy urzqdzenie jest podigczone do zasilania.
- $wieci sie, gdy urzqdzenie sie rozgrzewa.



Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowego

grilla stofowego 2 w 1 z kociotkiem Hot Pot.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,

nalezy stosowaé sie do ponizszych wskazé-

wek:

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

¢ Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé¢ wskazéwek bezpieczen-
stwal

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytlacznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

¢ Prosimy o zachowanie instrukgiji
obstugi.

e W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czesé urzgdzenia.

Zyczymy duzo radosci z nowego grilla sto-
towego 2 w 1 z kociotkiem Hot Pot!

Symbole na urzgdzeniu

Ten symbol ostrzega przed do-
& tykaniem gorgcych powierzch-
ni.

Symbol informuje, ze uzyte
wysokiej jakosci materiaty wy-
konania urzgdzenia nie zmie-
niajq smaku ani zapachu
produktéw spozywczych.

2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Girill stotowy 2 w 1 z kociotkiem Hot Pot jest
przeznaczony do smazenia, duszenia i goto-
wania zywnoéci (np. miesa, ryb, warzyw
itp.).

Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Urzgdzenie moze byé uzywa-
ne wylqcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewtasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Urzgdzenie nie jest przewidziane do
pracy na zewngirz pomieszczer.

3. Wskazowki
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagaijqgcych zwrécenia
szczegblnej uwagi uzyto w niniejszej in-
strukciji obstugi nastepujacych wskazéwek
ostrzegawczych:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczynq ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazer ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Sytuacie i szczegdly, kio-
re nalezy braé pod uwage podczas uzywa-
nia urzgdzenia.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

® Urzgdzenie moze byé uzywane przez dzieci powyzej 8. roku zycia i
osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umysto-
wej badZ przez osoby nieposiadajgce wystarczajgeego doswiad-
czenia lub wiedzy, jezeli sq nadzorowane przez inne osoby lub
zostang poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzywania urzg-
dzenia i zrozumiejg wynikajqce z tego zagrozenia. Dzieci nie mogq
bawié sie urzqdzeniem. Czynnoéci zwiqzane z czyszczeniem i
konserwacjg nie mogq by¢ przeprowadzane przez dzieci, chyba
ze majq one ponad 8 lat i pozostajg pod nadzorem.

®© Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymaé z dala od urzqdze-
nia oraz jego przewodu zasilajgcego.

® Urzqdzenie nalezy ustawié w stabilnej pozycji w taki sposéb,
aby unikngé rozlewania gorgcej cieczy.

® Urzqdzenie, przewdd zasilajgcy oraz wtyczka sieciowa nie po-
winny byé zanurzane w wodzie i w innych cieczach.

®© W razie nieprawidtowego uzywania moze doj$é do urazéw cia-
ta.

® Powierzchnie urzqdzenia podczas pracy bardzo sie no-

grzewajq. Podczas pracy urzgdzenia mozna je dotykad
tylko w obrebie panelu obstugi lub chwytaé za uchwyty.

®© Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyciggnaé wiyczke sie-
ciowq z gniazdka.

® Urzqgdzenie jest przeznaczone do uzywania w gospodarstwach
domowych i podobnych obiektach, np...

..w kuchniach dla pracownikéw sklepow biurach oraz innych
miejscach zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

.. w gospodarstwach rolnych;

.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych noc-
legi;

W pen5|on0toch

®© Urzqdzenlo nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.



®© W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy zle-
ci¢ wymiane producentowi, jego serwisowi lub osobie o podob-
nych kwalifikacjach, co pozwoli na uniknigcie zagrozen.

®© Przed pierwszym uzyciem nalezy umyé wszystkie elementy i po-
wierzchnie urzqdzenia majgce kontakt z produktem spozyw-
czym (patrz ,Czyszczenie” na stronie 87).

®© Bezposrednio po uzyciu na powierzchni elementu grzejnego
utrzymuje sie jeszcze ciepto.

© W miejscu podiqgczenia wiyczki urzqgdzenia nie powinny dosta-
wad sie zadne ciecze.

NIEBEZPIECZENSTWO dla  ® Jedli do urzqgdzenia, dostanie sig jaka-

dzieci! kolwiek ciecz, natychmiast wyjqé wiycz-
® Materiat opakowania nie jest zabawkg ke sieciowq. Przed ponownym
dla dzieci. Dzieci nie mogq bawi¢ sie uruchomieniem zleci¢ sprawdzenie
workami z tworzywa sztucznego. Istnie- urzqdzenia.
je niebezpieczerstwo uduszenia. ©® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
© Nalezy uwazaé, aby dzieci nie cig- krymi rekoma.
gnely urzqdzenia z blatu roboczego, © Jeéli urzadzenie wpadnie do wody, na-
pociggajqc za przewdd zasilajqcy. tychmiast wyciqgnaé wiyczke z gniazd-
® Urzgdzenie nalezy przechowywad ka. Dopiero pdzniej wyjqé urzqdzenie
poza zasiegiem dzieci. z wody.
NIEBEZPIECZENSTWO dla i NIEBEZPIECZENSTWO

porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Nie wigczaé urzqdzenia po wezeéniej-
szym upadku oraz wtedy, gdy ono
samo lub kabel zasilajgcy majg widocz-
ne uszkodzenia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podigczaé
wytqeznie do prawidtowo zainstalowa-
nego i fatwo dostepnego gniazda ze

ze strony zwierzqt domo-
wych oraz hodowlanych!
© Urzqdzenia elekiryczne mogq byé zré-
dtem zagrozen dla zwierzqt domowych
i hodowlanych. Réwniez same zwierze-
ta mogq spowodowaé uszkodzenie
urzqdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzen

elektrycznych. ¢ < o<
N stykiem ochronnym, ktérego napiecie
NIEBEZPIECZENSTWO odpowiada danym umieszczonym na
porazenia pradem tabliczce znamionowej. Gniazdko musi
spowodowane wilgociq! byé tatwo dostepne réwniez po podtg-
© Urzqdzenie, przewéd zasilajgcy oraz czeniu urzqdzenia.
wiyczka sieciowa nie powinny byé za- @ Nalezy zwrdci¢ uwage na to, aby prze-
nurzane w wodzie i w innych cieczach. wdd zasilajqey nie ulegt uszkodzeniu w
©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo- wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
ciq, kapigeq lub rozbryzgiwang wodaq. lub gorgcymi elementami. Przewodu za-
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silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzgdzenia.

Podczas uzytkowania urzqdzenia prze-
wéd zasilajgey nie moze dotykaé gorg-

cych powierzchni.

Nawet po wytgczeniu urzqgdzenie nie
jest catkowicie odtgczone od prgdu. W
tym celu konieczne jest wyijecie wtyczki
sieciowe;.

Podczas uzywania urzqdzenia zwrécié
uwage, aby przewéd zasilajqgey nie byt
zakleszczony ani zgnieciony.

Przy wycigganiu whyczki sieciowej z
gniazdka zawsze ciggngé za wiyczke,

w zadnym wypadku nie ciggngé za ka-

el.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gnlozdka
w przypadku wystgpienia usterki,
- w przypadku nieuzywania urzqdze—
nia,
- przed czyszczeniem urzqdzenia,
podczas burzy.
Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno
dokonywaé zadnych modyfikaciji urzg-
dzenia.
Urzgdzenia nie wolno uzywaé w przy-
padku stwierdzenia widocznych uszko-
dzen samego urzqgdzenia lub przewodu
zasilajgcego.

NIEQEZPIECZEI\'ISTWO
POZARU!

Przed wiqczeniem ustawié urzgdzenie
na odpornej na wysokq temperature,
réwnej i stabilnej powierzchni.
Urzqdzenia nie wolno uzywaé w pobli-
zu palnych cieczy i materiatéw ani w

otoczeniu zagrozonym eksplozjq. Nale-

zy zachowad co najmniej 30 cm odste-
pu od $cian. Aby unikngé przegrzania
lub ewentualnego zapalenia sie urzg-
dzenia, nie nalezy go przykrywad.
Nigdy nie gasi¢ palgcego sie ttuszczu
lub oleju wodq, w przeciwnym razie
dojdzie do tzw. wybuchu ttuszczu. Po-

zar gasi¢ kocem gasniczym lub wetnia-
nym.

Nalezy zawsze obserwowaé urzqdze-
nie podczas eksploatacji. Dzieki temu
po nietypowych zapachach lub dzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqgce sie problemy.

Nie uzywaé urzqdzenia pod szafkami
wiszgcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotéw.
Nigdy nie ustawia¢ urzqdzenia bezpo-
$rednio pod gniazdkiem elektrycznym
w $cianie, poniewaz emitowane ciepto
moze prowadzié do uszkodzenia insta-
lacji elektryczne;.

Niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen na
skutek poparzenia!

© Kontakt z gorgcym olejem pro-

wadzi do powaznych poparzen,
poniewaz ich temperatura jest
zZnacznie wyzsza od temperatury
gotujacej sie wody.

Skraplanie wody do goragcego
ttuszczu lub oleju prowadzi do
wybuchu pary.

Unika¢ wszelkiego kontaktu z
gorgcym olejem lub jego pryska-
jacymi kroplami.

Podczas pracy urzqdzenie nagrzewa
sie do wysokiej temperatury. Podczas
pracy urzqdzenie mozna dotykad tylko
za uchwyty i elementy przeznaczone
do obstugi.

Urzqdzenie jest jeszcze bardzo gorgce
po wytgczeniu i nie mozna go dotykaé.
Urzqdzenie wolno transportowaé wy-
tacznie, gdy jest zimne, trzymajqc za
przeznaczone do tego uchwyty.

NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie dla ptakéw!

© Piaki sq znacznie mniejsze od ludzi i

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

OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi!

® Przed podiqczeniem urzgdzenia do
gniazdka nalezy zwréci¢ uwage na fo,
aby byto wylqgczone (termostat w pozy-
cji 0).

© Uzywaé wyltgcznie oryginalnych akce-
soridow.

© Nalezy uzywaé sztuécdw z drewna lub
z odpornego na ciepto tworzywa
sztucznego. Sztuéce wykonane z meta-
lu mogq uszkodzi¢ powlekang po-
wierzchnie Hot Pot.

® Nie kroié zywnosci w kociotku Hot Pot.

© Nie stosowaé $ciernych $rodkéw czysz-
czqcych mogqceych porysowaé po-
wierzchnie.

©® Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble pokryte sq ré6znymi ro-
dzajami lakieréw i tworzyw sztucznych
oraz pielegnowane za pomocq réznych
$rodkéw, nie mozna do korica wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw bedg
zawieraé sktadniki uszkadzajgce i roz-
miekczajgce nézki z tworzywa sztuczne-
go. W razie potrzeby umieécié pod
urzqdzeniem podktadke antyposlizgo-
wa.

©® W przypadku smazenia na stole nalezy
pamietaé, ze rozpryski fuszczu mogq
uszkodzié¢ stét, obrus i ubranie.

4. Zawartosc zestawu

1 grill stotowy 2 w 1 z kociotkiem Hot Pot

1 zdejmowany pojemnik na zupe 1 z po-
wierzchniq do grillowania 3

1 instrukcja obstugi
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5. Uruchomienie

5.1 Rozpakowanie

¢ Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzgdzenie.

e Sprawdzi¢, czy urzqdzenie zawiera
wszystkie czeéci i czy nie sq one uszko-
dzone.

5.2 Pierwsze uvruchomienie

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU!
® Przed wigczeniem ustawié urzqdzenie
na odpornej na wysokq temperature,
réwnej i stabilnej powierzchni.
® Urzgdzenia nie wolno uzywaé w pobli-
zu palnych cieczy i materiatéw ani w
otoczeniu zagrozonym eksplozjq. Nale-
zy zachowad co najmniej 30 cm odste-
pu od $cian. Aby unikngé przegrzania
lub ewentualnego zapalenia sig urzg-
dzenia, nie nalezy go przykrywadé.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogq powstaé niewielkie
iloéci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczyngq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elementach grzejnych i nie jest to
wada produkcyjna. Nalezy zapewnié od-
powiedniq wentylacje.

1. Oczysci¢ urzqgdzenie przed
pierwszym uzyciem!

2. Natozyé pojemnik na zupe 1 na ele-
ment grzewczy w urzqdzeniu 4.

3. Przed podigczeniem urzqdzenia 4 do
pradu nalezy sprawdzié, czy termostat 7
jest ustawiony w pozyciji 0. Znak regu-
latora musi wskazywaé 0.

4. Wityczke sieciowqg 5 nalezy wlozy¢ do
gniazdka ze stykiem ochronnym, ktére
odpowiada danym zawartym na to-
bliczce znamionowe;.



5. Zielona lampka kontroli temperatury 8
i czerwona lampka wskazujgca 9 po-
czqgtkowo zapalajq sie réwnoczesnie.

6. Przekreci¢ termostat 7 na najwyzszy
stopient temperatury @ . Urzqdzenie 4
nagrzewa sie i zielona lampka kontroli
temperatury 8 gasnie. Zapala sie po-
nownie dopiero wéwczas, kiedy osig-
gnieta zostanie ustawiona temperatura
robocza.

7. Wylgczyé urzqdzenie 4 po ok. 10 minu-

tach, obracajgc termostat 7 w potoze-
nie 0.

8. Wyciggnqé wiyczke sieciowq 5 z
gniazdka.

9. Przed przemieszczeniem, czyszczeniem
i przechowywaniem nalezy poczekad,
az urzqdzenie 4 ostygnie. Dla bezpie-
czendstwa chwytad je za uchwyty 6.

10.Ponownie wyczyscié urzgdzenie 4.

6. Obstuga

6.1 Ustawianie

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU!
©® Przed wigczeniem ustawié urzgdzenie
na odpornej na wysokq temperature,
réwnej i stabilnej powierzchni.
® Urzqdzenia nie wolno uzywaé w pobli-
zu palnych cieczy i materiatéw ani w

otoczeniu zagrozonym eksplozjq. Nale-

zy zachowad co najmniej 30 cm odste-
pu od écian. Aby unikngé przegrzania
lub ewentualnego zapalenia sie urzg-
dzenia, nie nalezy go przykrywaé.

© Nie uzywaé urzqdzenia pod szafkami
wiszgcymi, w poblizu firan, papieru lub
podobnych palnych przedmiotéw.

® Nigdy nie ustawiaé urzqdzenia bezpo-
érednio pod gniazdkiem elektrycznym
w $cianie, poniewaz emitowane ciep’ro

moze prowadzié do uszkodzenia insta-
lacji elektryczne;.

©® W przypadku smazenia na stole nalezy
pamietad, ze rozpryski thuszczu mogg
uszkodzié stét, obrus i ubranie.

e Ustawié urzqdzenie w odpowiednim
miejscu.

6.2 Podtgczanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Przed podiqczeniem urzgdzenia 4 do
gniazdka nalezy zwréci¢ uwage na to,
aby byto wytqgczone (termostat 7 w po-
zycji 0).

*  Wiyczke sieciowq 5 nalezy wlozyé do
gniazdka ze stykiem ochronnym, ktére
odpowiada danym zawartym na ta-
bliczce znamionowe;.

6.3 Wigczenie i wybieranie
temperatury

NIEBEZPIECZENSTWO POZA-
RU!
® Nigdy nie gasié¢ palgcego sie ttuszczu
lub oleju wodq, w przeciwnym razie
dojdzie do tzw. wybuchu ttuszczu. Po-
zar gasié¢ kocem gasniczym lub wetnio-
nym.
© Nalezy zawsze obserwowaé urzqdze-
nie podczas eksploatacji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sie problemy.
NIEBEZPIECZENSTWO odnie-
sienia obrazen na skutek po-
parzenia!

©® Unikaé¢ wszelkiego kontaktu z gorgcym
olejem lub jego pryskajgcymi kroplami.
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® Podczas pracy urzqdzenie nagrzewa

sie do wysokiej temperatury. Podczas
pracy urzqdzenie mozna dotykaé tylko
za uchwyty i elementy przeznaczone
do obstugi.

. Przed uzyciem natrzeé powierzchnie do
grillowania 3 Hot Pot olejem spozyw-
czym.

. Dodaé wody lub roztworu (na bazie
wody) do pojemnika na zupe 1 ina
powierzchnie grillowania 3.

. Aby wiqczyé, nalezy przestawié termo-
stat 7 na zqdany poziom temperatury.
Zielona lampka kontroli temperatury 8 i
czerwona lampka wskazujgca 9 zapa-
lajq sie.

Podczas nagrzewania gasnie zielona
lampka kontroli temperatury 8. Zapala
sie ponownie dopiero wéwczas, kiedy

osiqggnieta zostanie ustawiona tempera-

tura robocza.

. Plomienr & oznacza optymalng tempe-
rature do wolnego podgrzewania i ob-
rébki termicznej. Plomied & oznacza
najwyzszy stopiel temperatury i jest
idealny do pieczenia na powierzchni
grillowania.

. Kiedy woda/roztwér gotuje sie w po-
jemniku na zupe 1, dodaj inne skfadni-
ki (np. warzywa, makaron azjatycki lub
przyprawy). Mozna tez uzyé po-
wierzchni do grillowania 3.

Nalezy uwazaé, aby ciecz i zywnosé
nie przekroczyly razem oznaczenia
MAX 2.

. Podczas przyrzqdzania potrawy mozna
regulowaé temperature w zaleznosci od
potrzeb za pomocq termostatu 7.

6.4 Wytqgczanie

(O]

O]

NIEBEZPIECZENSTWO odnie-
sienia obrazen na skutek po-
parzenia!
Urzqdzenie jest jeszcze bardzo gorgce
po wytqczeniu i nie mozna go dotykad.
Urzqdzenie wolno transportowad wy-
tqcznie, gdy jest zimne, trzymajqc za
przeznaczone do tego uchwyty.

. Wylqczy¢ urzqdzenie, ustawiajqc fer-

mostat 7 w pozyciji O.

. Wyciqgnqgé wtyczke sieciowq 5 z

gniazdka.

. Przed przemieszczeniem, czyszczeniem

i przechowywaniem nalezy poczekad,
az urzqdzenie 4 ostygnie.

. Po ostygnieciu urzqdzenia 4 nalezy je

jak najszybciej wyczyscié¢. Nie dopusz-
czaé¢ do zasychania resztek w kociotku
Hot Pot.



7. Czyszczenie
Oczysci¢ urzgdzenie przed pierw-
szym uzyciem!

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® Przed czyszczeniem urzqdzenia wyjqé
wiyczke sieciowq 5 z gniazdka.
©® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego
oraz wiyczki sieciowej 5 nie powinny
byé zanurzane w wodzie i w innych
cieczach.

RYZYKO obrazen na skutek
oparzenia!
© Przed czyszczeniem wszystkie elementy
muszq ostygngé.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Nie stosowaé $ciernych $rodkéw czysz-
czqcych mogqceych porysowaé po-
wierzchnie.

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscié urzqdze-

nie i usungd resztki potraw.

Powierzchnie wewnetrzne ko-
ciotka Hot Pot

WSKAZOWKI:

* Resziki jedzenia sq fatwiejsze do usu-
niecia, jesli zrobisz to natychmiast po
ostygnieciu urzqdzenia.

® Przylegajgce resztki jedzenia sq czesto
tatwiejsze do usuniecia, jesli pozosta-
wi sie cieptg wode z niewielkq iloscig
ptynu do mycia naczyn w
kociotku Hot Pot.

1. Nalezy usungé mozliwie jak najwiecej
tluszczu i pozostatosci zywnosci za po-
mocq recznika kuchennego.

2. Przetrze¢ powierzchnie wewnetrzne
kociotka Hot Pot kilka razy wilgotng
szmatkq i fagodnym detergentem.

3. Przetrze¢ kilkakrotnie szmatkg zwilzong
czystq wodg.

4. Osuszy¢ catkowicie kociotek Hot Pot
$ciereczkq do naczyn.

Powierzchnie zewnetrzne ko-

ciotka Hot Pot

1. Czyscié powierzchnie zewnetrzne
kociotka Hot Pot przy uzyciu migkkiej i
wilgotnej éciereczki oraz fagodnego
roztworu mydta.

2. Przed schowaniem lub ponownym uzy-
ciem urzqdzenia wszystkie powierzch-
nie muszq catkowicie wyschngé.

Przewéd zasilajgcy i wtyczka

1. Przewdd zasilajgey z wiyczkq sieciowg 5
nalezy czysci¢ migkkq, lekko zwilzong
$ciereczkq.

2. Przed schowaniem urzqdzenia lub jego
ponownym podtgczeniem nalezy upew-
ni¢ sig, ze wszystkie czeéci sq catkowi-
cie suche.

8. Przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
©® Urzqdzenie nalezy przechowywaé
poza zasiegiem dzieci.

* Rys. A: Nawingé przewéd zasilajgcy 5
wokét podstawy do nawijania przewo-
du.

*  Wszystkie czesci nalezy oczyscié i do-
ktadnie wysuszyé przed schowaniem
urzqdzenia.

* Nalezy wybraé takie miejsce, w kiérym
urzqgdzenie nie bedzie narazone na wy-
sokq temperature ani wilgoc.



9. Przepisy

Przy uzyciu grilla stotowego 2 w 1 z kociot-

kiem Hot Pot mozna przyrzqdzaé na po-
wierzchni do grillowania rézne potrawy.
Ttuszcz $cieka przez rynienke do pojemnika

na zupe i zapewnia niepowtarzalne aroma-

ty. W pojemniku na zupe mozna tez pod-
grzewad rézne sosy jako baze dla potraw

Hot Pot i dodawaé do nich dowolne dodat-

ki.

Przy przyrzqdzaniu potraw stosowad tylko

sztuéce z drewna lub z tworzywa sztuczne-

go odpornego na gorgco (np. drewniane
szpikulce do powierzchni do grillowania i
waskq tyzke do soséw z tworzywa sztucz-
nego do pojemnika na zupg). W ten sposéb
uniknie sie uszkodzenia powlekanej po-
wierzchni kociotka Hot Pot.

Wskazéwka: Dla czterech oséb mozna
przyrzqdzi¢ od 2 do 4 réznych potraw z
miesa, ryb lub owocéw morza. Do tego
mozna zastosowaé od 2 do 3 odmian wa-
rzyw i grzybdw oraz ew. makaron, ryz lub
tofu jako dodatek.

Oczywiécie mozna tez zastgpié rybe i mie-
so sktadnikami wegetariaiskimi lub wegan-

skimi.

Przyrzqdzanie dari na powierzchni do gril-

lowania:

®  Migso: cienko krojona wotowina, bara-
nina, wieprzowina lub dréb

* Ryby / owoce morza: krewetki, toso$,
kulki rybne, homar, rak, muszle

® Ser do grillowania

® Rézne odmiany owocédw

Przyrzqdzanie soséw:

® Roztwér z wody z sosem rybnym i/lub
sosem sojowym (z dodatkiem np. czosn-
ku, chili, cebuli, brgzowego cukru i réz-
nych przypraw, jak kolendra lub
bazylia)
Mleczko kokosowe z tajskq pastq curry
Roztopione kuwertury jako deser

WSKAZOWKA: Po podaniu zupy i dodat-
kéw regularnie przygotowywaé nowe sosy
lub roztwory.

Dodatki do zup:

e Zielone warzywa lisciaste (np. pak
choi, szpinak lisciasty, kapusta pekin-
ska)

e Grzyby (boczniaki, grzyby shitake, pie-

czarki)

Mate kolby kukurydzy

Brokuty

Kalafior

Bataty

Pedy bambusa

Marchew

Cukinia

Dynia

Fasolka mung

WSKAZOWKA: Przy danych dodatkach
przestrzegaé réznego czasu obrébki ter-
micznej.



Hot Pot z miesem w
marynacie czosnkowo-
pieprzowej

Sktadniki dla ok. 4 oséb

Mieso:

ok. 600 g (dowolnie: np. 200 g wieprzowi-
ny, 200 g migsa drobiowego, 200 g woto-

winy)

Warzywa:

1 cukinia

500 g kapusty pekiriskiej
1 paczka pieczarek

4 marchew

150 ¢ kietkéw sojowych

Inne skladniki:

250 g makaronu (instant)
1 tyzeczka  biatego pieprzu
4 zqbki czosnku

8 tyzek SOsu sojowego
11 wody

4 tyzki SOsu sojowego

4 tyzki sosu rybnego
1-2 $wieze chili

4 zqbki czosnku

1 cytryna (sok)

4 tyzki sosu rybnego

4 tyzki brgzowego cukru
do smaku:  kolendra

olej spozywczy (olej sfonecznikowy)

Przygotowanie:

Marynata:

1. Drobno posiekaé 4 zgbki czosnku i
zmieszaé z sosem sojowym (8 tyzek) i
biatym pieprzem.

2. Pokroié migso na kawatki i utozy¢ w
gtebokim talerzu lub misce.

3. Rozprowadzi¢ marynate na migsie i raz
odwrécié¢ kawatki migsa. Marynata po-
winna byé natozona co najmniej przez
jedng godzine.

Baza zupy:

Zmieszaé wode z sosem rybnym i sojowym,
az mieszanka wody bedzie miata lekko sto-
ny smak i przygotowad w naczyniv.

Zawartosé zupy:
Pokroi¢ warzywa w miare mozliwosci na
kawatki tej samej wielkosci.

Dip:

1. Drobno posiekaé czosnek i chili.

2. Zmieszaé sok z cytryny, sos rybny, brg-
zowy cukier i posiekang kolendre z czo-
snkiem i chili.

Przyrzqdzanie dania w kociotku Hot

Pot:

1. Nasmarowaé kociotek Hot Pot (pojem-
nik na zupe i ptyta do grillowania) nie-
wielkq ilodciq oleju spozywczego.

2. Dodaé mieszanke wodng do pojemnika
na zupe (zwracaé uwage na maksymal-
ne napetnienie), reszte odtozy¢ na bok
do dalszych krokéw i obrécié termostat
urzgdzenia na & az mieszanka wodna
zacznie wrzed.

3. Dodaé czeé¢ warzyw i makaronu do
pojemnika na zupeg i wszystko gotowad
przez kilka minut. Uwzglednié rézny
czas gotowania warzyw.

4. Uktadaé kawatki miesa na plycie do
grillowania. Po krétkim grillowaniu raz
odwrécié mieso.

5. Mozna nabraé tyzkg nieco zupy z po-
jemnika na zupe i rozlaé na plycie do
grillowania z migsem. Po kilku minutach
migso jest upieczone i mozna je poda-
wadé razem z zupq i wktadkg warzyw-
ng. Zaleznie od gustu i upodoban
doda¢ dip do miesa i zupy.

Smacznego!



Wegetarianskie danie Hot
Pot z serem grillowanym i
warzywami

Sktadniki dla ok. 4 oséb

Sktadniki do grillowania:

600 g sera do grillowania, tofu jako
wariant weganski

Warzywa:

Dowaolnie, przyktadowo:

1 pak choi

150 g peddéw bambusa

4 marchewki

1 cukinia

150 g kolb kukurydzy

150 g brokutéw

Inne sktadniki:

1,51
2-3 filizanki

bulionu warzywnego
ryzu jasminowego

$wieze ziota, (np. bazylia, kolendra do sm

ku)

olej spozywczy (olej stonecznikowy)

Przygotowanie:

1.

2.

3.

Pokroi¢ warzywa na mate kawatki. Po-
kroi¢ ser na podtuzne paski.
Przygotowaé bulion warzywny i uzyé
go.

Zagotowad ryz ja$minowy zgodnie z
instrukcjq.

Przyrzqdzanie dania w kociotku Hot
Pot:

1.

Nasmarowaé kociotek Hot Pot (pojem-
nik na zupe i ptyta do grillowania) nie-
wielkq iloéciq oleju spozywczego.

. Podczas gdy ryz sie gotuje, dodaé bu-

lion warzywny do pojemnika na zupe
(uwazaé na maksymalny poziom napet-
nienia) i ustawié termostat urzqgdzenia
na .

Kiedy bulion sie zagotuje, ustawié na
@, dodaé czeéé warzyw do bulionu do
pojemnika i gotowaé okoto 10 minut.
Uwzglednié rézny czas gotowania wa-
rzyw.

Przekreci¢ termostat w potozenie @,
natozyé ser na plycie do grillowania i
piec z obu stron.

Nabraé zupe z dodatkami z pojemnika
na zupe, dodad $wieze ziota i serwo-
wadé razem z serem grillowanym i ry-
zem.

Smacznego!



Wegariskie danie Hot Pot z
mleczkiem kokosowym i
tajskim curry

Sktadniki dla ok. 4 oséb

Owoce i warzywa:

ok. 800 g  dyni Hokkaido

1 dojrzate mango

1 imbir (wielko$é kciuka)

2 zqbki czosnku

Dowaolnie, przyktadowo:

100 g kolb kukurydzy

2 chili

100 g kalafiora

100 g brokutéw

250 g grzybdéw (boczniaki, shitake)

Inne sktadniki:

2 tyzki czerwonej pasty curry
11 mleczka kokosowego
ok. 1/2 1 wody

5 tyzki SOSU sojowego

2 tyzki brgzowego cukru

2 todygi trawy cytrynowej

do smaku bazylia tajska

Przygotowanie:

1. Pokroié w kostke ok. 400 g dyni Hokka-

ido. Reszte pokroié w talarki.

2. Pokroié grzyby, brokuty, kukurydze,
mango i kalafior na mate kawatki.

3. Drobno posiekaé imbir, czosnek i chili.

4. Pokroié trawe cytrynowq na kawatki o
dtugosci ok. 5 cm i obstukaé je. W ten
sposéb aromat dostanie si¢ do mleczka

kokosowego. Zaleca sie ponowne wyje-

cie diugich kawatkéw trawy cytrynowej
przed podaniem, poniewaz nie sq one
jadalne.

Przyrzqdzanie dania w kociotku Hot

Pot:

1. Nasmarowaé kociotek Hot Pot (pojem-
nik na zupe i ptyta do grillowania) nie-
wielkq ilodciq oleju spozywczego.

2. Przekreci¢ termostat urzqdzenia na pto-
miert @ i dodaé okoto 5 tyzek mleczka
kokosowego do pojemnika na zupe, do
zagotowania. Dodaé paste curry do
pojemnika na zupe i wszystko ze sobg
wymieszad.

3. Dodaé posiekany imbir, chili i czosnek i
krétko podrumienié.

4. Nastepnie nalaé pozostatq czesé
mleczka kokosowego, ew. rozcieficzy<¢
wodg. Dodaé trawe cytrynowq, sos so-
jowy i brgzowy cukier.

5. Grillowaé na powierzchni do grillowa-
nia talarki mango i warzywa lub przy-
gotowywaé je w pojemniku na zupe z
zupq z mleczka kokosowego i curry.

Smacznego!

Hot Pot ze szpinakiem
lisciowym i trawa cytrynowa

Sktadniki dla ok. 4 oséb:

Mieso:

ok. 300 g miesa drobiowego

ok. 300 g wotowiny

Warzywa:

150 g kietkéw sojowych
4todygi  trawy cytrynowej

250 g $wiezego szpinaku

4 marchewki

150 g grzyby (uszaki lub shitake)
1 pak choi

1 szalotka

ok. 15g  kolendry (1 mata wigzka)
ok. 15g  bazylii (1 mata wigzka)

1 szt. imbir (wielko$é kciuka)
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Inne skiadniki:

1 tyzka
1,51

czerwonej tajskiej pasty curry
wody

1 szczypta soli (lub 1 tyzki sosu rybnego)

Przygotowanie:

1.

Usungé tykowate czesci trawy cytryno-
wej i drobno posiekaé tylko migkkie,
wewnetrzne czesci, imbir i szalotke.

. Pokroi¢ marchewke i mieso na cienkie

paski. Pokroié grzyby i inne warzywa
na kawatki. Dodaé ziota i nieco je roz-
drobnié.

Przyrzqgdzanie dania w kociotku Hot
Pot:

1.

Nasmarowaé kociotek Hot Pot (pojem-
nik na zupe i plyta do grillowania) nie-
wielkq iloscig oleju spozywczego.
Zmieszaé posolong wode lub sos rybny,
posiekang szalotke, przyprawy (kolen-
dra, $wiezy imbir, trawa cytrynowa i
bazylia) i paste curry. Czeéé dodaé do
pojemnika na zupe (zwrécié uwage na
maksymalny poziom napetnienia).
Ustawié termostat w potozeniu @ i po-
czekaé na nagrzanie sie zupy. Nastep-
nie doda¢ warzywa i ziota i gotowaé je
ok. 10 minut.

Przypiec migso i grzyby na ptycie do
grillowania z obu stron. Rozlaé nieco
zupy na plycie do grillowania i migsie.
Serwowad zupe razem z migsem na
jednym talerzu. Mozna do tego podaé
ryz lub makaron instant.

Smacznego!

Stodki deser czekoladowy z
owocami

Sktadniki dla ok. 4 oséb

Owoce:

1 jabtko

1 maly ananas

2 kiwi

250 g winogron

1 dojrzate mango

1 pofowa melona miodowego
2 brzoskwinie

lub inne odmiany owocéw do wyboru

Inne skiadniki:
po 200 g kuwertury (ciemnej i jasnej)

Przygotowanie:
Przekroié jabtko na pét i pokroié pozostate
odmiany owocéw na paski lub kawatki.

Sposob przyrzgdzenia:

. Przekreci¢ termostat urzqdzenia na
pierwszy stopien grzania & .

2. Utozyé obie potéwki jabtka nacietq
strong do géry do pojemnika na zupe.

3. Na obu stronach przekrojonego na pét
jabtka umiescié rézne odmiany kuwertu-
ry.

4. Do smaku natozyé poszczegélne od-
miany owocéw na powierzchnie do
grillowania i raz je obrécié. Kiedy obie
strony zostanq lekko skarmelizowane,
mozna zanurzyé drewniany szpikulec
w roztopionej masie czekoladowe;.

Smacznego!



10. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskq 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elektrycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekre$lonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze byé umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzgeym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elekironicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wtadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elekiro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego, wynikajg-
cych z obecnosci sktadnikéw
niebezpiecznych oraz niewlasciwego skta-
dowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcédw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

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

11. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.
Moze sie okaza¢, ze przyczynq jest niewiel-
ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwiq-
zaé samodzielnie.

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

Mozliwe przyczyny/

Blad dziatania

e Czy jest zapewnione
zasilanie elekiryczne?
Czy wiyczka siecio-
wa 5 jest wigczona?
e Czy termostat 7 znaj-
duje sie w pozycji 02

Urzqdzenienie
dziata.

12. Dane techniczne

Model: STHP 1800 Al

Napiecie sieciowe: 220-240V ~
50-60Hz

Klasa ochronnosci: I

Moc: 1.800 W
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Uzyte symbole

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

G5

Uzywajqc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

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

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prqd przemienny

Symbolem sg oznaczone czeici,
ktére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajgcy sie do re-
cyklingu, kiéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregacji odpadéw.

Uzywaijqc oznaczenia UKCA, fir-
ma HOYER Handel GmbH
o$wiadcza, ze produkt jest zgod-
ny z brytyjskimi wymogami.

Symbol identyfikuje producenta
produktu.

L35

Zmiany techniczne zastrzezone.

13. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

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

Warunki gwarancyjne

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

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

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

Okres obowiqgzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqgzane z
wystgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-



tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

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

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

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

Niniejsza gwarancja traci swojg waznosé¢ w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad si¢ do wszystkich
wskazéwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdw uzy-
cia oraz dziatan, ktére sie odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.

Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-

watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-

padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-

prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.

Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowad sie do

ponlzszych wskazéwek:
W przypcdku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 383180_2110 oraz paragon
kasowy potwierdzajqcy dokonanie za-
kupu.

e Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytutowej instrukeiji (na dole po lewei)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

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

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przesta¢ nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisuja-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.
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Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie

oprogramowanie.

[=] %%, =]

o
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 383180_2110.

Cenfrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 383180_2110

6%- Dostawca

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1.

ONOCOUL_WON -~

0

Prehled

Hrnec na polévku (max. 1 1, odnimatelny)
MAX Oznaéeni pro maximdlni hladinu (tekutiny a potraviny)
Grilovaci plocha (s kandlky pro omaéku)
Pristroj (se zabudovanou topnou spirdlou)
Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou
Rukojeti

Reguldtor teploty

Zelend kontrolka teploty

- sviti, jakmile je dosazeno provozni teploty.
Cervend kontrolka

- sviti, jakmile je pfistroj napdjen proudem.
- sviti, kdyz se pfistroj rozehfiva.



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vdm k vademu novému
stolnimu grilu 2v1 s hrncem Hot Pot.

Pro bezpecné zachdzeni s pfistrojem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu musite v&-
dét:

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

¢ Predevsim se Fidte bezpeénostni-
mi pokyny!

¢ Pristroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

¢ Tento navod k pouiiti uschovej-
te.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uzZivateli, pFilozte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti pristroje.

Pfejeme vdm mnoho spokojenosti s vasim
novym stolnim grilem 2v1 s hrncem Hot Pot!

Symboly na pristroji

Tento symbol vds varuje pred
dotykem horkych povrchd.

JAN

Symbol uddvd, Ze takto ozna-
&ené materidly neméni chufani
vini potravin.

5T
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2. Pouziti k urcenému
ucelu

Stolni gril 2v1 s hrncem Hot Pot je urcen k pe-

&eni, dudeni a vafeni pokrmd (napf. masa,

ryb, zeleniny apod.).

Pristroj je uréen pro domdci pouZiti. Pristroj

se smi pouzivat pouze ve vniffnich prosto-

réch.

Pristroj se nesmi pouzZivat pro komeréni G&e-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pted vécnymi skodami!
©® PFistroj neni dimenzovany pro venkovni
provoz.

3. Bezpecnostni pokyny
Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v fomto ndvodu k po-
vZiti uvedena nésledujici vystraznd upozor-
néni:
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
X sledek poranéni a ohroZeni Zivota.
VYSTRAHA! Stfedné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mdZe mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné kody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy miZe mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvl&stnosti,
které by mély byt respektovany pfi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pristroj smi pouzivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi fyzic-
kymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, kferé
nemaii dostatek zkuSenosti anebo znalosti, pouze pod dohledem
nebo pokud byly pouceny, jak pfistroj bezpecné pouzivat, a pochopi-
ly, joké nebezpedi pritom hrozi. Déti si s pristrojem nesmi hrét. Cisté-
ni a 0drzbu nesmi provadét déti, jen pokud jsou starsi 8 let a pod
dohledem.
® Pfistroj a jeho napdjeci vedeni uchovévejte mimo dosah déti
mladsich 8 let.
® Pristroj polozte ve stabilni poloze, abyste zabrdnili vyliti horké te-
kutiny.
® Pristroj, napéjeci vedeni a sitovd zdstréka nesméji byt ponofeny
do vody nebo jinych kapalin.
® P¥i chybném pouziti mize dojit ke zranéni.
® Povrch pristroje je pfi provozu velmi horky. Pristroje se
& béhem provozu dotykejte pouze na obsluzném panelu.
© PFed ¢isténim vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky.
®© Tento pristroj je uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdcnosti a
tomu podobnému pouziti, jako napriklad...
.. v kuchynich pro zaméstnance v obchodech, kanceldfich a ji-
nych komerénich oblastech;
..v zemédélskych objektech;
.. z&kazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
..V penzionech s ubytovonlm se snidani.
® Tento pristroj neni uréen k pouZziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlddani.
®© Pokud jsou napdjeci vedeni poskozené, musi napdijeci vedeni vy-
ménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikovand osoba,
aby se predeslo rizikom.
® Vsechny dily a povrchy, které prijdou_do styku s potravinami,
pred prvnim pouzitim vycistéte (viz ,Cisténi” na strané 106).
®© Po pouziti mé povrch topného prvku jedté zbytkové teplo.
® Z4dné tekutina nesmi pretéct na zdstrcky a zdsuvky pfistroje.
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A NEBEZPECI pro déti!

© Obalovy materidl nenf hracka pro déti.
Déti si nesmi hrét s plastovymi sécky.
Hrozi nebezpedi udugeni.

© Dbejte na to, aby déti nemohly pfistroj
stdhnout za napdjeci vedeni z pracovni
plochy.

© Pristroj uchovdvejte mimo dosah déti.

NEBEZPECi pro domdci a
vzZitkova zvirata i kvili
nim!
© Elektrospotfebice mohou predstavovat
nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifo-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpdsobit
$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elekirospottebico.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem v
ddsledku vihkosti!
© Pristroj, napdjeci vedeni a sifovd zdstré-
ka nesméji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.
®© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaiici
nebo stfikajici vodou.
© V pfipadg, Ze se do pFistroje dostane te-
kutina, ihned vytdhnéte sitovou zdstre-
ku. Pfed opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
©® Neobsluhujte pfistroj vihkyma rukama.
© V pripadé, Ze pristroj spadl do vody,
ihned vytdhnéte sifovou zdstrcku ze z4-
suvky. Teprve potom pFistroj vyjméte.

NEBEZPEC| vrazu
elektrickym proudem!
© Pristroj nepouziveite, pokud pfistroj
nebo sifové napdjeci vedeni vykazuii vi-
ditelné 3kody nebo vam pristroj spadl
na zem.
© Sitovou zastreku pripojte pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannym kontaktem, jejiz napéti
odpovidd Udaiji na vyrobnim 3titku. Zé-
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suvka musi byt také po zapojeni stéle
snadno pfistupnd.

© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni

nemohlo poskodit na ostrych hrandach
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

©® Napdjeci vedeni se béhem provozu ne-

smi dotykat horkych povrchi.

© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-

jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

© PFi pouzivani pfistroje dbeite na to, aby

nedoslo k pFiskfipnuti nebo promacknuti
napdjeciho vedeni.

© PFi vytahovdni sifové zdstrcky ze zdsuv-
ky vzdy téhnéte za zéstreku, nikdy za
kabel.

© Vytdhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky:
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivéte
- predtim, nez budete pfistroj &istit
- pfi boufce

© Abyste predesli podkozenim, neprové-
déjte na pfistroji z&dné zmény.

© PFistroj nepouziveijte, pokud vykazuije vi-
ditelné poskozeni na pfistroji nebo na-
pdjecim vedeni.

& NEBEZPEC| POZARU!

© Postavte pristroj pred zapnutim na zéru-
vzdorny, rovny a stabilni podklad.

© Pristroj nepouziveijte v blizkosti hofla-
vych kapalin a materiéld nebo v prostie-
di, kde hrozi nebezpedi vybuchu.
Dodrzujte minimdlni odstup od stén
30 cm. Abyste zabrénili prehiati pristro-
je nebo moznému pozdru, nikdy pfistroj
nepfikryveijte.

©® Nikdy nehaste vzplanuti tuku nebo oleje
vodou, protoze to vede k tzv. vybuchu
tuku. Uduste ohefi pozdrni nebo viné-
nou dekou.



© Dohlizejte na pFistroj po celou dobu
provozu. Zjistite tak pripadné problémy
véas podle nenormélnich pachd nebo
zvukd.

© Nepouzivejte pfistroj pod hornimi sk¥if-
kami, v blizkosti zéclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.

© Nestavte pfistroj bezprostiedné pod z4-
suvku na zdi, protoze vznikajici Zér
mize vést ke koddm na elektroinstala-
ci.

NEBEZPECi poranéni
popalenim!

©® Horky olej muze zpUsobit tézké
popadleniny, protoze je mnohem
teplejsi nez vafici voda.

© Kapéni vody do horkého tuku
nebo oleje zpUsobuje exploduiji-
ci vystriky.

© Zabraiite kontaktu s horkym
olejem a s jeho vystriky.

© Pristroj je b&hem provozu velmi horky.
Pristroje se béhem provozu dotykejte
pouze na rukojetich a ovlddacich prv-
cich.

© Pristroj je i po vypnuti stdle jesté horky,
proto se ho nedotykeite.

© Pristroj premistujte pouze ve vychladlém
stavu a pouzivejte k fomu pouze uréené
rukojeti.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

© Ptéci dychaiji rychleji, rozdéluji vzduch
jinak ve svém #le a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto mize byt pro ptdky velmi
nebezpeéné vdechnout i malé mnoZstvi
koute, které béhem provozu tohoto pfi-
stroje vznikd. Pokud pouzivéte tento pfi-
stroj, mé&li byste ptdky odnést do jiné
mistnosti.

VYSTRAHA pFed vécnymi
Skodami!

(O]

(O]

(O]

Dbeite na to, aby byl pfistroj vypnuty
predtim, nez ho pfipojite k zdsuvce (re-
guldtor teploty je nastaven na O).
PouzZivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

Pouzivejte pouze kuchyriské négini ze
dfeva nebo Zdruvzdorného plastu. Ko-
vové nécini by mohlo poskodit potaZe-
ny povrch hrnce Hot Pot.

V hrnci Hot Pot nekrdjejte z&ddné potra-
viny.

Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plasto-
vymi nozkami. JelikoZ je ndbytek pota-
Zen rbznymi laky a umélymi latkami a je
oseffovdn roznymi prostiedky, nelze zce-
la vylougit, Ze nékteré z téchto létek obsa-
huji slozky, které plastové nozky oslabi a
zmékdi. V pripadé potieby polozte pod
pristroj protiskluzovou podlozku.

Pokud chcete péct na stole, uvédomte si,
Ze sffikajici tuk mize poskodit stll, ubrus
a obledeni.

4. Rozsah dodavky

1
1

1

stolnf gril 2v1 s hrncem Hot Pot
odnimatelny hrnec na polévku 1 s grilo-
vaci plochou 3

névod k pouziti

5. Uvedeni do provozu

5.

1 Vybaleni

Odstraite veskery obalovy materidl.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily a zda jsou neposkozené.
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5.2 Prvni zapnuti

NEBEZPECi POZARU!
© Postavte pfistroj pfed zapnutim na Zdru-
vzdorny, rovny a stabilni podklad.
®© Pistroj nepouziveijte v blizkosti hofla-
vych kapalin a materidld nebo v prostie-
di, kde hrozi nebezpedi vybuchu.
Dodrzujte minimdlIni odstup od stén
30 cm. Abyste zabrénili pfehfati pristro-
je nebo moznému poZzdru, nikdy pfistroj
nepfikryvejte.
UPOZORNENI: Bshem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorbé dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostfedky na
topnych slozkdch a nenf to chyba vyrobku.
Postareijte se o dostatecné v&trdni.

1. Pfed prvnim pouzZitim pristroj vy-
Cistéte!

2. Nasadte hrnec na polévku 1 na topny
&lanek v pristroji 4.

3. Pred pfipojenim piistroje 4 do zd&suvky
se ujistéte, Ze je reguldtor teploty 7 na-
staven na 0. K tomu musi oznadit uka-
zovat na O.

4. Sitovou zéstreku 5 zapojte do zésuvky s
ochrannym kontaktem, kterd odpovidd
ddajim na vyrobnim 3titku.

5. Zelené kontrolka teploty 8 a ervend kon-
trolka 9 se nejdFive rozsviti spole¢né.

6. Ofocte reguldtor teploty 7 na nejvyssi
teplotni stuperi . PFistroj 4 se rozehfi-
v a zelend kontrolka teploty 8 zhasne.
Kontrolka se opét rozsviti az, kdyz je
dosaZeno nastavené provozni teploty.

7. Vypnéte pfistroj 4 cca po 10 minutdch
tim, Ze nastavite reguldtor teploty 7 na 0.

8. Vytdhnéte sitovou zastrcku 5.

9. Necheite pfistroj 4 vychladnout, piedtim
nez s nim budete pohybovat, Cistit ho
nebo uklddat. Z diivodu bezpeénosti ho
berte za rukojeti 6.

10.Pristroj 4 opét vycistéte.
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6. Obsluha

6.1 Umisténi

& NEBEZPECi POZARU!

© Postavte pristroj pred zapnutim na zéru-
vzdorny, rovny a stabilni podklad.

© PFistroj nepouziveijte v blizkosti hofla-
vych kapalin a materiéld nebo v prostie-
di, kde hrozi nebezpedi vybuchu.
Dodrzujte minimdlni odstup od stén
30 cm. Abyste zabrénili prehiati pristro-
je nebo moznému pozdru, nikdy pfistroj
nepfikryveijte.

©® Nepouzivejte pfistroj pod hornimi skFifi-
kami, v blizkosti zaclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.

© Nestavte pristroj bezprostfedné pod z4-
suvku na zdi, protoZe vznikajici Zzar
moZze vést ke 3koddm na elektroinstala-
ci.

©® Pokud chcete péct na stole, uvédomte
si, ze sffikajici tuk moze poskodit stdl,
ubrus a obleéeni.

® Postavte pfistroj na vhodné misto.
6.2 Zapojeni

VYSTRAHA pted vécnymi skodami!

© Dbejte na to, aby byl pfistroj 4 vypnuty
predtim, nez ho pfipojite k zasuvce (re-
guldtor teploty 7 je nastaven na O).

® Sitovou zdstreku 5 zapojte do zdsuvky s
ochrannym kontaktem, kterd odpovidd
ddajim na vyrobnim 3titku.



6.3 Zapnuti a regulace

O}

®

O}

teploty

NEBEZPECi POZARU!
Nikdy nehaste vzplanuti tuku nebo oleje
vodou, protoze to vede k tzv. vybuchu
tuku. Uduste ohefi pozérni nebo viné-
nou dekou.
Dohlizejte na pfistroj po celou dobu
provozu. Zjistite tak pripadné problémy
véas podle nenormélnich pach nebo
zvukd.

NEBEZPECi poranéni popale-
nim!
Zabrarite kontaktu s horkym olejem a s
jeho vystfiky.
Pristroj je béhem provozu velmi horky.
Pristroje se béhem provozu dotykeijte
pouze na rukojetich a ovlddacich prv-
cich.

. Potfete grilovaci plochu 3 hrnce Hot Pot

pred pouzitim trochou stolniho oleje.

. Do hrnce na polévku 1 a na grilovaci

plochu 3 nalijte vodu nebo fond (na
vodni bdzi).

Pro zapnuti otoéte regulétor teploty 7
na pozadovany teplotni stupefi. Zelend
kontrolka teploty 8 a &ervend kontrol-
ka 9 se spoleéné rozsviti.

B&hem fdze rozehfivani zhasne zelend
kontrolka teploty 8. Kontrolka se opét
rozsviti az, kdyz je dosaZeno nastavené
provozni teploty.

Tento plamen & oznaduje optimdlni
teplotu pro pomalé rozehfivani a vare-
ni. Tento plamen & oznaduje nejvyssi
teplotni stupefi a je idedlni pr opékdni
na grilovaci plose.

Kdyz voda/fond v hrnci na polévku 1
vaii, pridejte dal3i pfisady (napf. zeleni-
nu, asijské nudle nebo kofeni). Mizete
nyni pouzit také grilovaci plochu 3.
Dbeijte na to, aby tekutina a potraviny
nepfekrocily oznadeni MAX 2.

. B&hem pfipravy regulujte teplotu podle

potieby pomoci regulétoru teploty 7.

6.4 Vypnuti

(O]

(O]

NEBEZPECi poranéni popale-
nim!
Pristroj je i po vypnuti stdle je3té horky,
proto se ho nedotykeite.
Pristroj premistujte pouze ve vychladlém
stavu a pouzivejte k tomu pouze uréené
rukojeti.

. Vypnéte pfistroj tim, Ze reguldtor teplo-

ty 7 ofocite na O.

. Vytdhnéte sitovou zéstreku 5.

Necheijte pfistroj 4 vychladnout, pred-
tim neZ s nim budete pohybovat, &istit ho
nebo ukladat.

Ocistéte pristroj 4 co nejrychleji poté,
co vychladl. Nenechdveijte v hrnci Hot
Pot zasychat zbytky.
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7. Cisténi
Pfed prvnim pouzZitim pFistroj vydis-
téte !

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!

© Vytéhnéte pred &idténim sitovou zdstré-
ku 5 ze zdsuvky.

© Pristroj, napdjeci vedeni a sifovd zdstré-

ka 5 nesméji byt ponofeny do vody
nebo jinych kapalin.

NEBEZPECi poranéni popale-
nim!

© Nechejte viechny dily pred &isténim vy-
chladnout.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

Pristroj po kazdém pouziti ocistéte a od-
strafite pritom viechny zbytky jidla.

Vnitfni plochy hrnce Hot Pot

UPOZORNEN:i:
o Zbytky jidla Ize snadnéji odstranit, kdyz
tak uéinite ihned po vychladnuti pfistro-

je.

® Nalepené zbytky jidla Ize snadngji od-
stranit, kdyz do hrnce Hot Pot nalijete
teplou vodu s trochou Eisticiho prostred-
ku a nechdte pisobit.

1. Papirovou kuchyfiskou utérkou odstrarite
co nejvice zbytkl mastnoty a jidla.

2. Vyffete vnitini plochy hrnce Hot Pot né-
kolikrét vlhkym hadfikem s &isticim pro-
stredkem.

3. Nakonec je n&kolikrat offete vihkym
hadfikem s istou vodou.

4. Utérkou na nddobi pak hrnec Hot Pot
vytiete dosucha.
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VneISJ plochy hrnce Hot Pot
. Vycistéte vnéjsi plochy hrnce
Hot Pot mékkym, vlhkym hadfikem s
jemnym mydlovym roztokem.

2. Nez pfistroj sklidite nebo ho opét pouzi-
jete, nechte viechny plochy dikladné
oschnout.

Napdjeci vedeni a zastrécka

1. Napdjeci vedeni se sifovou zdstré-
kou 5 ¢&istéte mékkou, lehce navlhée-
nou utérkou.

2. Nez pfistroj sklidite nebo znovu zapoji-
te, ujistéte se, Ze jsou viechny dily zcela
suché.

8. Ulozeni

A NEBEZPECi pro déti!

©® Pristroj uchovévejte mimo dosah déti.

e Obrazek A: Napdjeci vedeni 5 no-
vifite okolo navijeni kabelu.

o Predtim nez pfistroj sklidite vycistéte
viechny dily a necheite je dobte
uschnout.

* Vyberte misto, kde na pfistroj nemohou
pUsobit vysoké teploty ani vlhkost.



9. Recepty

Pomoci stolniho grilu 2v1 s hrncem Hot Pot
mizete pfipravovat rizné pokrmy na grilo-
vaci plode. Omécka protékd kandlky pro

omdéku do hrnce na polévku a poskytuje je-

dinecné chuté. V hrnci na polévku se také
daii ohfivat rizné omdcky jako zdklad pro

pokrmy z hrnce Hot Pot a v nich vafit oblibe-

né prilohy.

PouZiveijte pfi pfipravé pouze nddobi ze
dfeva nebo Zdaruvzdorného plastu (napf.
drevéné 3pejle pro grilovaci plochu a Gzkou

omdékovou IZici z platu pro hrnec na polév-

ku). Zabrénite tak poskozeni potazeného
povrchu hrnce Hot Pot.

Tip: Pro &tyfi osoby se nabizi zvolit 2-4 riz-
né pokrmy z masa/ryb nebo mofskych plo-

di. K tomu se pfidaji vzdy 2-3 druhy
zeleniny a hub a pfip. také nudle, ryze nebo
tofu jako pfiloha.

Rybu a maso mizete samozfejmé nahradit i
vegetaridnskymi nebo veganskymi pfisada-
mi.

Na grilovaci plochu:

*  Maso: Hovézi, jehn&gi, vepfové nebo
kufeci maso nakrdjené na velmi jemné
platky.

® Ryba/mofiské plody: Krevety, losos, rybi
kulicky, humr, krab, musle

®  Grilovaci syr
Rozné druhy ovoce

Na omdeky:
® Fond z vody s rybi oméckou anebo so-

jovou omd&kou (dochuceny napt. cesne-

kem, chilli, cibuli, hnédym cukrem a
roznymi kofenim jako je koriandr nebo
bazalka)

Kokosové mléko s thajskou kari pastou

Rozpusténd cokolddovd poleva jako de-

zert

UPOZORNENI: Po servirovani polévky a
priloh pravidelné dolévejte novou omécku
nebo fond.

Prllohy k polévce:
Zelend listova zelenina (Pak Choi, listo-
vy $pendt, &inské zeli)

® Houby (hliva Ustfiénd, houba Shiitake,

Zzampiony)

Malé kukufiéné klasy

Brokolice

Kvétak

Sladké brambory

Bambusové vyhonky

Karotky

Cuketa

Dyné

Fazole mungo

UPOZORNENI: Dbeite u pfisluinych pfi-

loh na réznou dobu vafreni.
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Hot Pot s masem v
cesnekovo-peprové
marinadé

Pfisady pro cca 4 osoby

Maso:

cca 600 g (dle libosti: napt. 200 g veprové-
ho, 200 g kufeciho, 200 g hovéziho)

Zelenina:

1 cukety

500 g &inského zeli

1 bal. Zampiond

4 karotky

150 g sojovych klick

Dalsi prisady:

250 g nudli (instantnich)

1 IZice bilého pepie

4 strouzky  Cesneku

8 Izic sojové omécky

11 vody

4 |zice sojové omdacky

4 |Zice rybi oméeky

1-2 Cerstvych chilli papricek

4 strouzky  Cesneku

1 citrénu (3tdva)

4 |zice rybi oméacky

4 |Zice hnédého cukru

dle libosti:  koriandr

trochu stolniho oleje (slunednicové-
ho)

Priprava:

Marindda:

1. 4 strouzky &esneku nasekejte na jemno
a smichejte se sojovou omdackou (8 Izic)
a bilym pepfem.

2. Maso nakrdijejte na kousky velikosti sou-
sta a vlozte do hlubokého talife nebo
misky.

3. Marinddu rozprosttete na maso a kous-
ky masa jednou otoéte. (Marinadu ne-
cheijte pUsobit alespori jednu hodinu.)

108 €2

Zd4klad polévky:

Vodu smicheite s rybi a sojovou omdaékovu,
dokud nemd smés lehce slanou chuf, a no-
chystejte do nadoby.

Obsah polévky:
Zeleninu nakrdjejte pokud mozno na stejné
kousky velikosti sousta.

Omdacka na namécenti:

1. Cesnek a chilli papricky nasekejte na
jemno.

2. Citrénovou 3favu, rybi omécku, hnédy
cukr a nasekany koriandr smicheite s
cesnekem a chilli papri¢kami.

Priprava v hrnci Hot Pot:

1. Hrnec Hot Pot (hrnec na polévku a grilo-
vaci desku) poffete trochou stolniho ole-
je.

2. Vodni smés vlijte do hrnce na polévku
(dbejte na maximdlni hladinu), zbytek
odlozte stranou pro dalsi dolévani a re-
guldtor teploty na pfistroji otocte na @,
dokud vodni smés neza&ne vfit.

3. Do hrnce na polévku vlozte jednu &ast
zeleniny a nudli a nechejte vie par mi-
nut povafit. Dbejte na rizné doby vate-
ni u zeleniny.

4. Postupné polozte kousky masa na grilo-
vaci desku. Maso po krétkém opeceni
jednou ofoéte.

5. Z hrnce na polévku miZete nabrat tro-
chu polévky a polit maso na grilovaci
desce. Za pdr minut je maso uvaiené a
mozete ho servirovat spoleén& s polév-
kou a zeleninovou pfilohou. Dle chuti a
libosti mizete pfidat na maso a polévku

dip.

Dobrou chut!



Vegetariansky Hot Pot s
grilovacim syrem a zeleninou

Pfisady pro cca 4 osoby

Grilované potraviny:

600 g grilovaciho syra, tofu jako ve-
ganské varianty

Zelenina:

Dle libosti, napt.:

1 Pak Choi

150 g bambusovych vyhonkd

4 karotky

1 cuketa

150 g baby kukufice

150 g brokolice

Dalsi prisady:

1,51 zeleninového vyvaru

2-3 salky jasminové ryze

Zerstvé bylinky (nap¥. bazalka, koriandr dle
chuti)

trochu stolniho oleje (slunednicové-
ho)

Pfriprava:

1. Zeleninu nakrdjejte na malé kousky veli-
kosti sousta. Grilovaci syr nakrdjejte na
del3i prouzky.

2. Pfipravte a nachystejte si zeleninovy vy-
var.

3. Jasminovou ryzi uvafte podle ndvodu.

Priprava v hrnci Hot Pot:

1. Hrnec Hot Pot (hrnec na polévku a grilo-
vaci desku) poffete trochou stolniho ole-
je.

2. Zatimco vafi ryze, nalijte do hrnce na
polévku zeleninovy vyvar (dbejte na
maximdlni hladinu) a reguldtor teploty
na pristroji nastavte na @ .

3. Jakmile vyvar vafi, nastavte reguldtor
na @, &ast zeleniny pridejte do hrnce s
vyvarem a nechejte vafit okolo 10 mi-

nut. Dbejte pfitom na rizné doby vareni
u zeleniny.

4. Otocte reguldtor teploty na @, polozte
grilovaci syr na grilovaci desku a z
obou stran opecte.

5. Naberte polévku s pfisadami z hrnce
na polévku, pridejte k tomu &erstvé by-
linky a servirujte spole¢né s grilovacim
syrem a ryzi.

Dobrou chuf!
Vegansky Hot Pot s

kokosovym mlékem a
thajskym kari

PFisady pro cca 4 osoby

Ovoce a zelenina:

cca 800g  dyné hokkaido

1 zralého manga

1 zdzvoru (velikosti palce)
2 strouzky  &esneku

Dle libosti, napt.:

100 g baby kukufice

2 chilli papri¢ky

100 g kvétaku

100 g brokolice

250 g hub (hliva Gsffiénd, Shiitake)

Dalsi prisady:

2 |Zice cervené kari pasty
11 kokosového mléka
cca 1/2 | vody

5 lzic sojové omdeky

2 lZice hnédého cukru

2 stonky citrénové travy
dle libosti thajskd bazalka
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Pfiprava:

1. Nakrdjejte cca 400 g dyné hokkaido
na kostky. Zbytek nakrgjejte na platky.

2. Houby, brokolici, kukufici, mango a
kvétdk nakrdijejte na kousky velikosti
sousta.

3. Zbzvor, Eesnek a chilli papri¢ky nase-
kejte na jemno.

4. Citrénovou trévu nakrdjejte na cca 5 cm
dlouhé kousky a trochu poklepeite. Tak
se jeji aroma dostane do kokosového
mléka. Doporuéujeme pfed konzumaci
dlouhé kousky travy opét vytdhnout, ne-
jsou jedlé.

Priprava v hrnci Hot Pot:

1. Hrnec Hot Pot (hrnec na polévku a grilo-

vaci desku) poffete trochou stolniho ole-
je.

2. Reguldtor teploty pfistroje otoéte na ten-

to plamen @ a v hrnci na polévku pfi-
vedte k varu asi 5 |Zic kokosového

mléka. Dejte do hrnce na polévku kari
pastu a viechno smichejte dohromady.

3. Pridejte nasekany zdzvor, chilli a &es-
nek a krdtce orestujte.

4. Nésledné prilijte ast zbyvaijiciho koko-
sového mléka, pfip. zfedte trochou vo-
dy. Pfidejte citrénovou trévu, sojovou
omdéku a hnédy cukr.

5. Nyni Ize platky manga a zeleniny grilo-
vat na grilovaci plo3e nebo je vafit s ko-

kosovou kari polévkou v hrnci na
polévku.

Dobrou chut!

110 €2

Hot Pot s listy Spendatu a
citronovou travou

PFisady pro cca 4 osoby:

Maso:

cca 300 g kufeciho

cca 300 g hovéziho

Zelenina:

150 g sojovych klickd

4 stonky citrénové trévy

250 g Cerstvého 3pendtu

4 karotky

150 g hub (jidd3ovo ucho nebo Shii-
take)

1 Pak Choi

1 $alotka

cca 15g  koriandru (1 maly svazek)

ccal5g  bazalky (1 maly svazek)

1 kus zdzvoru (velikosti palce)

Dalsi prisady:

1 IZice Eervené thajské kari pasty

1,5 litru vody

1 3petka  soli (nebo 1 IZice rybi omacky)
Priprava:

1. Odstraiite dfevnaté &asti citrénové trdvy
a nasekejte jen mékké, vnitini &ésti, z4-
zvor a 3alotku.

2. Karotku a maso nakrdjejte na tenké
prouzky. Houby a dalsi zeleninu nakré-
jejte na kousky velikosti sousta. Natrhej-
te bylinky a trochu nasekeite.



Pfiprava v hrnci Hot Pot:

1. Hrnec Hot Pot (hrnec na polévku a grilo-
vaci desku) poffete trochou stolniho ole-
je.

2. Vodu se soli nebo rybi omaekou pfimi-
cheijte k nasekané 3alotce, kofeni (kori-
andr, &erstvy zdzvor, citrénova vtrc':vc: a
bazalka) a také ke kari pasté. Cést vloz-
te do hrnce na polévku (dbeijte na maxi-
malni hladinu).

3. Reguldtor teploty nastavte na & a ne-
chce polévku zahtdt. Poté pridejte zele-
ninu a bylinky a cca 10 minut nechejte
varit.

4. Maso a houby opeéte na grilovaci des-
ce z obou stran. Maso na grilovaci des-
ce pritom poléveite trochou polévky

5. Polévku servirujte s masem na jednom
talifi. K tomu miZete poddvat ryZi nebo
instantni nudle.

Dobrou chuf!
Sladky cokoladovy dezert s
ovocem

PFisady pro cca 4 osoby

Ovoce:

1 jablko

1 maly ananas

2 kiwi

250¢g hrozng

1 zralé mango

1 ptlka medového melounu
2 broskve

nebo jiné druhy ovoce podle volby

Dalsi prisady:
po 200 g ¢okolddové polevy (tmavé a
svétlé)

Pfriprava:
Jablko rozpdlime a zbyvaijici druhy ovoce
nakrdjime na kousky velikosti sousta.

Priprava:

1. Reguldtor teploty na pfistroji otoéte na
prvni stupefi ohfevu

2. Obé pulky jablka vlozte nafiznutou stra-
nou nahoru do hrnce na polévku.

3. Na obé strany rozpdlenych jablek po-
loZte rozné druhy cokolddové polevy.

4. Podle chuti polozte jednotlivé druhy
ovoce na grilovaci plochu a jednou oto-
¢te. Kdyz jsou obé strany lehce zkara-
melizované, miZete je pomoci dievéné
$pejle ponofit do rozpusténé Eokolddo-
vé hmoty.

Dobrou chut!

10. Likvidace

Tento vyrobek podléhd ev-

ropské smérnici 2012/19/

EU. Symbol pfeskrinuté po-

pelnice na koleckéch zname-

nd, Ze vyrobek musi byt v

Evropské unii zavezen na

misto sbéru a ffidéni odpadu. To plati pro
vyrobek a viechny &asti pFislusenstvi ozna-
&ené timto symbolem. Oznadené vyrobky
nesmi byt likvidovany spolené s normdlnim
domdcim odpadem, ale musi byt zavezeny
na mista zabyvaijici se recyklaci elektrickych
a elektronickych zafizen.

Tento symbol recyklace ozna-

&uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

al pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odleh&uje
Zivotnimu prostredi.

Obal

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

€1



11. Reseni problémd

Pokud by vé3 pistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-

znam. Mozné jde jen o maly problém, ktery
mizete vyresit sami.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© V z&dném pfipadé se nepokouseijte pii-
stroj sami opravovat.

Pouzité symboly

S

Geprifte Sicherheit (testovand
bezpeé&nost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mém techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Moiné priciny/

Zna&ka CE je prohld3enim spo-
le€nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Chyba opatreni
® Je zajisténo napdijeni
elektrickym proudem?
e Je sifovd zdstréka 5
Bez funkce

zastréena?
e Je reguldtor teploty 7
nastaven na 02

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

12. Technické parametry

Recyklovatelné materidly jsou
oznaéeny symbolem recyklace
(3 Zipky). Materidl |ze specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostfed
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

Stiidavé napéti

Model: STHP 1800 A1l
Sifové napéti: 220 -240V ~
50-60 Hz

Symbol oznaéuje dily, které Ize
myt v myé&ce na nédobi.

Trida ochrany: |

Vykon: 1.800 W

112 €D

Jednd se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhd roziifené odpovéd-
nosti vyrobce a také ffidéni odpa-

du.

cCA

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
le€nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

Symbol oznaéuje vyrobce
produktu.

Technické zmény vyhrazeny.




13. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdékaznice, vézeny zdkaznikuy,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pFipadé vad tohoto vy-
robku vém viéi proddvajicimu ndlezi zdkon-
nd prava. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zacing datem nékupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl Gctenky. Tento pod-
klad bude vyzadovan 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 vdm vrétime
Eastku odpovidajici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, ze b&hem
frileté lhity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (G&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spodivd, a kdy k ni
doglo.

Pokud nade zdaruka kryje zévadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezadind novéd zé-
ruéni lhita.

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zéruéni hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuije. To plati také pro néhradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni |hity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pFisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovdn.

Zéaruka je poskytovdna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opottrebeni, které
jsou vystaveny b&znému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilG, napf.
vypinaéy, osvétleni nebo sklené-
nych dilo.

Tato zéruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrZovédn. Pro vhodné pouZiti vyrobku
musite pfesné dodrzovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouZiti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pted kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. Pfi neopravnéném
a nevhodném pouZziti, pouziti sily a pfi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sffediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatiovani

zaruky

Pro zaji3tni rychlého zpracovani vaieho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 383180_2110 a
Uctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
§titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
ndvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

e Objevi-li se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive nize uvedené
servisni sffedisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfilozenym dokladem o ndkupu
(0¢tenky) a uvedenim, v éem spociva
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vdm sdélenou adresu servisu.

€D 113



Na www.lidl-service.com si mdZete stdhnout
tento a mnoho dal3ich manuéld, produktovd
videa a instalaéni software.

[=] %%, =]
n

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

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

(IAN) 383180_2110 otevrit va3 ndvod k

pouziti.

- g . ’ ~ .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 383180_2110

6—-5- Dodavatel

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1.

ONOCOULA_WON -~

0

Prehlad

Nddoba na polievku (max. 11, odnimatelnd)
MAX Znacka pre maximdlnu vy3ku naplnenia (kvapalina a potravina)
Grilovacia plocha (so Zliabkami na vypek)
Pristroj (s integrovanou vyhrievacou $pirdlou)
Pripojovacie vedenie so zdstrékou

Rukovdti

Reguldtor teploty

Zelend kontrolka teploty

- svieti, ked'sa dosiahne prevédzkové teplota.
Cerveny indikdtor

- svieti, ked'je pristroj napd&jany pridom.

- svieti, ked'sa pristroj zahrieva.
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Dakujeme vam za
déveru!

Gratulujeme vdm k novému stolovému
grilu 2 v 1 s hot potom.

Na bezpeéné zaobchddzanie s pristrojom a
obozndmenie sa s rozsahom vykonov:

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
pecnostnymi pokynmi!

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

¢ Tento navod na obsluhu si uscho-
vaijte.

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

Prajeme vam vela radosti s novym stolovym
grilom 2 v 1 s hot potom!

Symboly na pristroji

Tento symbol vds varuje pred
dotykanim sa hordcich povr-
chov.

JAN

Symbol uvédza, Ze takto ozna-
&ené materidly nemenia chuf
ani vénu potravin.

5T
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2, Ucel pouzitia
Stolovy gril 2 v 1 s hot potom je uréeny na pe-
&enie, dusenie a varenie jeddl (napr. mdso,
ryba, zelenina atd’) v domécnosti.
Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouzivaf len
vo vnitornych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né Ocely.

Predvidatelné nespravne
pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Pristroj nie je uréeny na prevadzku vo
volnom priestransive.

3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby st v tomto névode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nere3pektovanie tejto vystrahy
mdze spdsobit poranenia a ohroze-
X nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif [ahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a $pecifikd,
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 schopnostami alebo
s nedostatkom skdsenosti a/alebo vedomosti, ak s pod dozorom
alebo ak boli pouéené o bezpeénom pouzivani pristroja a pochopili
rizikd, ktoré si s jeho pouZivanim spojené. Deti sa nesmd hraf's pri-
strojom. Deti nesmy vykondvaf Eistenie a ddrzbu pristroja pristupn(
pre pouzivatela, s vynimkou pripadu, ak si starSie ako 8 rokov a
sU pod dohladom.

® Pristroj a pripojovaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti mlad-
Sich ako 8 rokov.

® Pristroj polozte do stabilnej polohy, aby ste predisli vyliatiu hord-
cej kvapaliny.

® Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka sa nesmi pondrat do
vody alebo inych kvapalin.

® V pripade nesprdvneho pouzitia méZu nastat’ poranenia.

® Povrch pristroja je po¢as prevédzky velmi horici. Poéas

prevadzky sa pristroja dotykaite len na ovlddacom pane-
li alebo na rukovatiach.

®© Pred Cistenim vytiahnite zdstrcku zo zd&suvky.

® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
... v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych

komerénych oblastiach;

... na polnohospodérskych farmdch;
... hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
...V penziénoch s ranajkami.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevadzkovanie s externym &aso-
vac¢om alebo separédtnym diatkovym ovlddacim systémom.

®© V pripade, Ze je poskodené pripojovacie vedenie alebo zastré-
ka, musi ho vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo podobne kva-
lifikovand osoba vymenit, aby sa predislo ohrozeniam.

© Vsetky Casti a plochy, ktoré sa dostand do kontaktu s potravina-
mi, pred prvym pouzitim odistite (pozri ,Cistenie” na
strane 124).

®© Po pouziti disponuje povrch vyhrievacieho prvku este zvyskovym
teplom.
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® Na zéstrékové spojenie pristroja nesmie pretiect tekutina.

A NEBEZPECENSTVO pre deti!

©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm0 hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpedenstvo udusenia.

© Ddvajte pozor na to, aby deti nemohli
pristroj stiahnut za pripojovaci kébel z
pracovnej plochy.

® Pristroj uchovdvaijte mimo dosahu deti.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpeéenstvo
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovat
nebezpedenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveli mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym pragdom v
désledku vihkosti!
® Pristroj, pripojovacie vedenie a zéstréka
sa nesm{ pondrat do vody alebo inych
kvapalin.
© Pristroj chrdnte pred vlhkostou, kvapka-
jicou a striekajicou vodou.
© Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
ihned vytiahnite zastrcku. Pred opdtov-
nym uvedenim do prevddzky daijte pri-
stroj skontrolovaf.
© Pristroj neprevédzkuite s vihkymi ruke-
mi.
© Ak vém pristroj spadol do vody, okam-
Zite vytiahnite zdastreku. AZ ndsledne vy-
berte pristroj.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!
© Pristroj neuvédzaite do prevadzky, ak
pristroj alebo siefovy kabel vykazujd vi-
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ditelné poskodenia, alebo ked vam pri-
stroj spadol.

© Zéstreku pripdjajte len do riadne naindto-
lovanej, lahko pristupnej zdsuvky s ochra-
nou kontaktov, ktorej napétie zodpovedd
ddaju na typovom 3titku. Zdsuvka musi
byt aj po pripojenti lahko pristupnd.

© Dadvaite pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Eajte okolo pristroja.

©® Pripojovacie vedenie sa pocas prevadz-
ky nesmie dotykat hordcich povrchov.

® Pristroj nie je ani po vypnuti Oplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstréku.

® Pri pouzivani pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovacie vedenie nezaseklo ale-
bo nestladilo.

® Pri vyfahovani zdstréky zo zasuvky fa-
hajte vzdy za zdstréku, nikdy nie za ké-
bel.

© Zdstreku vytiahnite zo zdsuvky:
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred Cistenim pristroja,
- pocas burky.

© Aby sa predi3lo rizikém, nevykondvaite
na pristroji ziadne zmeny.

© Pristroj nepouzivajte, ak je pristroj ale-
bo pripojovaci kdbel viditelne poskode-
ny.

NEBEZPECENSTVO
POZIARU!

©® Pred zapnutim postavte pristroj na rovny
a stabilny podklad odolny vodi teplu.

© Pristroj sa nesmie prevadzkovaf'v bliz-
kosti horlavych tekutin a materidlov ale-
bo v prostredi, kde hrozi
nebezpeéenstvo vybuchu. Dodrzuijte
min. 30 cm vzdialenost od stien. Aby
ste predili prehriatiu pristroja alebo



moznému poziaru, nesmiete ho prikry-
vat.

Horiaci tuk alebo olej nikdy nehaste vo-
dou, pretoze to spdsobi takzvany vy-
buch tuku. PoZiar zaduste hasiacou
dekou alebo vinenou dekou.

Pocas prevddzky maijte pristroj vzdy
pod dohladom. Takto si problém méze-
te hned' viimnit vdaka nezvy&ajnému
zépachu alebo zvuku.

Pristroj nikdy nepouzivajte pod horny-
mi skrinkami ani v blizkosti z&vesov, z4-
clon, papiera ani podobnych horlavych
predmetov.

Pristroj nikdy neumiestfiujte bezprostred-
ne k zasuvke, kedZe vzniknuté teplo
méze poskodit elekirickd indtalaciu.

NEBEZPECENSTVO
poranenia popdlenim!
Horuci olej spésobuje neprijem-
né popadleniny, kedZe je omno-

ho horucejsi ako vriaca voda.
Ak sa do horuceho tuku alebo
oleja dostane voda, spésobi to
prskanie podobné vybuchom.
Zabrante akémukolvek kontak-
tu s horucim olejom alebo so
striekancami.

Pristroj sa pri prevddzke velmi zohreje.
Pristroja sa pocas prevédzky dotykaijte
iba na rukovétiach a ovléddacich prv-
koch.

Aj po vypnuti je pristroj velmi horici a
nesmiete sa ho dotykat.

Pristroj prepravujte len vo vychladnutom
stave a pouzivajte len na to uréené ru-
kovdte.

NEBEZPECENSTVO pre
vtaky!

© Vidky dychajo rychlejsie, vzduch sa

v ich tele rozvddza inak a sé podstatne
mensie ako ludia. Pre vtaky méze byt

preto velmi nebezpeéné, ak vdychnu &o
i len najmen3ie mnozstvo dymov, uvol-
fujdcich sa pri prevddzke tohto pristro-

ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtaky by
ste mali preniest do inej miestnosti.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

O]

O]
O]

©06

Dbaite o to, aby bol pristroj vypnuty
predtym, ako ho pripojite do zdsuvky
(regulétor teploty je na 0).

PouzZivaite iba origindlne prisluenstvo.
PouZivaite len néstroje z dreva alebo
plastu odolného vodi teplu. Néstroje z
kovu by mohli poskodit ochrannd vrstvu
povrchu hot potu.

V hot pote nekrdjajte potraviny.
Nepouzivaijte agresivne ani abrazivne
Cistiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protimykovymi plas-
tovymi noZic¢kami. KedZe ndbytok je po-
tiahnuty rozliénymi lakmi a plastmi a
osetruje sa rozliénymi prostriedkami, nie
je mozné Gplne vyli&it, Ze niektoré z tych-
to latok obsahuiju zlozky, ktoré pésobia
na plastové nozicky a zmakéuju ich. V
pripade potreby podlozte pod pristroj
protimykovi podlozku.

Ked'chcete piect na stole, berte do Gva-
hy, Ze striekance tuku mézu poskodit'stal,
obrus a oblecenie.

4. Obsah balenia

1
1

1

stolovy gril 2 v 1 s hot potom
odnimatelnd nddoba na polievku 1 s
grilovacou plochou 3

ndvod na obsluhu
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5. Uvedenie do
prevadzky

5.1 Odstranenie obalu

e Odstrérite vietok obalovy materidl.
* Skontrolujte, & mate vietky diely a ¢i
nie sU poskodené.

5.2 Prvé zapnutie

& NEBEZPECENSTVO POZIARU!
® Pred zapnutim postavte pristroj na rovny
a stabilny podklad odolny vodi teplu.
© Pristroj sa nesmie prevddzkovat'v bliz-
kosti horlavych tekutin a materidlov ale-

bo v prostredi, kde hrozi
nebezpecenstvo vybuchu. Dodrzujte
min. 30 cm vzdialenost od stien. Aby
ste predi3li prehriatiu pristroja alebo
moznému poziaru, nesmiete ho prikry-
vat.

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevédzky
sa mdze vyskytnif mierny zépach a hluk. Je
to spdsobené montaznymi prostriedkami na

vyhrevnych prvkoch a nejde o chybu vyrob-

ku. Zabezpeéte dostatoéné vetranie.

1. Pred prvym pouzitim pristroj
odistite!

2. Ndadobu na polievku 1 nasadte na vy-
hrievaci prvok v pristroji 4.
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. Pred pripojenim pristroja 4 sa uistite, Zze

sa reguldtor teploty 7 nachédza na 0.
Pritom musi znacka reguldtora ukazovat
na O.

Zastreku 5 zastréte do zdsuvky s
ochrannym kontaktom, ktord zodpove-
dd ddajom na typovom 3titku.

Naiskar svieti zelend kontrolka teploty 8
aj indikétor 9.

. Reguldtor teploty 7 otocte na najvyssi

teplotny stuperi @ . Pristroj 4 ohrieva a
zelend kontrolka teploty 8 zhasne. Zao-
svieti znovu vtedy, ked'sa dosiahne na-
stavend prevdadzkova teplota.

7. Po 10 mindtach pristroj 4 vypnite tak, Ze

regulétor teploty 7 otocite na O.
Vytiahnite zdstreku 5.

Pristroj 4 nechaite vychladnt, skér ako
ho premiestnite, budete Cistit alebo uloZi-
te. Pre istotu chytajte za rukovéti 6.

10.Pristroj 4 znovu vydistite.

6. Obsluha

6.1 Instalacia

& NEBEZPECENSTVO POZIARU!

(O]

(O]

Pred zapnutim postavte pristroj na rovny
a stabilny podklad odolny voéi teplu.
Pristroj sa nesmie prevadzkovat v bliz-
kosti horlavych tekutin a materidlov ale-
bo v prostredi, kde hrozi
nebezpecenstvo vybuchu. Dodrzujte
min. 30 cm vzdialenost od stien. Aby
ste predisli prehriatiu pristroja alebo
moznému poziaru, nesmiete ho prikry-
vat.

Pristroj nikdy nepouzivajte pod horny-
mi skrinkami ani v blizkosti zavesov, z4-
clon, papiera ani podobnych horlavych
predmetov.



© Pristroj nikdy neumiestiujte bezprostred-

ne k zdsuvke, kedZe vzniknuté teplo
méze poskodit elektrickd indtaldciu.

© Ked chcete piect na stole, berte do Gva-

hy, ze striekance tuku mézu poskodif
stdl, obrus a oble&enie.

* Pristroj postavte na vhodné miesto.
6.2 Pripojenie

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Dhbaijte o to, aby bol pristroj 4 vypnuty
predtym, ako ho pripojite do z&suvky
(reguldtor teploty 7 je na 0).

o Zéstreku 5 zastréte do zdsuvky s

ochrannym kontaktom, ktord zodpove-
dé Gdajom na typovom stitku.

6.3 Zapnutie a regulacia
teploty

& NEBEZPECENSTVO POZIARU!

©® Horiaci tuk alebo olej nikdy nehaste vo-

dou, pretoze to spdsobi takzvany vy-
buch tuku. PoZiar zaduste hasiacou
dekou alebo vinenou dekou.

©® Polas prevédzky maijte pristroj vzdy
pod dohladom. Takto si problém méze-
te hned' viimnit vdaka nezvy&ajnému
zépachu alebo zvuku.

NEBEZPECENSTVO poranenia
popdlenim!
© Zabrarite akémukolvek kontaktu s horo-
cim olejom alebo so striekancami.
®© Pristroj sa pri prevadzke velmi zohreje.
Pristroja sa podas prevadzky dotykaite
iba na rukovétiach a ovlddacich prv-

koch.

1. Grilovaciu plochu 3 hot potu pred pouzi-
tim potrite frochou jedlého oleja.

2. Do nddoby na polievku 1 a na grilovo-
ciu plochu 3 dajte vodu alebo zdklad
(na bdze vody).

3. Na zapnutie otocte reguldtor teploty 7
na pozadovany stuperi teploty. Svieti
zelend kontrolka teploty 8 aj indiké-
tor 9.

Pocas fazy zohrievania zhasne zelend
kontrolka teploty 8. Zasvieti znovu vte-
dy, ked sa dosiahne nastavend pre-
vadzkovd teplota.

4. Plameri & oznaduje optimdlinu teplotu
na pomalé zahrievanie a dusenie. Pla-
men & oznacuje najvyssi teplotny stu-
pef a je idedlny na opekanie na
grilovacej ploche.

5. Ked voda/zéklad v nddobe na poliev-
ku 1 vrie, pridajte dalsie prisady (napr.
zeleninu, &zijské rezance alebo kore-
nie). Teraz mézete pouzivat aj grilova-
ciu plochu 3.

Dbaite o to, aby kvapalina a potraviny
spolu neprekrogili zna¢ku MAX 2.

6. Pocas pripravy regulujte teplotu podla

potreby pomocou reguldtora teploty 7.

6.4 Vypnutie

NEBEZPECENSTVO poranenia
popdalenim!
©® Aj po vypnuti je pristroj velmi horici a
nesmiete sa ho dotykat.
© Pristroj prepravuite len vo vychladnutom
stave a pouzivajte len na to uréené ru-
kovéte.

1. Pristroj vypnite tak, Ze reguldtor teplo-

ty 7 otocite na O.

Vytiahnite zdstréku 5.

. Pristroj 4 nechaijte vychladndt, skér ako
ho premiestnite, budete Cistit alebo uloZi-
te.

w N
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Ked' pristroj 4 vychladne, ¢o najrychlej-
Sie ho vycistite. Zvysky nenechaijte za-
schndf' v hot pote.

7. Cistenie
Pred prvym pouzitim pristroj vy¢isti-

te!

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!
Pred &istenim vytiahnite zéstréku 5 zo
zd&suvky.
Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstré-
ka 5 sa nesmi pondraf do vody alebo
inych kvapalin.

NEBEZPECENSTVO Urazov
sposobenych popalenim!

© Pred &istenim nechajte vietky Easti vy-

chladnut.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Nepouzivaijte agresivne ani abrazivne

Cistiace prostriedky.

Pristroj oCistite po kazdom pouziti a pri &is-
tenf odstrante vietky zvysky jeddl.

Vnutorné plochy hot potu

UPOZORNENIA:

Zvydky jedla sa budi dat [ahsie odstré-
nif, ked'to urobite ihned' po vychladnuti
pristroja.

Prilnuté zvy3ky jedla sa ¢asto daijo lah-
Sie odstranit, ked nechdte v hot pote pé-
sobif tepld vodu s malym mnoZstvom
prostriedku na umyvanie.
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1. Pomocou papierovej utierky odstrarite tol-
ko tuku a zvyskov jedla, ako sa d4.

2. Vnitorné plochy hot potu viackrét
utrite vlhkou handrou a jemnym pro-
striedkom na umyvanie.

3. Nésledne ho viackrat utrite vihkou han-
drou s &istou vodou.

4. Hot pot Uplne osuste utierkou na riad.

Vonka,s:e plochy hot potu
. Vydistite vonkaisie plochy
hot potu vy<istite makkou, vihkou han-
drou s jemnym mydlovym roztokom.

2. V3etky plochy nechaijte Gplne vyschndt,
skér ako pristroj odlozite alebo opét po-
uZijete.

Pripojovacie vedenie a zastréka

1. Vygistite pripojovacie vedenie so zdstré-
kou 5 mdakkou, mierne navlhéenou han-
drou.

2. Dbaijte na to, aby boli vietky diely pl-
ne suché predtym, ako pristroj odlozZite
alebo ho znovu pripojite.

8. Uskladnenie

A NEBEZPECENSTVO pre deti!
©® Pristroj uchovévaijte mimo dosahu deti.

¢ Obrazok A: Siefové pripojovacie ve-
denie 5 navifte okolo navinutia kébla.

o Pred uskladnenim pristroja vietky Easti
vycistite a nechaijte ich dobre vyschnit.

e Zvolte také miesto, kde na pristroj ne-
mdzu pdsobif vysoké teploty ani vihkost.



9. Recepty

Pomocou stolového grilu 2 v 1 s hot potom
mdzete pripravovaf rézne jedld na grilove-

cej ploche. Vypek vytekd cez Zliabky na vy-

pek do nddoby na polievku a stard sa o
jedine&né arémy. V nédobe na polievku sa
tiez dajo zohrievaf rozliéné omdacky ako z&-
klad pre jedlo z hot potu a pripravovat oblt-
bené prilohy.

Pri priprave pouzivaite len néstroje z dreva
alebo plastu odolného vodi teplu (napr. dre-
vené 3$pizy na grilovaciu plochu a 4zku lyZi-
cu na omdéku z plastu do nddoby na
polievku). Zabrdnite tak poskodeniu ochran-
nej vrstvy povrchu hot potu.

Tip: Pre 3tyri osoby sa méZete rozhodn( pre
2 — 4 rozliéné druhy masa/ryby alebo mor-
ské plody. K tomu sa pridajd 2 — 3 druhy ze-
leniny a hribov, ako aj rezance, ryza alebo
tofu ako priloha.

Samozrejme mézZete ryby a mdso perfekine
nahradif vegetaridnskymi a vegdanskymi pri-
sadami.

Na grilovaciu plochu:
Méso: Natenko pokrdjané hovadzie
maso, jahfiacie maso, bravéové maso
alebo kuracie méso.

* Ryby/morské plody: krevety, losos, ry-
bie gul'ky, morsky rak, krab, musle

¢ Grilovany syr

e rozliéné druhy ovocia

Na omécky:

e Zd4klad z vody s rybacou omdaekou a/
alebo séjovou omdéekou (zjemneny, na-
pr. cesnakom, chilli, cibulou, hnedym
cukrom a rozli¢nymi koreninami, ako
koriander alebo bazalka)

¢ Kokosové mlieko s pastou Thai Curry

® Roztopend poleva ako variant dezertu

UPOZORNENIE: Po poddvani polievky a
priloh pravidelne dolievajte novi omdeku
alebo zdklad.

Polievkové prilohy:

e zelend listovd zelenina (napr. pak choi,
listovy 3pendt, &inska kapusta)

hriby (hliva, hriby shiitake, 3ampifiény)
malé kukuri¢né klasky

brokolica

karfiol

sladké zemiaky

bambusové vyhonky

mrkva

cuketa

tekvica

fazula mungo

® &6 6 o o o o o o o

UPOZORNENIE: Pri prislusnych prilohdch
berte do Gvahy rézne doby pripravy.
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Hot pot s médsom v
cesnakovo-korenenej
marinade

Prisady pre asi 4 osoby

Maso:

cca 600 g (podla chuti: napr. 200 g bravéo-

vé, 200 g kuracie, 200 g hovadzie)

Zelenina:

1 cuketa

500 g &inskej kapusty
1 bal. $ampifiénov

4 mrkva

150 g séjovych klickov

Dalsie prisady:

250 g rezancov (instantné)
1PL bieleho korenia

4 strigiky cesnaku

8 PL séjovej omécky

11 vody

4 PL séjovej omacky
4PL rybacej omécky
1-2 Cerstvych strukov chilli
4 strigiky cesnaku

1 citréna ($fava)

4PL rybacej omécky

4 PL hnedého cukru

podla chuti: koriander
trocha jedlého oleja (slneénicovy olej)

Priprava:

Marindda:

1. Najemno nasekaite 4 strogiky cesnaku
a zmiesajte so séjovou omda&kou (8 PL)
a bielym korenim.

2. Maso nakréjajte na kisky podla chuti a
vloZte do hlbokého taniera alebo misky.

3. Marinddu vylejte na maso a kisky mésa
raz obréatte. Marindda by mala pésobit
aspon hodinu.
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Polievkovy zdklad:

Vodu zmiesajte z rybacou alebo séjovou
omdekou, kym nebudem mat zmes mierne
sland prichuf a pripravte do nédoby.

Obsah polievky:
Zeleninu nakrdjajte podla mozZnosti na rov-
nako vel'ké kisky podla chuti.

Omécka na dip:

1. Cesnak a struky chilli najemno nasekaj-
te.

2. Zmiedaijte citrénovy $favu, rybaciu
omaéku, hnedy cukor a nasekany ko-
riander s cesnakom a strukmi chilli.

Priprava v hot pote:

1. Hot pot (nddoba na polievku a grilova-
cia platia) potrite trochou jedlého oleja.

2. Pridajte zmes do nddoby na polievku
(dbajte na maximdlnu vysku naplnenia),
zvy3ok dajte nabok a regulator teploty
pristroja otoéte na @, kym nezaéne
zmes vrief.

3. Cast zeleniny a rezancov daijte do né-
doby na polievku a vietko nechaite pér
min0t varif. Dbaijte na rézne asy pri-
pravy zeleniny.

4. Postupne ukladajte kisky masa na grilo-
vaciu platiu. Méso po krétkom opeceni
raz otocte.

5. Mézete nabrat trochu polievky z nado-
by na polievku a daf ju na grilovaciu
platiu s mésom. Po pdr minGtach je
méso hotové a méZze sa podavaf spolu s
polievkou a zeleninou. Podla chuti dajte
na méaso a polievku dip.

Dobri chut!



Vegetariansky hot pot s
grilovanym syrom a
zeleninou

Prisady pre asi 4 osoby

Grilovany pokrm:

600 g syr na grilovanie, tofu ako ve-
gdnsky variant

Zelenina:

Podla chuti, napriklad:

1 pak choi

150 g bambusovych vyhonkov

4 karotky

1 cuketa

150 g kukuriénych klaskov

150 g brokolice

Dalsie prisady:

1,51 zeleninového vyvaru

2 -3 3d4lky  jazminovej ryze

Cerstvé bylinky (napr. bazalka, koriander
podla chuti)

trocha jedlého oleja (slneénicovy olej)

Priprava:

1. Zeleninu nakrdjajte malé kisky podla
chuti. Syr na grilovanie nakrdjajte na
dlhsie prizky.

2. Pripravte si zeleninovy vyvar.

3. Jazminovi ryzu uvarte podla ndvodu.

Priprava v hot pote:

1. Hot pot (nddoba na polievku a grilova-
cia platia) potrite trochou jedlého oleja.

2. Kym sa ryZa vari, dajte zeleninovy vy-
var do nédoby na polievku (dbajte na
maximdlnu vysku naplnenia) a reguldtor
teploty pristroja nastavte na .

3. Ked'vyvar vrie, nastavte na @, pridajte
Cast zeleniny k vyvaru do nddoby a ne-
chajte varif asi 10 mindt. Dbajte na roz-
liéné &asy pripravy zeleniny.

4. Reguldtor teploty otoéte na @, syr na
grilovanie polozte na grilovaciu platiiu
a opedte z obidvoch strdn.

5. Naberte polievku s prilohami z nadoby
na polievku, pridajte &erstvé bylinky a
poddvaite spolu s grilovanym syrom a
ryzou.

Dobri chut!
Vegansky hot pot s

kokosovym mliekom a Thay
Curry

Prisady pre asi 4 osoby

Ovocie a zelenina:

cca 800g  tekvice hokkaido

1 zrelého manga

1 zézvoru (velkosti palcal)
2 stro&iky cesnaku

Podla chuti, napriklad:

100 g kukuriénych klaskov
2 struky chilli

100 g karfiolu

100 g brokolice

250 g hriby (hlivy, shi-take)

Dalsie prisady:

2PL ervenej pasty kari
11 kokosového mlieka
cca 1/2 | vody

5PL sdjovej omécky

2 PL hnedého cukru

2 stonky citrénovej travy

thajskd bazalka podla chuti
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Priprava:
1. Nakrdjajte na kocky cca 400 g tekvice
hokkaido. Zvy3ok nakrdjajte na platky.

2. Hriby, brokolicu, kukuricu, mango a kar-

fiol nakréjajte na kisky podla chuti.

3. Zdzvor, cesnak a struky chilli najemno
nasekaijte.

4. Citrénov0 trédvu nakrdjajte asi na 5 cm

dlhé kisky a trochu vyklepte. Tak sa aré-

ma dobre dostane do kokosového mlie-
ka. Odporica sa dlhé kisky citrénovej
travy pred konzumdciou zase vybrat,
nie sU jedlé.

Priprava v hot pote:
1. Hot pot (nddoba na polievku a grilova-

cia platia) potrite trochou jedlého oleja.
2. Reguldtor teploty pristroja otocte na pla-

med @ a asi 5 PL kokosového mlieka
privedte do varu v nddobe na polievku.
Kari pastu dajte do nddoby na polievku
a vietko zmiesaijte.

3. Pridajte nasekany zdazvor, chilli a ces-
nak a krétko oprazte.

4. Potom vylejte &ast zvydného kokosového
mlieka, pripadne zriedte trochou vody.
Pridajte citrénovd trdvu, séjovi omdcku
a hnedy cukor.

5. Teraz sa mdzu postupne grilovat platky
manga a zeleniny bud na grilovacei
ploche alebo v nddobe na polievku v
polievke z kokosového mlieka a kari.

Dobri chut!
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Hot pot s Spenatovymi listami
a citrénovou fravou

Prisady pre asi 4 osoby:

Maso:

cca 300 g  kuraciny

cca 300 g hovadziny

Zelenina:

150 g s6jovych klickov

4 stonky citrénovej trévy

250g erstvého pendtu

4 karotky

150 g hribov (uchovec bazovy alebo
shiitake)

1 pak choi

1 $alotka

cca 15g  koriandru (1 maly zvazok)

cca 15g  bazalky (1 maly zvéizok)

1 kus zdzvoru (velkosti palca)

Dalsie prisady:

1PL ervenej pasty Thai Curry

1,51 vody

1 3tipka soli (alebo 1 PL rybacej omag-
ky)

Priprava:

1. Odstrafte drevnaté Easti citrénovej tré-
vy a najemno nasekajte len makké, vno-
torné Casti, zdzvor a 3alotku.

2. Karotku a mdso nakrdjajte na tenké
prizky. Hriby a dal3iu zeleninu nakré-
jajte na kasky podla chuti. Bylinky natr-
hajte a trochu nasekaite.



Priprava v hot pote:

1. Hot pot (nddoba na polievku a grilova-
cia platia) potrite trochou jedlého oleja.

2. Zmiesajte vodu so solou alebo rybaciu
omdcka, nasekant 3alotku, korenie (ko-
riander, Cerstvy zdzvor, citrénovd trdva
a bazalka) a pastu kari. Cast daijte do
nddoby na polievku (dbajte na maxi-
mélnu vy3ku hladiny).

3. Reguldtor teploty nastavte na @ a po-
lievku privedte do varu. Potom pridajte
zeleninu a bylinky a nechaite varif
cca 10 mindt.

4. Maso a hriby opeéte z obidvoch strdn
na grilovacej platni. Pritom na grilove-
ciu platiu a méso stdle prilievaite tro-
cha polievky.

5. Polievku podévaite spolu s masom na
tanieri. K tomu méZete poddvat ryzu
alebo instantné rezance.

Dobri chut!

Sladky cokoladovy dezert s
ovocim

Prisady pre asi 4 osoby

Ovocie:

1 jablko

1 maly anands
2 kiwi

250g hrozna

1 zrelé mango
1 polovica  Zltého meldna
2 broskyne

alebo iné druhy ovocia podla vyberu

Dalsie prisady:
po 200 g polevy (tmavd a svetld)

Priprava:
Jablko rozpolte a zvy3né druhy ovocia no-
kréjajte na prizky alebo kisky podla chuti.

Priprava:

1. Reguldtor teploty pristroja otoéte na
prvy teplotny stuper &

2. Obidve polovice jablka dajte nakroje-
nou stranou nahor do nddoby na po-
lievku.

3. Na obidve strany rozpolenych jablka
daijte rézne druhy polevy.

4. Podla chuti a apetitu dajte jednotlivé
druhy ovocia na grilovaciu plochu a raz
obrdtte. Ked'si obidve strany mierne
skaramelizované, mézu sa pomocou
dreveného 3pizu namogit do roztopene;j
&okolddovej hmoty.

Dobrt chut!
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10. Likvidacia 11. Riesenie problémov

Tento produkt podlieha eu- Ak by vé3 pristroj zrazu prestal sprévne fun-
répskej smernici 2012/19/ govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
EU. Symbol preciarknutého trolného zoznamu. Mozno ide len o maly
smetného ko3a na kolesach problém, ktory budete vediet odstrdnit aj vy.
znamend, Ze produkt musi

byt odovzdany do osobitné- NEBEZPECENSTVO v désledku
ho zberu odpadu v Eurépskej Gnii. Plati to zasahu elektrickym prodom!
pre produkt a vietky diely prisluienstva, kto-  ® V Ziadnom pripade sa nepokdiajte

ré si oznadené tymto symbolom. Oznacené opravif pristroj sami.

produkty sa nesmu likvidovat's beznym do-

mécim odpadom, ale musia sa odovzdat'na
zberné miesto na recykléciu elekirickych a Chyba Mozné priciny/
elektronickych pristrojov. opatrenia

* Je zabezpedené napd-
janie prddom?
Pristroj nefun- |® Je zastréend zdstré-

Tento symbol recyklacie ozna-
¢uje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na

al. 10 ! guie kCl 52
recykldciu. Recyklacia pomé- e Je reguldtor teploty 7
ha zniZovat spotrebu surovin a na 0% P

zafaZenie Zivotného prostredia.

Obal
Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris= 12, Technické ﬁdaie

luiné predpisy vo vadej krajine tykajice sa

Zivotného prostredia. Model: STHP 1800 ATl
Sietové napdtie 220-240V ~
50 - 60 Hz

Trieda ochrany: I

Vykon: 1.800 W
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Pouzité symboly

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnos): pristroje musia zodpove-
daf vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a sd v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

G5

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

e |Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 Sipky) s0
oznadené recyklovatelné materidly.
Material méze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢&islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mézu umyvaf v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-
denia odpadu.

Znagka UKCA predstavuje vyhlé-
senie o zhode spolo¢nosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

Symbol oznaduje vyrobcu
produktu.

L35 D

Technické zmeny vyhradené.

13. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdékaznicka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od déatumu kipy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené prava. Tieto
zdkonom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niz3ie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zarucné podmienky

ZA4ruénd doba zagina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladniény blok si, prosim, uscho-
vajte. Tento blok sliZi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobné chyba, vyrobok pre vas bez-
platne opravime, vymenime alebo vam vrdti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
ro¢nej lehoty predlozZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladni¢ny blok) a kratko pi-
somne popiete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludnd
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezaéina plyndt novd zéruénd doba.

Zaru¢na doba a zakonna zaruka
ZA4ruénd doba sa zdruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice uz pri kipe sa musia na-
hlésit 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 dé-
kladne skontrolovany.

Za&ruéné plnenie sa vzfahuje na materidl a
navyrobné chyby.

GK 131



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 spravne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. Ugelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
porica alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na sikromné pou-

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

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

*  Pri vietkych otdzkach maijte pripravené
Cislo vyrobku IAN: 383180_2110 a
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

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

* V 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 oznaceny za ne-
funkény, mézete ndasledne spolu s dokla-
dom o kipe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spociva dany nedosto-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord védm bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mézZete stiahnut
tito a dalsie priru¢ky, produktové vided a in-
$talacny softvér.

5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
strénku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
383180_2110 si mdzete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

B servions stred
Servisné stredisko

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

IAN: 383180_2110

% Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Ze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskér
kontaktujte vy3Sie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Vista general

ONOCOUBL_WON -~

0

Recipiente para sopa (méx. 1 |, extraible)

MAX marca para el nivel de llenado maximo (liquido y alimentos)
Superficie de parrilla (con acanaladuras para el jugo de la carne)
Aparato (con espiral calentadora integrada)

Cable de conexién con enchufe

Mangos

Regulador de temperatura

Indicador luminoso verde de temperatura

- se ilumina en cuanto se alcance la temperatura de funcionamiento.

Indicador luminoso rojo
- se ilumina en cuanto el aparato tenga suministro de corriente.
- se ilumina cuando el aparato se estd calentando.

(&S 135



iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por haber adquirido esta
barbacoa de mesa 2 en 1 con hot pot.

Para un manejo seguro del aparato y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en marcha el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

¢ ;Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

¢ Conserve este manual de instruc-
ciones.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del aparato.

iEsperamos que disfrute de su nueva barba-
coa de mesa 2 en 1 con hot pot!

Simbolos en el aparato

JAN
oy

Este simbolo le advierte que no
debe tocar las superficies ca-
lientes.

Este simbolo indica que los ma-
teriales sefialados de esta for-
ma no alteran el sabor ni el
olor de los alimentos.
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2. Uso adecuado

La barbacoa de mesa 2 en 1 con hot pot
estd disefiada para freir, rehogar y cocinar
alimentos (p. ej., carne, pescado, verdura,
efc.).

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo deberd utilizarse en
el interior.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© El aparato no se debe utilizar en exte-
riores.

3. Indicaciones de

L4
seguridad

Indicaciones de advertencia

En caso necesario, en este manual de ins-

trucciones se utilizan las siguientes indica-

ciones de advertencia:

A iPELIGRO! Riesgo elevado: la no
observacién de la advertencia pue-
de causar lesiones mortales.

{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-

servacién de la advertencia puede causar

lesiones o dafios materiales graves.

PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-

servacién de la advertencia puede causar

lesiones o dafios materiales leves.

NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apa-
rato.



Instrucciones para un funcionamiento seguro
© Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por
personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales dismi-
nuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conocimientos ne-
cesarios, bajo supervisién o habiendo recibido las instrucciones
oportunas para el uso seguro del aparato y siendo conscientes del
peligro de un uso incorrecto. Los nifios no deben jugar con el aparo-
fo. Los nifios sin supervisién no deben encargarse de la limpieza ni
del mantenimiento del aparato, salvo que sean mayores de 8 afios
y estén bajo supervisién.
® El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del
alcance de los nifios menores de 8 afios.
® Coloque el aparato en una ubicacién estable para evitar que se
derrame el liquido caliente.
® El aparato, el cable de conexién y el enchufe no se pueden su-
mergir en agua ni en ningun ofro liquido.
® El uso erréneo puede provocar lesiones.
® Las superficies del aparato se calientan mucho durante
el funcionamiento. Si el aparato estd en funcionamiento,
téquelo Gnicamente por el cuadro de mandos y los man-
gos.
®© Antes de la limpieza, saque el enchufe de la toma de corriente.
© Este aparato estd concebido para el uso doméstico y en otros luga-
res similares, como en ...
..comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de
trabajo;
.. fincas rusticas;
.. hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-
des;
...y en apartamentos rurales.
© Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
® Si el cable de conexién o el enchufe presentan desperfectos, el
cable de conexién deberd ser sustituido Unicamente por el fabri-
cante, el servicio postventa u ofras personas igualmente cualifi-
cadas, para evitar peligros.
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®© Antes del primer uso, limpie todas las piezas y superficies que va-
yan a entrar en contacto con alimentos (véase “Limpieza” en la

pdgina 142).

® La superficie del elemento calefactor adn conserva calor residual

después de su uso.

® No debe derramarse liquido sobre la conexién enchufable del apo-

rato.

A iPELIGRO para los ninos!

O}

A\

I\

El material de embalaje no es ningin ju-
guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.

Asegurese de que los nifios no puedan
sacar el aparato de la superficie de tro-
bajo tirando del cable de conexién.
Guarde el aparato fuera del alcance de
los nifios.

iPELIGRO para y debido a
los animales de compaiia
y de granja!

Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
pafia y de granja. Ademds, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

El aparato, el cable de conexién y el
enchufe no se pueden sumergir en agua
ni en ningdn otro liquido.

Proteja el aparato de la humedad y de
las gotas y las salpicaduras de agua.
Si penetraran liquidos en el aparato
desconecte el enchufe inmediatamente.
Haga revisar el aparato antes de volver
a utilizarlo de nuevo.

No toque el aparato con las manos mo-
jadas.
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©® Siel aparato cae al agua, desenchifelo

inmediatamente. A continuacién, saque
el aparato del agua.

iPELIGRO de descarga
eléctrica!

No ponga en funcionamiento el aparo-
to si éste o el cable de conexién de red
presentan dafios visibles o si el aparato
se ha caido antes al suelo.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con toma de tierra correcta-
mente instalada y fécilmente accesible
y cuya tensién corresponda a la especi-
ficacién indicada en la placa de carac-
teristicas. La toma de corriente debe
seguir siendo facilmente accesible tras
la conexién.

Asegurese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.
El cable de conexién no deberd tocar
las superficies calientes durante el fun-
cionamiento.

Incluso una vez apagado, el aparato
no estéd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.

Durante el uso del aparato, vigile que
no se presione ni se aplaste el cable de
conexioén.

Para extraer el enchufe de la toma de
corriente, tire siempre de la clavija, nun-
ca del cable.



® Saque el enchufe de la toma de corrien-
te:
- si se produce una averia
- cuando no utilice el aparato
- antes de limpiar el aparato
- en caso de tormenta

©® Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el aparato.

© No utilice el aparato si éste o el cable
de conexién presentan dafos visibles.

& jiPELIGRO DE INCENDIO!

© Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable y resistente
al calor.

© El aparato no se debe utilizar cerca de
liquidos y materiales inflamables o en
entornos donde exista peligro de explo-
sién. Mantenga una distancia minima
de 30 cm respecto a las paredes. Para
evitar un sobrecalentamiento del apara-
to o un posible incendio, no cubra el
aparato.

® Sila grasa o el aceite se incendian, no
apague nunca el fuego con agua, ya
que ello produce la llamada explosién
de grasa. Sofoque el incendio emplean-
do una manta antiincendios o una man-
ta de lana.

® Vigile el aparato en todo momento
mientras esté en funcionamiento. De
esa forma se dard cuenta a tiempo de
los problemas que puedan surgir a tra-
vés de los olores o ruidos inusuales.

® No utilice el aparato debajo de arma-
rios altos ni cerca de cortinas, papel u
otros objetos inflamables similares.

® No coloque nunca el aparato directa-
mente debajo de una toma de corriente
de pared, ya que el calor que se des-
prende puede provocar dafios en la ins-
talacién eléctrica.

ﬁ iPELIGRO de lesiones por

quemaduras!
El aceite caliente produce graves
quemaduras, ya que estd a una
temperatura mucho mas elevada
que el agua hirviendo.
Si caen gotas de agua en la gra-
sa o el aceite caliente, esto pro-
duce deflagraciones de tipo
explosivo.
Evite cualquier contacto con el
aceite caliente o las salpicadu-
ras.
El aparato se calienta mucho durante su
funcionamiento. Durante el uso, toque
solo los mangos y los elementos de
mando.
Incluso una vez apagado, el aparato si-
gue estando muy caliente y no debe to-
carse.
Transporte el aparato solo cuando se
haya enfriado y hdgalo utilizando los
mangos del mismo.

A iPELIGRO para las aves!

© Las aves respiran mds deprisa, distribu-

yen el aire de forma distinta dentro de
su cuerpo y son mucho mds pequefias
que las personas. Por esa razén puede
ser muy peligroso para las aves aspirar
el humo producido durante el funciona-
miento de este aparato, incluso en can-
tidades muy pequefias. Cuando utilice
este aparato, traslade las aves a ofro lu-
gar.
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jADVERTENCIA sobre daios

materiales!

©® Asegirese de que el aparato estd apa-

gado antes de conectarlo a una foma

de corriente (el regulador de temperatu-

ra estd en el 0).

Utilice solo los accesorios originales.

Utilice Gnicamente cubiertos de made-

ra o de pldstico resistente al calor. Los

cubiertos de metal pueden dafar la su-

perficie con revestimiento del hot pot.

® No trocee alimentos en el hot pot.

©® No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

© El aparato lleva soportes de pldstico anti-
deslizantes. Dado que los muebles estan
recubierfos con una gran variedad de la-
cas y pldsticos, y que se tratan con dife-
rentes productos de conservacién, puede
que algunos de esos materiales conten-
gan componentes que ataquen y reblan-
dezcan los soportes de pléstico. Si fuera
necesario, coloque debajo del aparato
una base de apoyo antideslizante.

© Sidesea asar sobre la mesa, tenga en
cuenta que las salpicaduras de grasa
pueden dafiar la mesa, el mantel y la ro-

pa.

(ONO]

4, Volqmpn de
suministro

1 barbacoa de mesa 2 en 1 con hot pot

1 recipiente para sopa 1 extraible con su-
perficie de parrilla 3

1 manual de instrucciones
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5. Puesta en servicio
5.1 Desembalaje

¢ Retire todo el material de embalaije.
e Compruebe que estén todas las piezas
y que no presenten dafios.

5.2 Primera conexion

A {PELIGRO DE INCENDIO!

©® Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable y resistente
al calor.

©® El aparato no se debe utilizar cerca de Ii-
quidos y materiales inflamables o en en-
tornos donde exista peligro de explosion.
Mantenga una distancia minima de
30 cm respecto a las paredes. Para evitar
un sobrecalentamiento del aparato o un
posible incendio, no cubra el aparato.

NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor
y humo. Esto no es un defecto del producto,
se debe a los materiales de montaje usados
en los elementos calefactores. Procure que
haya suficiente ventilacién.

1. jLimpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez!

2. Coloque el recipiente para sopa 1 so-
bre el elemento calefactor del apara-
to 4.

3. Antes de conectar el aparato 4, asegire-
se de que el regulador de temperatura 7
esté en el 0. Para hacer esto, la marca en
el regulador debe apuntar a O.

4. Introduzca el enchufe 5 en una toma de
tierra que corresponda a las especifica-
ciones indicadas en la placa de carac-
teristicas.

5. Elindicador luminoso verde de tempe-
ratura 8 y el indicador luminoso rojo 9
se iluminan los dos en un primer mo-
mento.



Gire el regulador de temperatura 7 has-
ta el nivel de temperatura mds alto . El
aparato 4 se calienta y el indicador lu-
minoso verde de temperatura 8 se apa-
ga. No se vuelve a iluminar de nuevo
hasta que se haya alcanzado la tempe-
ratura de funcionamiento seleccionada.
Desconecte el aparato 4 pasados aprox.
10 minutos girando el regulador de tem-
peratura 7 hasta el O.

. Saque el enchufe 5 de la toma de co-

rriente.

Deje enfriar el aparato 4 antes de des-
plazarlo, limpiarlo y guardarlo. Por segu-
ridad, agérrelo Gnicamente por los
mangos 6.

10.Vuelva a limpiar el aparato 4.

6. Manejo

6.1 Instalacién

& ;PELIGRO DE INCENDIO!

O}

Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable y resistente
al calor.

El aparato no se debe utilizar cerca de
liquidos y materiales inflamables o en
entornos donde exista peligro de explo-
sién. Mantenga una distancia minima
de 30 cm respecto a las paredes. Para
evitar un sobrecalentamiento del apara-
to o un posible incendio, no cubra el
aparato.

No utilice el aparato debajo de armo-
rios altos ni cerca de cortinas, papel u
otros objetos inflamables similares.

No coloque nunca el aparato directa-
mente debajo de una toma de corriente
de pared, ya que el calor que se des-
prende puede provocar dafios en la ins-
talacién eléctrica.

O]

Si desea asar sobre la mesa, tenga en
cuenta que las salpicaduras de grasa
pueden dafiar la mesa, el mantel y la
ropa.

Coloque el aparato en un lugar adecuo-
do.

6.2 Conectar

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-
riales!

O}

Aseguirese de que el aparato 4 estd
apagado antes de conectarlo a una
toma de corriente (el regulador de tem-
peratura 7 estd en el 0).

Introduzca el enchufe 5 en una toma de
tierra que corresponda a las especifica-
ciones indicadas en la placa de carac-
teristicas.

6.3 Encender y regular la

temperatura

& ;PELIGRO DE INCENDIO!

O]

Si la grasa o el aceite se incendian, no
apague nunca el fuego con agua, ya
que ello produce la llamada explosién
de grasa. Sofoque el incendio emplean-
do una manta antiincendios o una man-
ta de lana.

Vigile el aparato en todo momento
mientras esté en funcionamiento. De
esa forma se dard cuenta a tiempo de
los problemas que puedan surgir a tra-
vés de los olores o ruidos inusuales.
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ﬁ {PELIGRO de lesiones por
quemaduras!

© Evite cualquier contacto con el aceite
caliente o las salpicaduras.

© El aparato se calienta mucho durante su
funcionamiento. Durante el uso, toque
solo los mangos y los elementos de
mando.

1. Frote la superficie de parrilla 3 del hot
pot antes del uso con un poco de aceite
de cocina.

2. Afada agua o un fondo de caldo (a
base de agua) en el recipiente para so-
pa 1y sobre la superficie de parrilla 3.

3. Para encender, gire el regulador de tem-
peratura 7 hasta el nivel de temperatu-
ra deseado. El indicador luminoso verde
de temperatura 8 y el indicador lumino-
so rojo 9 se iluminan los dos.

Durante la fase de calentamiento se
apaga el indicador luminoso verde de
la temperatura 8. No se vuelve a ilumi-
nar de nuevo hasta que se haya alcan-
zado la temperatura de funcionamiento
seleccionada.

4. lallama & marca la temperatura Spti-
ma para calentar y cocer lentamente.
La llama & marca el méximo nivel de
temperatura y es ideal para rehogar so-
bre la superficie de parrilla.

5. Cuando el agua/el fondo de caldo esté
hirviendo en el recipiente para sopa 1,
afiada los demés ingredientes (p. ej.,
verdura, fideos chinos o especias). Aho-
ra puede utilizar también la superficie
de parrilla 3.

Aseguirese de que el liquido y los ali-
mentos no superen juntos la marca
MAX 2.

6. Durante la preparacién, regule la tem-
peratura segln sea necesario con el re-
gulador de temperatura 7.
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6.4 Apagar
ﬁ {PELIGRO de lesiones por
quemaduras!

® Incluso una vez apagado, el aparato si-
gue estando muy caliente y no debe to-
carse.

© Transporte el aparato solo cuando se
haya enfriado y hdgalo utilizando los
mangos del mismo.

1. Desconecte el aparato girando el regu-
lador de temperatura 7 hasta el O.

2. Saque el enchufe 5 de la toma de co-
rriente.

3. Deje enfriar el aparato 4 antes de des-
plazarlo, limpiarlo y guardarlo.

4. Limpie el aparato 4 lo més rapido posi-
ble una vez se haya enfriado. No deje
que los restos se sequen en el hot pot.

7. Limpieza
iLimpie el aparato antes de utilizarlo

por primera vez!
A {PELIGRO de descarga eléctri-
ca!

© Antes de la limpieza, saque el enchu-
fe 5 de la toma de corriente.

© El aparato, el cable de conexién vy el
enchufe 5 no se pueden sumergir en
agua ni en ningdn ofro liquido.

{PELIGRO de lesiones por
quemaduras!
© Antes de la limpieza, deje que se en-
frien todas las piezas.

{ADVERTENCIA sobre daifios mate-

riales!

® No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

Limpie el aparato después de cada uso y re-
tire todos los restos de comida.



Superficies internas del hot pot

NOTAS:

e Es mas facil eliminar los restos de comi-
da cuando esto se hace enseguida, una
vez que el aparato se ha enfriado.

* Los restos de comida adheridos a menu-
do se eliminan mas facilmente si echa
agua caliente con un poco de defergen-
te en el hot pot y deja que actie.

1. Elimine con papel de cocina tantos res-
tos de grasa y comida como pueda.

2. limpie las superficies internas del
hot pot pasando varias veces un pafio
humedecido con detergente suave.

3. Friegue a continuacién pasando varias
veces un pafio humedecido con agua
limpia.

4. Seque completamente el hot pot con un
pafio de cocina.

Superficies exteriores del hot pot

1. Limpie las superficies exteriores del
hot pot con un pafio suave y humedeci-
do en una solucién jabonosa suave.

2. Deje secar completamente todas las su-
perficies antes de guardar o volver a
utilizar el aparato.

Cable de conexion y enchufe

1. Limpie el cable de conexién con enchu-
fe 5 con un pafio suave, ligeramente
humedecido.

2. Tenga cuidado de que todas las piezas
estén totalmente secas antes de guardar
o conectar de nuevo el aparato.

8. Conservacion

A iPELIGRO para los nifios!
©® Guarde el aparato fuera del alcance de
los nifios.

¢ llustracién A: enrolle el cable de co-
nexién de red 5 alrededor del guardo-
cable.

¢ limpie todas las piezas y déjelas secar
completamente antes de guardar el
aparato.

¢ Elija un lugar en el que el aparato no se
vea expuesto ni a un gran calor ni a la

humedad.

9. Recetas

Con la barbacoa de mesa 2 en 1 con hot
pot podrd preparar distintos alimentos so-
bre la superficie de parrilla. El jugo de la
carne circula por las acanaladuras previstas
para ello hasta el recipiente para sopa, ga-
rantizando aromas Unicos. En el recipiente
para sopa también se pueden calentar dis-
tintas salsas como base para el plato de hot
pot y cocer a fuego lento las guarniciones
deseadas.

Durante la preparacién, utilice Gnicamente
cubiertos de madera o de pldstico resistente
al calor (p. ej., palillos de madera para la
superficie de parrilla y una cuchara para
salsas estrecha de pldstico para el recipien-
te para sopa). De esa forma evitard que se
dafie la superficie con revestimiento del hot
pot.

Consejo: para cuatro personas se propone
decidirse entre 2 - 4 tipos distintos de carne
y pescado o marisco. A esto se afiaden 2 -
3 clases de verdura y setas asi como, dado
el caso, pasta, arroz o tofu como guarni-
cién.
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Naturalmente también puede sustituir la car-
ney el pescado por magnificos ingredientes
vegetarianos o veganos.

Para la superficie de parrilla:

e Carne: carne de ternera, de cordero,
de cerdo o de pollo cortada muy fina

® Pescado/marisco: gambas, salmén, al-
béndigas de pescado, bogavante, can-
grejo, almejas

* Queso para asar

* Distintas clases de fruta

Para las salsas:

* Fondo de caldo hecho de agua y salsa
de pescado y/o salsa de soja (adereza-
do p. &j. con ajo, chiles, cebollas, azi-
car moreno y distintas especias, como
cilantro o albahaca)

® Leche de coco con pasta de curry tai-
landés

e Cobertura fundida como variante de
postre

NOTA: Tras servir la sopa y las guarnicio-
nes, volver a afiadir regularmente mds salsa
o fondo de caldo.

Sopas-guarniciones:

* Verduras de hoja verde (p. ej., pak
choi, hojas de espinacas, col china)

e Setas (setas de ostra, setas shiitake,

champifiones)

pequefias mazorcas de maiz

Brécoli

Coliflor

Boniatos

Brotes de bambg

Zanahorias

Calabacines

Calabaza

Judias mungo

NOTA: Tenga en cuenta los distintos tiempos
de coccién para las guarniciones respectivas.
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Hot pot con carne en
marinado de ajo y pimienta

Ingredientes para aprox. 4 personas
Carne:

aprox. 600 g (al gusto: p. ej., 200 g de cer-
do, 200 g de pollo, 200 g de ternera)

Verdura:

1 calabacin

500 g col china

1 paquetito  champifiones
zanahorias

150 g brotes de soja

Ingredientes adicionales:

250 g pasta (instanténea)

1 cdta. pimienta blanca

4 dientes ajo

8 cda. salsa de soja

11 agua

4 cda. salsa de soja

4 cda. salsa de pescado

1-2 guindillas frescas

4 dientes ajo

1 limén (zumo)

4 cda. salsa de pescado

4 cda. azdcar moreno

al gusto: cilantro

un poco aceite de cocina (aceite de
girasol)

Preparacion:

Marinado:

1. Pique finos los 4 dientes de ajo y méz-
clelos con la salsa de soja (8 cda.) y la
pimienta blanca.

2. Corte la carne en trozos pequefios y co-
l6quelos en un plato hondo o un cuen-
co.

3. Distribuya el marinado sobre la carne y
dé la vuelta a los trozos de carne. El
marinado se deberia dejar actuar du-
rante al menos una hora.



Base de la sopa:

Remueva mezclando el agua con la salsa
de soja y de pescado hasta que la mezcla
de agua tenga un ligero sabor salado y dé-
jela a un lado en un recipiente.

Contenido de la sopa:
Corte la verdura en trozos pequefios del
mismo tamario, en la medida de lo posible.

Salsa para mojar:

1. Pique finos el ajo y las guindillas.

2. Remueva mezclando el zumo de limén,
la salsa de pescado, el azdcar moreno
y el cilantro picado con el ajo y las
guindillas.

Preparacién en el hot pot:

1. Humedezca el hot pot (recipiente para
sopa y placa de parrilla) con un poco
de aceite de cocina.

2. Afada la mezcla de agua en el reci-
piente para sopa (tenga en cuenta el ni-
vel de llenado méximo), reserve el resto
para ofros pasos y gire el regulador de
temperatura del aparato hasta @ hasta
que la mezcla de agua hierva.

3. Afada una parte de la verdura y de la
pasta al recipiente para sopa y cocine-
lo todo a fuego lento durante unos mi-
nutos. Tenga en cuenta los distintos
tiempos de coccién de la verdura.

4. Coloque poco a poco los trozos de car-
ne sobre la placa de parrilla. Dé la
vuelta a la carne tras rehogarla breve-
mente.

5. Puede extraer un poco de sopa del reci-
piente para sopa y verterla sobre la pla-
ca de parrilla con la carne. En unos
pocos minutos la carne estard hecha y
podrd servirse junto con la sopa vy la
guarnicién de verdura. Al gusto y segdn
se desee, eche la salsa sobre la carne y
la sopa.

iQue aproveche!

Hot pot vegetariano con
queso para asar y verdura

Ingredientes para aprox. 4 personas

Alimentos para asar:

600 g queso para asar, fofu como
variante vegana

Verdura:

Al gusto, por ejemplo:

1 pak choi

150¢g brotes de bambg

4 zanahorias

1 calabacin

150 g mazorquitas de maiz

150 g brécoli

Ingredientes adicionales:

1,51 caldo de verduras

2-3 tazas arroz jazmin

hierbas frescas, (p. €., albahaca, cilantro
al gusto)

un poco aceite de cocina (aceite de
girasol)

Preparacion:

1. Corte la verdura en trozos pequefios.

Corte el queso para asar en tiras lar-

gas.

Prepare y reserve el caldo de verduras.

. Cueza el arroz jazmin segin las instruc-
ciones.

SN

Preparacion en el hot pot:

1. Humedezca el hot pot (recipiente para
sopa y placa de parrilla) con un poco
de aceite de cocina.

2. Mientras se cuece el arroz, llene de cal-
do de verduras el recipiente para sopa
(tenga en cuenta el nivel de llenado
mdximo) y gire el regulador de tempe-
ratura del aparato hasta & .
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3. En cuanto el caldo hierva, pase a §,
afiada una parte de la verdura al caldo
en el recipiente y deje cocinar a fuego
lento durante unos 10 minutos. Tenga
en cuenta aqui los distintos tiempos de
coccién de la verdura.

4. Gire el regulador de temperatura hasta
&, coloque el queso para asar sobre la
placa de parrilla y rehogue por ambos
lados.

5. Sirva la sopa con las guarniciones des-
de el recipiente para sopa, afiada hier-
bas frescas y sirva junto con el queso
para asar y el arroz.

iQue aproveche!
Hot pot vegano con leche de
coco y curry tailandés
Ingredientes para aprox. 4 personas
Fruta y verdura:

aprox. 800 g calabaza Hokkaido
1 mango maduro

1 jengibre (grueso como el pul-
gar)
2 dientes de ajo

Al gusto, por ejemplo:

100 g mazorquitas de maiz

2 guindillas frescas

100 g coliflor

100 g brécoli

250 g setas (setas de ostra, setas
shiitake)

Ingredientes adicionales:

2 cda. pasta de curry rojo
11 leche de coco
aprox. 1/2 1 agua

5 cda. salsa de soja

2 cda. azlcar moreno

2 tallos grandescitronela

al gusto, albahaca de Tailandia
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Preparacion:

1. Corte en dados aprox. 400 g de calo-
baza Hokkaido. Corte el resto en roda-
jas.

2. Corte en trozos pequefios las sefas, el
brécoli, el maiz, el mango y la coliflor.

3. Pique finos el jengibre, el ajo y las guin-
dillas.

4. Corte la citronela en trozos de aprox.
5 c¢m de largo y apldstela un poquito.
De esa forma el aroma impregnard
bien la leche de coco. Se recomienda
retirar de nuevo los trozos largos de ci-
tronela antes de consumir, ya que no
son comestibles.

Preparacién en el hot pot:

1. Humedezca el hot pot (recipiente para
sopa y placa de parrilla) con un poco
de aceite de cocina.

2. Gire el regulador de temperatura del
aparato hasta la llama § y ponga a
cocer aprox. 5 cucharadas de leche de
coco en el recipiente para sopa. Afiada
la pasta de curry al recipiente para
sopa y mézclelo todo bien.

3. Afada el jengibre, las guindillas y el
ajo picados y deje que se tuesten lige-
ramente.

4. A continuacién, vierta una parte de la
leche de coco restante; dado el caso,
dildyala con un poco de agua. Afiada
también la citronela, la salsa de soja 'y
el azdcar moreno.

5. Ahora ya se pueden asar poco a poco
las rodajas de mango vy la verdura so-
bre la superficie de parrilla o bien co-
cerlas a fuego lento en el recipiente
para sopa con la sopa de curry y coco.

iQue aprovechel!



Hot pot con hojas de
espinacas y citronela

Ingredientes para aprox. 4 personas:

Carne:
aprox. 300 g pollo
aprox. 300 g ternera

Verdura:

150 g brotes de soja

4 tallos de citronela

250 ¢ espinacas frescas

4 uds. zanahorias

150 g setas (oreja de Judas o shii-
take)

1 pak choi

1 chalota

aprox. 15 g cilantro (1 manojito)
aprox. 15 g albahaca (1 manoijito)

1 ud.

jengibre (grueso como el pul-
gar)

Ingredientes adicionales:

1 cda. pasta de curry rojo tailandés

1,51 agua

1 pizca sal (o 1 cucharada de salsa de
pescado)

Preparacion:

1.

Retire las partes lefiosas de la citronela
y pique finas Gnicamente las partes
blandas de dentro, asi como el jengibre
y la chalota.

. Corte las zanahorias y la carne en tiras
finas. Corte las setas y el resto de la ver-

dura en trozos pequefios. Arranque las
hierbas y tritdrelas un poco.

Preparacién en el hot pot:

1.

Humedezca el hot pot (recipiente para
sopa y placa de parrilla) con un poco
de aceite de cocina.

. Mezcle el agua con sal o salsa de pes-

cado, la chalota picada, las especias
(cilantro, jengibre fresco, citronela y al-
bahaca) asi como la mezcla de pasta
de curry. Vierta una parte en el reci-
piente para sopa (tenga en cuenta el ni-
vel de llenado méximo).

Coloque el regulador de temperatura
en & y deje que la sopa se caliente.
Afada seguidamente la verdura y las
hierbas y cocine a fuego lento durante
aprox. 10 minutos.

. Rehogue por ambos lados la carne y

las setas sobre la placa de parrilla.
Mientras, vierta repetidamente un poco
de sopa sobre la placa de parrilla y la
carne.

. Sirva la sopa en un plato junto con la

carne. Puede servir ademds arroz o
pasta instantdnea.

iQue aproveche!
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Postre dulce de chocolate con
frutas

Ingredientes para aprox. 4 personas

Fruta:

1 manzana

1 pifa pequena
2 kiwis

250 g uvas

1 mango maduro
medio melén amarillo
2 melocotones

u otras clases de fruta a eleccién

Ingredientes adicionales:
200 g cada una cobertura (clara y oscura)

Preparacion:

Corte la manzana por la mitad y el resto de
clases de fruta en tiras o en trozos peque-
nos.

Preparacion:

1. Gire el regulador de temperatura hasta
el primer nivel de calor &.

2. Coloque las dos mitades de la manza-
na con el lado de corte hacia arriba en
el recipiente para sopa.

3. A ambos lados de la manzana cortada
en dos disponga las distintas clases de
cobertura.

4. Al gusto y segin el apetito, coloque las
clases de fruta individuales sobre la su-
perficie de parrilla y deles la vuelta.
Cuando ambos lados estén ligeramente
caramelizados, podrd sumergir los tro-
zos con una brocheta en la masa de
chocolate fundido.

iQue aproveche!
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10. Eliminacion

Este producto estd sujeto a la

Directiva Europea

2012/19/UE. El simbolo del

cubo de basura con ruedas

tachado significa que en la

Unién Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €j., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.



11. Solucion de
problemas

Si en algin momento el aparato no funciona

como es debido, consulte en primer lugar la

siguiente lista de comprobacién. Es posible

que se frate de un problema sin importancia

que usted mismo puede solucionar.

A {PELIGRO de descarga eléctri-

cal

© No intente reparar el aparato usted mis-
mo en ningln caso.

Posibles causas /

Error medidas a adoptar

e sFunciona el suminis-
tro de corriente eléctri-
ca?

e El enchufe 5 estd en-
chufado?

o ;Estd el regulador de
temperatura 7 en el
(0

No funciona

12. Datos técnicos

Modelo: STHP 1800 A1l

Tensién de la red: 220-240V ~
50-60Hz

Clase de proteccién: |l

Potencia: 1.800 W

Simbolos empleados

Geprifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas tcnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

S

C€

P\
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N

A

Los materiales reciclables estdn
marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura
(aqui: PAP).

Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.
Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad para el Reino Unido.
Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

LE Q@

Reserva de modificaciones técnicas.
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13. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sofros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de fres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cuando ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habrdn
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacién.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
fos en piezas fragiles, p. ej.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la tramitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente ni-
mero de articulo
IAN: 383180_2110 y tenga prepo-
rado el recibo como justificante de la
compra.

e Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.



* Si aparece algin fallo en el funciona-
miento o algdn ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura més abajo.

® Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cuéndo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-

gar este manual y muchos otros, junto con vi-

deos de productos y software de instalacién.

OEFH0

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lidl

(www.lidl-service.com) y podrd abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el nime-

ro de articulo (IAN) 383180_2110.

L]

ﬂ Servicio técnico
@ Servicio Espaia

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 383180_2110

AE® pistribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es
la direccién del servicio técnico. Pon-
gase en contacto primero con la direccidn
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA
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1. Oversigt

ONOCOUL_WON -~

0

Suppebeholder (maks. 1 1, aftagelig)
MAX-markering for maksimal péfyldningsstand (vaeske og fedevarer)
Grillflade (med stegesaftrender)

Apparat (med integreret varmespiral)
Tilslutningsledning med netstik

Héandtag

Temperaturregulator

Gren temperatur-kontrollampe

- lyser, s& snart driftstemperaturen er ndet.

Red indikationslampe

- lyser, s& snart apparatet bliver forsynet med strem.
- lyser, n&r apparatet varmer op.
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Mange tak for din tillid!

Vi gnsker dig tillykke med din nye
2 i 1 bordgrill med hot pot gryde.

For at opné sikker hé&ndtering af apparatet

og f& mere at vide om dets ydelse og funkti-

oner:

¢ Las denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden den for-
ste ibrugtagning.

¢ Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Gem denne betjeningsvejled-
ning.

¢ Hvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlagt. Be-
tieningsvejledningen er del af
apparatet.

Vi gnsker dig god forngjelse med din nye
bordgrill 2 i T med hot pot gryde!

Symboler pa apparatet

Dette symbol advarer dig mod

& berering af den varme overflo-
de.

forte materialer ikke aendrer fo-
devarers smag eller lugt.

Q? Dette symbol angiver, at de an-
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2, Tilsigtet anvendelse

2 i 1 bordgrillen med hot pot gryde er be-
regnet il stegning, dampkogning og kogning
af fedevarer (f.eks. kad, fisk, grensager, efc.).
Apparatet er beregnet til brug i den private
husholdning. Apparatet m& kun benyttes in-
dendaers.

Dette apparat mé ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

ADVARSEL mod materielle skader!
© Apparatet er ikke beregnet til udenders
brug.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes falgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:
FARE! Hgj risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan foré&rsage
skader pé liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan fordrsage
personskade eller alvorlige materielle ska-
der.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan forarsage lettere
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige detaljer,
som skal overholdes ved brug af apparatet.



Anvisninger til sikker brug

© Dette apparat kan benyttes af bern fra 8 ar og af personer med ind-
skreenkede fysiske, sensoriske eller psykiske evner eller manglende er-
faring og/eller manglende viden, hvis disse er under opsyn eller er
blevet undervist i sikker brug aof apparatet og har forstéet de deraf re-
sulterende farer. Rengering og brugervedligeholdelse mé ikke fore-
tages af bern, medmindre de er over 8 &r og under opsyn.

®© Apparatet og dets tilslutningsledning skal holdes vaek fra bern
under 8 ér.

®© Placer apparatet i en stabil stilling, s& man undgér at spilde den
varme vaeske.

®© Apparatet, tilslutningsledningen og netstikket mé& ikke dyppes i
vand eller andre vaesker.

® Forkert brug of apparatet kan forérsage kvaestelser.

® Apparatets overflader bliver meget varme under brugen.

Berar kun apparatet pé betjeningsfeltet eller pd héndta-
gene, ndr det er i brug.

® Traek netstikket ud af stikkontakten inden rengering ud af basnin-
gen.

© Dette apparat er beregnet til at blive anvendt i husholdningen og il
husholdningsrelaterede anvendelser, som f.eks....
... i medarbejderkakkener i butikker, p& kontorer og andre er-

hvervsmaessige omréder;

... i landbrugsejendomme;
... af gaester pa hoteller, moteller og andre boligfaciliteter;
... i morgenmadspensioner.

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

® Hyvis tilslutningsledningen eller stikket bliver beskadiget, skal de
udskiftes af producenten eller hans kundeservice eller en lignen-
de kvalificeret person for at undga farer.

© Renger alle dele og flader, der kommer i kontakt med fedevarer, in-
den apparatet tages i brug ferste gang (se “Rengering” pé
side 159).

® Efter brug er varmeelementets overflade stadig varm.

®© Der md ikke lzbe vaeske ud over apparatets stikforbindelse.
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© Der mé ikke lebe vaeske ud over apparatets stikforbindelse.

A FARE for born!

© Emballage er ikke legetaj. Barn ma ikke
lege med plastikposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

® Serg for, at bern ikke kan veelte appara-

tet ned fra arbejdsfladen ved at traekke i
tilslutningsledningen.
©® Opbevar apparatet utilgaengeligt for
orn.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
®© Elekiriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader p& apparatet. Hold

derfor altid dyr vaek fra elektriske appa-

rater.

FARE for elektrisk sted
grundet fugtighed!
© Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.
© Beskyt apparatet mod fugt, dréber eller
steenkvand.
© Hoyis der treenger vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omg&ende traekkes ud. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
Brug ikke apparatet med vade heender.
Hvis apparatet skulle falde i vandet,
skal netstikket straks trackkes ud af stik-
kontakten. Ferst derefter m& apparatet
tages op af vandet.

(ONO)

A FARE for elektrisk stod!

® Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
ler neftilslutningsledningen har synlige
skader, eller hvis apparatet forinden var
faldet ned.

@® Saet kun netstikket i en korrekt installeret,
let tilgaengelig jordet stikkontakt, og kun
hvis spaendingen svarer til oplysninger-
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ne pd typeskiltet. Stikkontakten skal
ogsé veere let tilgaengelig efter tilslutnin-
gen.

Serg for, at tilslutningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Vikl ikke filslutnings-
ledningen omkring apparatet.
Tilslutningsledningen mé ikke berare de
varme overflader under driften.

Selv nér apparatet er slukket, er det ikke
fuldsteendigt frakoblet fra forsyningsnet-
tet. For at gere dette skal du traekke net-
stikket ud af stikkontakten.

Vaer under brug af apparatet opmaerk-
som p4, at tilslutningsledningen ikke
kommer i klemme.

Traek altid i stikket, og aldrig i kablet,
ndr du traekker netstikket ud af stikkon-
takten.

Traek netstikket ud af stikkontakten:

- hvis der opstér en fejl

- nér apparatet ikke er i brug

- inden apparatet rengares

- i tordenvejr

For at undgd risici og farer ma du ikke
foretage nogen @endringer pd apparo-
tet.

Undlad at bruge apparatet, hvis der er
synlige skader p& apparatet eller tilslut-
ningsledningen.

& BRANDFARE!

(O]

O]

Stil apparatet pa et plant og stabilt var-
mebestandigt underlag fer du teender
det.

Apparatet m& ikke bruges i naerheden
af breendbare vaesker og materialer el-
ler i eksplosionsfarlige omgivelser.
Overhold en afstand p& mindst 30 ¢m
til veegge. For at undgd en overophed-
ning af apparatet eller en mulig brand,
mé& apparatet ikke tildaekkes.

Sluk aldrig en fedt- eller oliebrand med
vand, da dette kan fere til sakaldte fedt-



eksplosioner. Kvzel ilden med et brand-
teeppe eller uldteeppe.

© Hold altid opsyn med apparatet under
brugen. P& den méde kan du opdage
opstdende problemer i god tid ved
usaedvanlige lugte eller lyde.

® Brug ikke apparatet under overskabe
og ikke i nserheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

© Placér ikke apparatet umiddelbart un-

der en stikkontakt i vaeggen, da den op-

stéende kraftige varme kan fere fil
skader pé& den elekiriske installation.

FARE for kvaestelser
grundet forbrsending!
©® Varmt olie ferer til alvorlige for-
braendinger, da dette er betyde-
ligt varmere end kogende vand.
© Naér vand drypper ned i varmt
fedt eller olie, forer dette til eks-
plosionsagtige forpufninger.
©® Undgéa enhver kontakt med den
varme olie eller stenk.

© Apparatet bliver meget varm i brug. Be-

rer kun apparatet p& handtagene og
betjeningselementerne under brugen.
© Apparatet er ogsd meget varmt efter at
det er slukket og md ikke bergres.
© Transportér kun apparatet i afkglet til-
stand og brug de dertil beregnede
greb.

A FARE for fugle!

© Fugle traekker vejret hurtigere, fordeler
luftfen anderledes i deres kroppe og er
meget mindre end mennesker. Derfor
kan det for fugle vaere meget farligt at
inddnde selv meget smé& maengder rag,
som opstdr ved brug af dette apparat.
Nér du bruger dette apparat, ber fugle
anbringes i et andet rum.

ADVARSEL mod materielle

skader!

® Serg for, at apparatet er slukket, inden

du tilslutter det til en stikkontakt (tempe-

raturregulator star pé O).

Anvend kun originalt tilbeher.

Brug kun redskaber of trae eller varme-

bestandigt plastik. Bestik af metal kan

beskadige hot pot grydens belagte

overflade.

Skaer ikke fedevarer i hot pot gryden.

Anvend ikke skrappe eller skurende ren-

geringsmidler.

© Apparatet er forsynet med skridsikre
kunststoffedder. Da mabler overfladebe-
handles med mange forskellige typer lak
og kunststof og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at nogle af disse stoffer indeholder
ingredienser, der kan angribe og opble-
de plastikfedderne. Laeg i givet fald et
skridsikkert underlag under apparatet.

® Huvis du vil stege p& bordet, s& vaer op-
maerksom pd&, at fedtsteenk kan beskadi-
ge bordet, dugen og tgj.

©
©

(ONO]

4. Leveringsomfang

1 2i 1 bordgrill med hot pot gryde
1 aftagelig suppebeholder 1 med grillfla-
de 3

1 betjeningsvejledning
5. Ibrugtagning
5.1 Udpakning

Fiern alt emballage.
e Kontrollér, at alle dele er til stede og

ubeskadigede.
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5.2 Teend for forste gang

& BRANDFARE!

© Stil apparatet p& et plant og stabilt var-
mebestandigt underlag fer du teender
det.

© Apparatet mé ikke bruges i naerheden
af breendbare vaesker og materialer el-
ler i eksplosionsfarlige omgivelser.
Overhold en afstand p& mindst 30 cm
til vaegge. For at undgd en overophed-
ning af apparatet eller en mulig brand,
mé& apparatet ikke tildaekkes.

ANVISNING: ved farste ibrugtagning kan
apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes
monteringsmidler p& varmeelementerne og
er ingen produkfejl. Serg for tilstraekkelig
udluftning.

1. Renger apparatet inden forste
brug!

2. Szt suppebeholderen 1 p& varmeele-
mentet i apparatet 4.

3. Kontrollér inden du tilslutter appara-
tet 4, at temperaturregulatoren 7 star
pd 0. Dertil skal regulatorens meerke
pege pa O.

4. Seet netstikket 5 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser.

5. Farst teender den grenne temperatur-kon-
trollampe 8 og den rede indikationslam-

pe 9.
6. Stil temperaturregulatoren 7 p& det he-

jeste temperaturirin @ . Apparatet 4 var-

mer op og den grenne temperatur-
kontrollampe 8 slukker. Den lyser ferst
igen, nar den indstillede driftstempera-
tur er ndet.

7. Sluk apparatet 4 efter ca. 10 minutter,

ved at stille temperaturregulatoren 7 pd O.

8. Traek netstikket 5 ud.

9. lad apparatet 4 kgle of, inden du bevae-

ger, rengere og stiller det vaek. Berer det
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for en sikkerheds skyld kun p& handtage-
ne 6.
10.Renger apparatet 4 igen.

6. Betjening
6.1 Opstilling

& BRANDFARE!

© Stil apparatet pé et plant og stabilt var-
mebestandigt underlag fer du teender
det.

© Apparatet mé& ikke bruges i naerheden
af breendbare vaesker og materialer el-
ler i eksplosionsfarlige omgivelser.
Overhold en afstand p& mindst 30 cm
til veegge. For at undgd en overophed-
ning af apparatet eller en mulig brand,
mé& apparatet ikke tildaekkes.

® Brug ikke apparatet under overskabe
og ikke i nserheden aof gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

© Placér ikke apparatet umiddelbart un-
der en stikkontakt i vaeggen, da den op-
stéende kraftige varme kan fere fil
skader pé& den elekiriske installation.

® Hvis du vil stege pa bordet, s& vaer op-
maerksom pd, at fedisteenk kan beskadi-
ge bordet, dugen og tg;.

o Stil apparatet et egnet sted.
6.2 Tilslutning

ADVARSEL mod materielle skader!
®© Serg for, at apparatet 4 er slukket, in-
den du filslutter det til en stikkontakt
(temperaturregulator 7 stér pa 0).

o Szt netstikket 5 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser.



6.3 Teend og regulering af
temperaturen

& BRANDFARE!

® Sluk aldrig en fedt eller oliebrand med
vand, da dette kan fere til sékaldte fedt
eksplosioner. Kvael ilden med et brand-
teeppe eller uldtzeppe.

©® Hold altid opsyn med apparatet under
brugen. P& den méde kan du opdage
opstdende problemer i god tid ved
usaedvanlige lugte eller lyde.

FARE for kvzestelser grundet
forbraending!
® Undgé enhver kontakt med den varme
olie eller steenk.
© Apparatet bliver meget varm i brug. Be-
rer kun apparatet pé héndtagene og
betjeningselementerne under brugen.

1. Indgnid hot pot grydens grillflade 3 med
lidt spiseolie inden brugen.

2. Kom vand eller bouillon (p& vandbasis)
i suppebeholderen 1 og pa grillflo-
den 3.

3. For at teende stiller du temperaturregula-
toren 7 pd& det enskede temperaturtrin.
Den grenne temperatur-kontrollampe 8
og den rede indikationslampe 9 taender.
Under opvarmningsfasen slukker den
grenne tfemperatur-kontrollampe 8. Den
lyser ferst igen, nér den indstillede drift-
stemperatur er ndet.

4. Flammen & markerer den optimale
temperatur til langsom opvarmning og
tilberedning. Flammen & markerer det

hajeste temperaturtrin og er ideel il bru-

ning pé grillfladen.

5. Nér vandet/bouillonen i suppebeholde-
ren 1 koger, kommer du de andre ingre-
dienser i (f.eks. grentsager, asiatiske
nudler eller krydderier i). Nu kan du
ogsd bruge grillfladen 3.

Vaer opmaerksom pé, at vaeske og fede-

varer til sammen ikke overskrider MAX-
markeringen 2.

6. Under tilberedningen regulerer du tem-
peraturen efter behov med temperaturre-
gulatoren 7.

6.4 Sluk

FARE for kvzestelser grundet
forbrzending!
© Apparatet er ogs& meget varmt efter at
det er slukket og md ikke bergres.
© Transportér kun apparatet i afkalet til-
stand og brug de dertil beregnede

greb.

1. Sluk for apparatet, ved at stille tempero-
turregulatoren 7 pé O.
. Traek netstikket 5 ud.
. lad apparatet 4 kele of, inden du bevae-
ger, rengare og stiller det vaek.
4. Renger apparatet 4 muligst hurtigt, efter
at det er afkelet. Lad ikke rester indterre
i hot pot gryden.

w N

7. Rengoring

Renger apparatet inden forste brug!

A FARE for elektrisk stad!

© Treek netstikket 5 ud af stikkontakten in-
den rengering.

©® Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket 5 mé ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.

FARE for forbraendingsska-
der!
© Lad dlle dele kgle af inden de renggres.

ADVARSEL mod materielle skader!
® Anvend ikke skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.
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Renger apparatet efter enhver brug og fiern
derved alle madrester.

Hot pot grydens inderflader

ANVISNINGER:
® Madrester er lettere at fierne, hvis du

ger dette med det samme, efter at appa-

ratet er afkelet.

¢ Vedhaeftende madrester er ofte lettere at
fierne, hvis hot pot gryden szettes i bled
med varmt vand med lidt opvaskemid-

del.

1. Fjern s& meget fedt- og madrester som
muligt med et stykke kakkenrulle.

2. Ter hot pot grydens inderflader
af flere gange med en fugtig klud og
lidt mildt opvaskemiddel.

3. Ter efter flere gange med en fugtig klud
med rent vand.

4. Ter hot pot gryden forsigtigt af med et
viskestykke.

Hof pot grydens yderflader
. Renger hot pot grydens yderflader

med en bled, fugtig klud og mildt saebe-

vand.

2. Lad alle flader terre fuldsteendigt, fer du
rydder apparatet vaek eller bruger det
igen.

Tilslutningsledning og stik

1. Renger tilslutningsledningen med net-
stik 5 med en blad, let fugtet klud.

2. Veer opmaerksom pd, at alle dele er
fuldsteendigt terre, for du rydder appo-
ratet vaek eller tilslutter det igen.
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8. Opbevaring

A FARE for bern!

© Opbevar apparatet utilgaengeligt for
barm.

e Fig. A: vikl nettilslutningsledningen 5
omkring kabeloprulningen.

® Renger alle dele og lad dem tarre godt,
inden du rydder apparatet vaek.

® Valg et sted, hvor hverken kraftig var-
me eller fugtighed kan pévirke appara-
tet.

9. Opskrifter

Med 2 i 1 bordgrillen med hot pot gryde
kan du tilberede mange forskellige fedeva-
rer p& grillfladen. Stegesaften laber via ste-
gesaftrenderne ned i suppebeholderen og
sarger for herlige aromaer. | suppebeholde-
ren kan der ogsé opvarmes forskellige
saucer som basis til hot-pot-retten, og der
kan tilberedes vilkérligt tilbeher.

Brug ved tilberedningen kun bestik of trae el-
ler varmebestandigt plast (f.eks. traespyd til
grillfladen og en smal sovseske aof plast fil
suppebeholderen). Du forhindrer dermed en
beskadigelse af hot pot grydens belagte
overflade.

Tip: il fire personer tilbyder det sig, at be-

slutte sig for 2 - 4 forskellige typer kad-/ fisk-
eller skaldyr. Hertil 2 - 3 grentsags- og svam-
petyper samt evt. nudler, ris eller tofu som til-

behgr.

Naturligvis kan du ogsa let erstatte fisk og
ked med vegetariske eller veganske ingredi-
enser.

Til grillfladen:



* Kad: papirtyndt skéret okse,- lamme,-
svine- eller kyllingeked

e Fisk/skaldyr: rejer, laks, fiskeboller,
hummer, krebsdyr, muslinger
Grillost

o forskellige frugttyper

Til saucerne:

* Bouillon of vand med fiskesauce og/el-
ler sojasauce (forfinet med f.eks. hvid-
lag, chili, leg, brun sukker og forskellige

krydderier, sdsom koriander eller basili-

kum)
Kokosmaelk med thai-karrypasta
Smeltet couverture som dessertvariant

ANVISNING: Fyld regelmaessigt op igen
med nye sauce eller bouillon efter servering
af suppe og tilbehgr.

Supperhlbehzr
Grenne bladgrensager (f.eks. pak choi,
bladspinat, kinakal)

* Svampe (gstershatte, shiitake svampe,

champignons)

smé& majskolber

Broccoli

Blomkal

Sedkartofler

Bambusskud

Gulergdder

Squash

Greeskar

Mungobgnner

ANVISNING: Veer ved det pégaeldende

tilbeher opmaerksom pé& de forskellige tilbe-

redningstider.

Hot pot gryde med kod i
hvidleg-peber-marinade

Ingredienser til ca. 4 personer
Ked:

ca. 600 g (alt efter enske: f.eks. 200 g svi-
nekad, 200 g kyllingeked, 200 g oksekad)

Grentsager:

1 zucchini

500 g kinakal

1 pk. champignons
4 guleradder
150 g sojaspirrer

Yderligere ingredienser:

250 g nudler (instant)

1 tsk. hvid peber

4 fed hvidlag

8 spsk. sojasauce

11 vand

4 spsk. sojasauce

4 spsk. fiskesauce

1-2 stk. friske chilifrugter
4 fed hvidlag

1 stk. citron (saff)

4 spsk. fiskesauce

4 spsk. brun sukker
efter enske:  koriander

lidt spiseolie (solsikkeolie)
Forberedelse:

Marinade:

1. Hak de 4 hvidlegsfed fint og bland dem
med sojasaucen (8 spsk.) og den hvide
peber.

2. Skeer kedet i mundpassende stykker og
kom dem i en dyb tallerken eller en skal.

3. Fordel marinaden over kedet og vend
kedstykkerne. Marinaden ber traekke i
mindst en time.

®©K 161



Suppebasis:

Rer vandet sammen med fiske- og so-
jasaucen, indtil vandblandingen har en let
saltet smag og stil den parat i en beholder.
Suppeindhold:

Skaer om muligt grentsagerne i lige store
mundpassende stykker.

Dip-sauce:
1. Hak hvidleg og chilifrugter fint.

2. Rer citronsaft, fiskesauce, det brune suk-

ker og den hakkede koriander sammen
med hvidleg og chilifrugter.

Tilberedning i hot pot gryde:

1. Befugt hot pot gryden (suppebeholder
og grillplade) med lidt spiseolie.

2. Kom vandblandingen i suppebeholde-
ren (bemaerk den maksimale péfyld-
ningshejde), stil resten til side til flere
tilberedninger og stil apparatets tempe-

raturregulator p& &, indtil vandblandin-

gen koger.

3. Kom en del of grentsagerne og nudler-
ne i suppebeholderen, og lad det hele
koge i et par minutter. Veer opmaerksom
p& grentsagernes forskellige tilbered-
ningstider.

4. Laeg kedstykkerne pé grillpladen lidt ef-
ter lidt. Vend kedet efter en kort bru-
ning.

5. Du kan tage lidt suppe fra suppebehol-
deren og lade det lgbe over grillpladen
med kedet. Kadet er mart efter et par
minutter og kan serveres sammen med
suppen og grentsagerne. Kom alt efter
smag og behag dippen over kedet og i
suppen.

Velbekommel!
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Vegetarisk hot pot gryde med
grillost og grentsager

Ingredienser til ca. 4 personer

Grillvarer:

600 g grillost, tofu som vegansk va
riant

Grentsager:

Efter anske, for eksempel:

1 pak choi

150 g bambusskud

4 guleradder

1 squash

150 g majskolber

150 g broccoli

Yderligere ingredienser:

1,51 grentsagsbouillon

2-3 kopper  jasminris

friske urter  (f.eks. basilikum, koriander
efter smag og behag)

lidt spiseolie (solsikkeolie)

Forberedelse:

1. Skeer grentsagerne i smé mundpassen-
de stykker. Skaer grillosten i leengere
strimler.

2. Tilbered grantsagsbouillonen og stil den
til side.

3. Kog jasminrisen efter vejledning.

Tilberedning i hot pot gryde:

1. Befugt hot pot gryden (suppebeholder
og grillplade) med lidt spiseolie.

2. Fyld mens risen koger grentsagsbouillo-
nen i suppebeholderen (bemaerk den
maksimale p&fyldningshajde) og stil ap-
paratets temperaturregulator p& @ .

3. Stil p& @ sa snart bouillonen koger,
kom en del of grentsagerne i bouillonen
i beholderen, og lad det smékoge i ca.
10 minutter. Veer her opmaerksom pa
grentsagernes forskellige tilberedningsti-

der.



4. Stil temperaturregulatoren pd& @ , leeg
grillosten pa grillpladen og brun den fra
begge sider.

5. s en portion suppe med tilbehar op
fra suppebeholderen, tilset friske urter
og server sammen med grillosten og ri-
sen.

Velbekomme!
Vegansk hot pot gryde med
kokosmealk og thai-karry
Ingredienser til ca. 4 personer

Frugt og grensager:
ca.800g  Hokkaido-graeskar

1 stk. moden mango

1 stk. ingefaer (tommelfingerstarrel-
se)

2 stk. hvidlegsfed

Efter anske, for eksempel:

100 g majskolber

2 chilifrugter

100 g blomkal

100 g broccoli

250¢g svampe (gstershatte, shitake)

Yderligere ingredienser:

2 spsk. red karrypasta
11 kokosmaelk
ca. 1/21 vand

5 spsk. sojasauce

2 spsk. brun sukker

2 steenger  citrongraes
efter anske thai-basillikum

Forberedelse:

1.

Skeer ca. 400 g Hokkaido-graeskar i ter-

ninger. Resten i skiver.

. Skaer svampe, broccoli, majs, mango

og blomkélen i mundpassende stykker.
Hak ingefeer, hvidlag og chilifrugter fint.
Skeer citrongraesset i ca. 5 cm lange
stykker og bank dem lidt flade. Séledes
kommer aromaen godt i kokosmaelken.
Det anbefales, at fierne de lange citron-
graesstykker igen fer forbrug, de er ikke
spiselige.

Tilberedning i hot pot gryde:

1.

2.

5.

Befugt hot pot gryden (suppebeholder
og grillplade) med lidt spiseolie.

Stil apparatets temperaturregulator pé
flammesymbolet @, og bring ca. 5 spsk.
kokosmeelk i kog i suppebeholderen.
Kom karrypastaen i suppebeholderen
og bland alle ingredienser med hinan-
den.

Tilsset den hakkede ingefeer, chili og
hvidlag og brun dem kort med.

. Tilsaet derefter en del af den resterende

kokosmaelk, hhv. fortynd med lidt vand.
Tilsaet citrongraes, sojasauce og den
brune sukker.

Nu kan mangoskiver og grentsager lidt
efter lidt enten grilles pé grillfladen eller
tilberedes i suppebeholderen sammen
med kokoskarry-suppen.

Velbekomme!
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Hot pot gryde med
spinatblade og citrongraes

Ingredienser til ca. 4 personer:

Ked:

ca. 300 g kylling

ca.300g okse

Grontsager:

150 g sojaspirer

4 citrongraesstaenger

250 g frisk spinat

4 guleradder

150 g svampe (judasere eller shiita-
ke)

1 pak choi

1 skalottelag

ca. 15g  koriander (1 lille bundt)

ca. 15g  basilikum (1 lille bundt)

1 stk. ingefeer (ftommelfingerstarrel-

se)

Yderligere ingredienser:

1 spsk. red thaikarrypasta
1,51 vand
1 prise salt (eller 1 spsk. fiskesauce)

Forberedelse:

1.

Fiern de traeagtige dele af citrongraesset
og hak kun de indvendige dele sammen
med ingefeer og skalotteloget fint.

. Skeer guleroden og kedet i tynde strim-

ler. Skaer svampe og de andre grentsa-
ger i mundpassende stykker. Pluk
urterne og hak dem en smule.
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Tilberedning i hot pot gryde:

1.

2.

Befugt hot pot gryden (suppebeholder
og grillplade) med lidt spiseolie.

Bland vand med salt eller fiskesauce,
med det hakkede skalottelag, krydderi-
erne (koriander, frisk ingefaer, citron-
graes og basilikum) samt karrypastaen.
Heeld en del i suppebeholderen (be-
maerk den maksimale péfyldningshgj-

de).

. Stil temperaturregulatoren p& @ og lad

suppen blive varm. Tilszet s& grentsager
og urter og lad det hele smé&koge i ca.
10 minutter.

. Brun kedet og svampene pé grillpladen

pd begge sider. Lad derved regelmaes-
sigt lidt suppe lgbe over grillpladen og
kedet.

Server suppen sammen med kedet p&
en tallerken. Dertil kan du servere ris el-
ler instantnudler.

Velbekommel



Sod chokoladedessert med
frugter

Ingredienser til ca. 4 personer

Frugt:

1 able

1 lille ananas

2 kiwier

250 ¢ vindruer

1 moden mango
1 halv honningmelon
2 ferskner

eller andre frugttyper efter gnske

Yderligere ingredienser:
200 g couverture (merk eller lys)

Forberedelse:
Halver ablet og skaer de resterende frugter
i strimler eller mundpassende stykker.

Tilberedning:

1. Stil apparatets temperaturregulator p&
det forste varmetrin & .

2. leeg de to ablehalvdele med den op-
skarne side opad i suppebeholderen.

3. leeg de forskelige couverturetyper pé
bege sider af det halverede able.

4. leeg alt efter smag og appetit de enkelte
frugttyper pa grillfladen og vend dem
en gang. Ndr begge sider er let kara-

melliseret, kan de med et traespyd dryp-

pes i den smeltede chokolademasse.

Velbekommel!

10. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europeeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hijul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilfares en separat affald-
sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbeher, som er markeret med symbolet.
Maerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug of elekiriske og elektroniske apparater.

Dette genbrugs-symbol marke-
rer f. eks. en genstand eller ma-
terialedele, der er veerdifulde
til genanvendelse. Genbrug er
med til at reducere forbruget af
réstoffer og aflaste miljzet.

Emballage

Nar du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.
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11. Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som ansket,
skal du ferst g& den falgende fiekliste igen-
nem. Mdske er der kun tale om et mindre pro-
blem, som du selv kan lzse.

A FARE for elektrisk stod!
© Forseg under ingen omsteendigheder
selv at reparere apparatet.

Anvendte symboler

S

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

Med CE-maerkning erklaerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

Mulige arsager /

Feil foranstaltninger

e Er stramforsyningen fil-

sluttet?

Er netstikket 5 sat i2

e  Stdr temperaturregulo-
toren 7 p& 02

Virker ikke

12, Tekniske data

Model: STHP 1800 A1l
Netspaending: 220-240V ~
50-60 Hz

Beskyttelsesklasse: |

Effekt: 1.800 W
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Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljavenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan
genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt

affaldssortering.

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

formiteten.

L35 D

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.



13. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

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

Garantibetingelser

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

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

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

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

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

Garantidaekning

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

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

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

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter folgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 383180_2110
og kvitteringen som dokumentering for ke-
bet parat.

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

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

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,
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med vedhaeftning of kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
star, samt hvorndr denne er opstéet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade
denne og mange flere handbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

(=] %4 ]
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
383180_2110 &bne din betieningsveijled-

ning.

Service-center

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

IAN: 383180_2110

6%- Leverandor

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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