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Bei diesem Dokument handelt es sich um

eine verkirzte Druckausgabe der vollstandi-

gen Bedienungsanleitung. Durch das Scan-
nen des QR-Codes gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen durch die Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 460241_2401 die vollstan-

dige Bedienungsanleitung einsehen und
herunterladen. Die Kurzanleitung ist Be-
standteil dieses Produkts. Machen Sie sich
vor der Benutzung des Produkis mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Bewahren Sie die Kurzanleitung gut auf und

handigen Sie alle Unterlagen bei Weiterga-

be des Produkts an Dritte mit aus.

Symbole am Gerdt

Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Beriihren der heiflen Oberfléche.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-

Il
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdndern.

Technische Daten

Modell: SHFG 2460 Al

Netzspannung: {220 - 240 V ~
50 - 60 Hz

Schutzklasse: |l

Leistung: 2460 W

Ubersicht

hWON=—

Pfanne (Plancha)

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite
des Deckels)

Spritzschutz

Abluftsffnung

7 MAX Markierung fir die maximale

12
13
14
15
16

17

19

Fillhohe des Frittiereinsatzes
Frittiereinsatz

Anschlussleitung mit Netzstecker
Fach fir die Aufwicklung
Aufwicklung fir Temperatursen-
sor

Buchse fir Klinkenstecker am
Temperatursensor
Gerat/HeiBluftfritteuse
Grillplatte

Touchdisplay mit Anzeigen und
Sensor-asten

Heizelement (unter der Grill-
platte)

Fettauffangschale
Temperatursensor des Bratenther-
mometers

Klinkenstecker am Temperatur-
sensor



Bestimmungsgemdf3er
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-

bensmitteln in heiler Luft bei einer Tempera-

tur bis maximal 230 °C vorgesehen.

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

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

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 Geréit beachtet
werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

® Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerates unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben.

® Kinder durfen nicht mit dem Gerdat spielen.

® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und

beaufsichtigt.

® Kinder, jinger als 8 Jahre, sind vom Gerét und der Anschlusslei-

tung fernzuhalten.

rates heifd werden. Beriihren Sie nicht die heif’en Gerdte-

f ® Wahrend des Betriebes konnen die Oberflachen des Ge-

teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
die Grillplatte. Berihren Sie das Gerdt im Betrieb nur an

den Bedienelementen.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
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® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

®© Holzkohle oder Ghnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerat
nicht verwendet werden.

®© Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

© Reinigen Sie das Gerdit vor der ersten Benutzung.

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- erneuten Inbetriebnahme das Gerét pri-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den fen lassen.
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht E- ~ ® Sollte das Gerdt doch einmal ins Was-
stickungsgefahr. ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
® Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge- Netzstecker und nehmen Sie erst da-
rat nicht an der Anschlussleitung von nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie
der Arbeitsfléche ziehen kénnen. das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
© Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der sondern lassen Sie es von einer Fach-
Reichweite von Kindern auf. werkstatt Gberprifen.
® Von Elektrogerdten kénnen Gefahren fir ~ ® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des sen Handen.
Weiteren kdnnen Tiere auch einen ® Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
Schaden am Gerét verursachen. Halten wenn das Gerét oder die Anschlusslei-
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von tung sichtbare Schaden aufweist oder
Elektrogerdten fern. wenn das Gerdt zuvor fallen gelassen
© Vogel atmen schneller, verteilen die Luft wurde.
anders in ihrem Kérper und sind deut- © Stecken Sie den Netzstecker erst dann
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
es fir Végel sehr gefahrlich sein, selbst plett zusammengebaut ist.
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb ~ ® SchlieBen Sie das Gerét nur an eine
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen. Netzsteckdose mit Schutzkontakten
Wenn Sie dieses Gerat benutzen, soll- (Schuko) an.
ten Végel in einen anderen Raum ge- ©® Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
bracht werden. nutzen, muss es fir die technischen Da-
©® Schitzen Sie das Gerét vor Feuchtig- ten dieses Gerdtes ausreichen.
keit, Tropf- oder Spritzwasser. @ SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
© Das Gerdat, die Anschlussleitung und der Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder ner Uberlastung kommen.
andere Flissigkeiten getaucht werden. ~ ® Verlegen Sie die Anschlussleitung und
© Sollte Flussigkeit in das Gerat gelangen, gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer dass niemand auf diese treten, daran
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hangen bleiben oder dariber stolpern
kann.
Schliefien Sie den Netzstecker nur an

eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-

gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen weiterhin gut zugénglich sein.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.

Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- nach jedem Gebrauch

- wenn eine Stérung aufiritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerét reinigen

- bei Gewitter

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

Lassen Sie das angeschlossene Gerdat
niemals unbeaufsichtigt.

Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

réusche.

Gerdt niemals abdecken oder auf wei-
chen Gegenstanden (wie z. B. Handti-
chern) abstellen.

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

Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschranken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-
baren Gegensténden.

Betreiben Sie die Heif3luftfritteuse aus-
schlieBBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt, verrutscht oder die
Unterlage Feuer féngt und dadurch
Schaden entsteht.

Beriihren Sie nicht die heilen Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

Verwenden Sie Kiichenhandschuhe,
wenn Sie Speisen mit hoher Temperatur
garen. Fettspritzer kdnnen sonst zu Ver-
brennungen fihren.

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

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

Sollte sich Fett auf dem Gerdit entziin-
den, loschen Sie es auf keinen
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung
oder eines elektrischen Schlages. De-
cken Sie stattdessen das Gerdt ab, z. B.
mit einer Ldschdecke.

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

Stellen Sie das Gerdt niemals auf heifle
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Naghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdit trocken ist.

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

® Uberfillen Sie den Frittierkorb nicht. Be-

achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

©® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

© Stellen Sie keine Gegensténde auf das
Gerdt.

Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse 13

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 8

1 Pfanne (Plancha) 1

1 vollstandige Bedienungsanleitung (im
Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerat bei)

Inbetriebnahme

e Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftsffnung 6. Aus der Abluftsff-
nung 6 entweicht wihrend des Betriebes
heiBer Dampf.

6 @D

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 6.

®© Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-
baren Gegenstanden.

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

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 4 und ist
kein Produktfehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliftung.

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

* Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

¢ Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-
teile vor dem ersten Gebrauch.

¢ Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestdndige Un-
terlage.

e Stecken Sie den Netzstecker 9 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



Das Touchdisplay im Uberblick
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Tasten: Temperatur erhdhen/verringern

Symbol Grill: leuchtet bei Programmen mit Unterhitze

Symbol Lifter: leuchtet, wenn der Deckel geschlossen und der Ventilator fir
Heif3luft in Betrieb ist

Temperaturanzeige der Programme

Temperaturwerte fir TARGET TEMP (Zieltemperatur) und CURRENT TEMP
(aktuelle Temperatur) werden beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Garzeitanzeige (aktuelle Temperatur beim Verwenden des Bratenthermome-
ters)

Symbol Bratenthermometer: wird beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Symbol Garzeit: leuchtet, wenn die Garzeit angezeigt wird

Tasten: Garzeit verlangern/verkirzen

Taste: Ein-/Ausschalten / Programm Start/Stopp

Taste: wiederholt driicken, um ein Programm zu wéhlen

Programmsymbole

Symbol Vorwéarmen: leuchtet, wenn das Gerdt vorwdérmt

Taste: Vorwdrmen Uberspringen

Taste fir das Einstellen der Zieltemperatur beim Verwenden des Bratenther-

mometers



Die Programme im Uberblick

Die Temperatur- und Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der Beschaf-
fenheit, der GrofBe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack kénnen Tem-
peratur und Zeit abweichen.

voreingestellte

voreingestellte

Symbol im Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung (einst':e libarer (einstellbarer
display . Bereich) in

Bereich) Minuten
230 °C 10
\_‘% Steaks, Kotelettes (180 - 230 °C] (1 - 30]
1 Ganzes Hahnchen oder kleines 200 °C 15
A% Brotenstiicks (125 - 200 °C) (1-59)
Gefrorene Pommes frites 23 190 °C 24
% (optimale Menge ca. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
maximale Menge ca. 1000 g)
(f Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen ! 200 °C 15
(optimale Menge 4 Teile) (125 -200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
o (125 - 200 °C) (1-59)
. 160 °C 15
& Fisch (125 - 200 °C) (1-59)
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (1 25] fOZO% °C) ( %%9)
&« - 150 °C 12
Cb\‘\ Grillspiefe (125 - 200 °C) (1 - 59)
Gemiise ! 180 °C 25
@6 (optimale Menge ca. 1000 g) (125 - 200 °C) (1-359)
.. Dérren von Obst und Gemiise, 110°C 30
’ z. B. Apfelringe (40 - 150 °C) (1 - 360)
* 60 °C 10
o AuFtouen (40 - 90 oC) (-l _ 59)

Die hochgestellten Ziffern 122 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

2. Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.

3: Nach 1/4, 1/2 und 3/4 der Garzeit schitteln oder wenden.
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Verwendung der Zubehdorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

¢ Wird immer in die Heissluftfritteuse 13 eingesetzt.

e Lasst Fett ablaufen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zur Zube-
reitung dicker Fleischsticke und gefrorenem Fleisch.

Zubereitung mit gedffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
von z B. mageren Fleischsticken.

Pfanne
(Plancha) 1

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel: Gut geeignet zum Giril-
len von Lebensmitteln ohne zu wenden, z. B. Pizza oder wenn wenig ge-
wendet wird, z. B. Fisch.

Zubereitung mit gedffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
empfindlicher Lebensmittel, die oft gewendet werden, wie z. B. Gemiise-
scheiben.

Frittiereinsatz 8

Auf die Grillplatte 14 setzen.
Durch die Lécher im Frittiereinsatz 8 kann die heife Luft gut zirkulie-
ren. Das férdert eine gleichmaBige Verteilung der Wérme.
®  Fir Pommes frites, Wedges, SiBBkartoffel-Pommes, Gemise in Sti-
cken u. A.
e Frittiereinsatz 8 nur locker bis zur Markierung MAX 7 mit Pommes
frites fillen (maximale Menge: 1000 g).
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ¥ Essléffel Ol (z. B. Son-
nenblumen- oder Rapsdl) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-
reinsatz 8 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkithl-Pommes
frites und &hnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.

Bedienen
©® Bewegen oder transportieren Sie die
& Heifluftfritteuse nicht, wdhrend diese
GEFAHR von Verbrennungen! eingeschaltet ist.
©® Wahrend des Betriebes kénnen die WARNUNG vor Sachschaden!
Oberflachen des Gerdtes heid werden. © Das Geréat darf auf keinen Fall
Beriihren Sie nicht die heilen Gerdtetei- ohne Grillplatte 14 betrieben
le, wie z. B. die Abluftéffnung 6 auf der werden!
Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 1 Stromanschluss

und des Frittiereinsatzes 8. ®  Wenn das Gerat aufgestellt ist, stecken
© Wiéhrend des Frittierens entweicht aus Sie den Netzstecker 9 in eine Schutz-

der Abluftsffnung 6 heifer Dampf. Fas- kontaktsteckdose, die den Angaben auf

sen Sie nicht in den Dampf. dem Typenschild entspricht. Die Steck-
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dose muss auch nach dem Einschalten

gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Touchdisplay 15
leuchten kurz auf.

- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
|&st.

- Das Symbol der Taste Start/Stopp
& 29 leuchtet. Das leuchtende Sym-
bol signalisiert den Standby-Betrieb.

Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 15 gibt es Symbole,
die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Grill 21.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Stopp & 29.
Die Schalflachen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

Ein-/Ausschalten
¢ Driicken Sie die Taste Start/Stopp

@ 29, um das Gerdt aus dem Standby-

Betrieb einzuschalten.

- Im Display 15 werden die Programm-
symbole 31 und alle Tasten ange-
zeigt.

- Die voreingestellte Temperatur
230 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 0:10 werden angezeigt.

® Dricken Sie wiederholt die Taste & 30,
um das gewiinschte Programm zu wéh-
len.

e Dricken Sie die Taste Start/Stopp

& 29 erneut, um das Gerdt zu starten.

Bei allen Programmen, auBBer fir Gemi-

se, Drrobst und Auftauen, beginnt nun

eine Autheizphase.

- Das Symbol Vorwdrmen ® 32 leuch-
tet (auBer bei den Programmen fiir
Gemiise, Dérrobst und Auftauen).

- Das Symbol Lifter <& 22 leuchtet.

- Die eingestellte Temperatur und die
Daver der Autheizphase werden an-
gezeigt.

10 (D)

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.
- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.
¢ Wahrend das Gerdt lauft, halten Sie die
Taste Start/Stopp & 29 gedrickt, um
das Gerdt in den Standby-Betrieb zu
schalten.
- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
st
- Im Display 15 ist nur das Symbol
& 29 zy sehen.
¢ Um das Gerdt ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

Manuelle Einstellungen

Wahrend das Gerdt eingeschaltet ist, sind
im Display 15 die Tasten sichtbar. Sie kén-
nen damit jederzeit die Einstellungen fir die
Temperatur und die Garzeit verdndern, z. B.
auch dann, wenn ein Programm bereits
lauft.

* Mit den EinstellTasten 4 /= 20 stellen

Sie die Temperatur ein:

- Kurz driicken fir 5 °C-Schritte. Ge-
driickt halten fir schnellen Vor-/Riick-
lauf.

* Mit den EinstellTasten 4 /= 28 stellen

Sie die Garzeit ein:

- EinstellTasten /= 28 kurz driicken
fir 1-Minuten-Schritte. Gedriickt hal-
ten fiir schnellen Vor-/Riicklauf.

Programme verwenden

HINWEISE:

® Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heiffe Heizelement 4 an der
Innenseite des Deckels berihren und
dort festkleben.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Start/Stopp &) 29
ein. Durch erneutes Driicken der Taste
Start/Stopp & 29 wird das Garen mit



der voreingestellten Temperatur 230 °C
und der voreingestellten Garzeit 10 Mi-
nuten gestartet.

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfigt das Gerdt iber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wahlen,
kénnen Sie zusatzlich jederzeit folgende
Einstellung éndern:

Temperatur: EinstellTasten /= 20
driicken

Garzeit: EinstellTasten /= 28 dri-
cken

. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittiereinsatz 8 oder
die Pfanne 1.

. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die

Heissluftfritteuse 13, dass der Fettablauf

in den Trichter in der Heissluffritteuse

greift.

. Schlieen Sie den Deckel 3.

. Driicken Sie die Taste Start/Stopp

& 29, um das Gerdt aus dem Standby-

Betrieb einzuschalten.

- Im Display 15 werden die Programm:-
symbole 31 und alle Tasten ange-
zeigt.

- Die voreingestellte Temperatur
230 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 0:10 werden angezeigt.

. Driicken Sie wiederholt die Taste @ 30,

um das gewinschte Programm zu wih-

len.

. Dricken Sie die Taste Start/Stopp

& 29 erneut, um das Gerdt zu starten.

Bei allen Programmen, auf3er fir Gemd-

se, Dorrobst und Auftauen, beginnt nun

eine Aufheizphase.

- Das Symbol Vorwérmen ® 32 leuch-
tet.

- Das Symbol Lisfter <& 22 leuchtet.

- Die eingestellte Temperatur und die Dau-
er der Aufheizphase werden angezeigt.

- Die Autheizzeit wird heruntergezdahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.

7. Am Ende der Aufheizphase ertont ein

Signalton und erscheint ADD FOOD im

Display 15. Die Taste Start/Stopp

@ 29 und das gewdhlte Programmsym-

bol 31 blinken.

Offnen Sie den Deckel 3 und ...

... geben die vorbereiteten Lebensmittel
direkt auf die Grillplatte 14.

... stellen den Frittiereinsatz 8 oder die
Pfanne 1 mit den vorbereiteten Le-
bensmitteln auf die Grillplatte 14.

. Schlieen Sie den Deckel 3. Der Gar-

vorgang wird automatisch gestartet und
in der Garzeitanzeige 25 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezahlt. Das
gewdhlte Programmsymbol 31 leuchtet.

oder

Wenn Sie die Grillplatte 14 verwenden,
driicken Sie die Taste Start/Stopp

@ 29, um den Garvorgang bei gedffne-
tem Deckel zu starten. In der Garzeitan-
zeige 25 wird die verbleibende Garzeit
heruntergezahlt. Das gewdhlte Pro-
grammsymbol 31 leuchtet.

Garprozess unterbrechen

Sie kénnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
Uberprifen.

Driscken Sie die Taste Start/Stopp

& 29.

- Das Tastensymbol @& 29 blinkt.

- Das Symbol Lifter <& 22 blinkt.

- Das Programmsymbol 31 blinkt.

- Der Ventilator stoppt.

Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 29
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.



Ende des Garprozesses 3.
® Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertdnt ein akustisches
Signal. Im Display erscheint ENd. 4.
e Sie bendtigen einen Teller oder eine

Schissel (ggf. vorgewdrmt).
® Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 9.

—_

. Offnen Sie den Deckel 3.

Ziehen Sie die Fettauffangschale 17 he-
raus und entsorgen das aufgefangene
Ol.

Lassen Sie das Gerdt und das Zubehér
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

Weitere Informationen z. B. zum
Grillen mit Unterhitze und der Ver-

wendung des Bratenthermometers
finden Sie in der Online-Anleitung.

2. Geben Sie die Speisen auf den vorbe-
reiteten Teller / in die vorbereitete

Schissel.
Gartabelle
. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Pommes frites %3 Programm &2 500 g2 24 190 °C
(Tiefkihlware, vorfrit-| - Frittiereinsatz 8 verwen- [ 1000 g3 35 190 °C
tiert) den
Pommes frites 3 - Programm &= 1000 g 20-24 |200°C
(hausgemacht, dick) |- 1/2 Esslaffel Ol untermi-
schen
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Hahnchenkeulen 22 | programm 1000 g 22-28 | 200°C
(frisch, ohne Kno- Frittiereinsatz 8 verwen-
Chen) den
Chick"en-Nuggets Programm 900 g 18-22 | 200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Fi.schs"tdbchen Programm 280 g 7-10 200 °C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den

12 OB




. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Zucchini %3 Programm o 650¢g 17-20 |200°C
Pfanne 1 verwenden
in Scheiben schneiden
1 Essloffel Ol auf die
Pfanne geben
bei offenem Deckel go-
ren
Kortoffelpuffer Progrqmm @ 900 g 20 180 °C
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Cbickﬁan-Wings Programm & 1000 g 15-20 | 200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Ribeye-Steaks Programm 2 3 Steaks, 7-9 230 °C
Grillplatte 14 verwen- ca. 3 cm
den dick

bei offenem Deckel bro-

ten
ggf. Bratenthermometer
verwenden

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.

Die hochgestellten Ziffern 23 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.
2. Nach 1/3 und 2/3 der Garzeit schitteln oder wenden.

3. Nach 1/4, 1/2 und 3/4 der Garzeit schitteln oder wenden.




Rezepte

Gemischte Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fur die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

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

2. Giefen Sie wahrend des Mixens Ol in

einem diinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

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

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

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

6. Wahlen Sie das Programm %2 Pommes
frites (190 °C/24 Minuten) und &ndern
die Garzeit auf 25 Minuten. Reduzieren
Sie nach 15 Minuten die Temperatur auf
180 °C und schiitteln die Pommes frites

durch.

7. Salzen Sie die Pommes frites und servie-

ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.
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Steak Provenzalische Art
Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivensl

1 Teeldffel getrockneter Thymian
1 Teeldffel getrockneter Rosmarin
1 Teeldffel getrockneter Oregano
Y2 Teeloffel getrockneter Estragon
Salz und Pfeffer

Zubereitung
1. Mischen Sie Krduter, Salz, Pfeffer und
Olivendl und marinieren die Steaks dar-

in.

2. Wabhlen Sie das Programm 2 Steaks
(230 °C/10 Minuten).

3. Grillen Sie die Steaks, bis der ge-
wiinschte Gargrad erreicht ist.

4. Servieren Sie dazu Kréuterbaguette

Hiohnchen Jamaikanische Art

Zvutaten

1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)

2 Essloffel Sojasauce

2 Esslsffel Olivens!

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teelsffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

Zubereitung
1. Waschen Sie das Hilhnchen und trock-
nen es ab.

2. Schalen Sie den Knoblauch und schnei-
den diesen klein.

3. Vermischen Sie fir die Marinade Sojo-
sauce, Olivendl, Zitronensaft, Gewiirz-
mischung, Knoblauch, Ingwer und
Chiliflocken in einer Schijssel.

4. Reiben Sie das Hishnchen mit der Mao-
rinade ein und lassen es Gber Nacht im
Kihlschrank marinieren.

5. Wabhlen Sie das Programm @& Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Ver-

wenden Sie das Bratenthermometer und



stellen eine Kerntemperatur von 80 °C
ein.

6. Servieren Sie zum Hihnchen einen Sa-
lat.

Zucchini-Auberginen-Spiefie
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Y2 Teeloffel Pfeffer

V2 Teeloffel Piment

V2 Teeloffel Koriander

V2 Teeldffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel Salz

50 ml Olivendl

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewirze und
Ol in einer Schijssel.

2. Schneiden Sie Zucchini und Auberginen
in 2 cm dicke Scheiben schneiden und
vierteln die Zwiebeln.

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

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spief3e.

5. Wahlen Sie das Programm & Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Wen-
den Sie die Spiefie nach der Halfte der
Garzeit.

Schokotértchen mit flissigem
Kern
Zutaten fir 8 Tortchen

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Mehl

Zubereitung

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

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen diese
ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierein-
satz 8. Setzen Sie diesen in das vorge-
heizte Gerdat.

7. Wahlen Sie das Programm & Muffins
(150 °C/20 Minuten). Andern Sie die
Temperatur auf 180 °C und die Garzeit
auf 10 Minuten.

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

Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se 13 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 13 darf nicht in
Wasser getaucht werden.

®p 15



WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

® Die Heizelemente 4 und 16 diirfen
nicht feucht abgewischt werden.

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

Zusdtzliche Informationen zur Reini-
gung und Pflege des Gerats und der
Zubehérteile entnehmen Sie bitte
der Online-Bedienungsanleitung.

Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europgischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht iber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir 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.

16 (D)

Verpackung

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

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickgo-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm
sind.

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

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstorungsfrei entnommen werden kénnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

Problemlésungen

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funkfionieren, lesen Sie das entsprechende
Kapitel in der Online-Bedienungsanleitung.



Verwendete Symbole

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Gilt nicht fir die Schweiz.

Mit der CE-Kennzeichnung erklért
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitt.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

(hier: PAP) spezifiziert werden.

Wechselspannung

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

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

Technische Anderungen vorbehalten.

Service-Center

Im Servicefall kontaktieren Sie bitte unser
Service Center:

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

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

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

IAN: 460241_2401



Short manual

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

This document is an abridged print version
of the complete user instructions. Scanning
the QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidl-service.com) and by
entering the article number (IAN)
460241_2401 you can view and down-
load the complete user instructions. The
short manual is a component of this product.
Familiarise yourself with all user and safety
information before using the product. Keep
the short manual in a safe place and hand
over all documents when passing the prod-
uct on to third parties.

Symbols on your device

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

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

18 GB

Technical specifications

Model: SHFG 2460 Al
Mains voltage: |220 - 240 V ~
50 - 60 Hz

Protection I

class:

Power rating:  |2460 W

Overview

1 Pan (Plancha)

2 Handle on the lid

3 Lid

4 Heating element (at the top of
the lid)

5 Splash guard

6 Air outlet

7 MAX Marking for the maximum filling
level of the frying insert

8 Frying insert

9 Power cable with mains plug

10 Compartment for the spool

11 Spool for temperature sensor

12 Port for jack plug on the temper-
ature sensor

13 Device / hot air fryer

14 Grill plate

15 Touch display with indications
and sensor buttons

16 Heating element (below the grill
plate)

17 Grease drip tray

18 Temperature sensor of the roast
thermometer

19 Jack plug on the temperature
sensor



Intended purpose

The hot air fryer is intended for the cooking
of food in hot air at a temperature of up to
max. 230 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-

mestic use. The hot air fryer must only be
used indoors.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
The hot air fryer is not suitable for heating
liquids.

Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

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

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or 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 peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers.

® Children must not play with the device.

® Cleaning and user maintenance must not be performed by chil-
dren unless they are older than 8 years and supervised.

®© Children under the age of 8 must be kept away from the device

and the power cable.

come hot. Do not touch any hot parts of the device such

f ®© During operation, the surfaces of the device may be-

as the air outlet on the back or the grill plate. Only touch
the control elements of the device during operation.
® During frying, hot steam escapes from the air outlet. Be careful
not to put your hands into the steam.
® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-

der to avoid any hazards.
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® Charcoal and similar fuels must not be used in this device.

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

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

® Misuse may result in injuries.
®© Clean the device prior to its first use.

O}

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.

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.

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-
enf room.

Protect the device from moisture, water
drops and water splashes.

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

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

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

20 GB
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Never touch the device with wet hands.
Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.

Only plug the mains plug info the wall
socket affer the device has been com-
pletely assembled.

Only connect the device to an easily ac-
cessible mains socket with earthing con-
tacts.

If you use an extension cable, it must be
sufficient for the technical data of this
device.

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

Lay the power cable and any extension
cable such that nobody can step on
them, get caught on them, or trip over
them.

Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible
earthed wall socket with voltage corre-
sponding fo the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.

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

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

Even dfter it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the power supply. In order to fully
disconnect it, pull out the mains plug.



To pull the mains plug out of the wall
socket, always pull on the mains plug,
and never on the power cable.

Pull the mains plug out of the wall sock-
et

- after every use

- when a malfunction occurs

- when you are not using the device

- before you clean the device

- during thunderstorms

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

Never leave the device unattended
while it is plugged in.

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

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

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

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

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

Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.

Use oven gloves when you are cooking
food at hot temperatures. Spitting fat
could otherwise cause burns.

Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.

Do not move or transport the hot air fry-
er while it is switched on.

(OXO)

If fat catches fire on the device, never
try to extinguish it with water!
There is a danger of explosive deflagra-
tion or electric shock. Instead, cover the
device with a fire blanket.

Only use original accessories.

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

Make sure that the surface under the de-
vice is dry.

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

Do not overfill the frying basket. Please
observe the reference values in these in-
structions.

Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage
and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.
Do not place any objects on the device.

Items supplied

1
1
1
1
1

—_

hot air fryer 13

grill plate 14

frying insert 8

pan (Plancha) 1

complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)

short manual (enclosed with the device)



How to use

® Remove all packing material.

& DANGER - fire hazard!

On the back of the device you will find the
air outlet 6. Hot air escapes from the air out-
let 6 during the operation.

Never cover the air outlet 6.

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

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

(ONO)

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element 4
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.

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

o Check that all accessories are present
and undamaged.

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

¢ Place the device on a dry, level, non-
slip, heatresistant surface.
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Insert the mains plug 9 into a wall sock-
et corresponding to the specifications of
the rating plate. The wall socket must
also be easy to reach after switching on
the device.



The touch display at a glance
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20 + /- Buttons: increase/reduce temperature
21 Grill symbol: is it for programs with bottom heat
22 Fan symbol: is lit, when the lid is closed and the fan for hot air is in use
23 Temperature display of the programs
24 Temperature values for TARGET TEMP (target temperature) and CURRENT
TEMP (current temperature) are displayed when using the roast thermometer
25 Cooking time display (current temperature when using the roast thermome-
ter)
26 §° Roast thermometer symbol: is displayed when using the roast thermometer
27 ® Cooking time symbol: is lit, when the cooking time is displayed
28 + /- Buttons: extend/reduce cooking time
29 @ Button: switching on/off / program Start/Stop
30 Button: press repeatedly to select a program
31 Program symbols
32 ® Preheating symbol: is lit when the device is preheating

Button: skip preheating
33 §° Button for setting the target temperature when using the roast thermometer



The programs at a glance

The temperatures and cooking times specified in the table are reference values. Depending
on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you can vary the tempero-
ture and time.

Symbol in Preset Preset time
the touch Program/Use temperature (adjustable
displa (adjustable range) in

play range) minutes
230 °C 10
B |steaks, chops (180 - 230 °C) (1 - 30)
gy Whole chicken or small roast 200 °C 15
A% |oiece (125 - 200 °C) (1 59)
Frozen French fries >3 190 °C 24
% (optimal quantity approx. 500 g, | (125 -200 °C) (1-59)
maximum quantity approx.
1000 g)
(f Poultry in pieces, e.g. legs ! 200 °C 15
(optional quantity 4 pieces) (125 -200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
P (125 - 200 °C) (1-59)
. 160 °C 15
& Fish (125 - 200 °C) (1-59)
. 150 °C 20
@ Muffins, cakes and baked goods (125 - 200 °C) (1-59)
& 150 °C 12
C“\‘\ Barbecue skewers (125 — 200 °C) (1 - 59)
Vegetables' 180 °C 25
@6 (optimal quantity approx. (125 -200 °C) (1-59)
1000 g|
3 Dehydration of fruit and vegeta- 110 °C 30
’ bles, e.g. apple rings (40 - 150 °C) (1-360)
B Thow 60 °C 10
o |Thawing (40 - 90 °C (1-59)

The superscript numbers 22 have the following meaning:

': Shake or turn halfway through the cooking time.

2. Shake or turn after one third and two thirds of the cooking time.

3. Shake or turn after one fourth, one half and three fourths of the cooking time.
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Using the accessories

Accessory

Function/use

Grill plate 14

® Drains grease.

meat, for example.

¢ Is always used in the hot air fryer 13.

Preparation with closed lid: well suited for the preparation of thick-
er pieces of meat and frozen meat.
Preparation with open lid: well suited for grilling lean pieces of

Pan
(Plancha) 1

* Place on the grill plate 14.

Preparation with closed lid: well svited for grilling food without turn-
ing, e.g. pizza, or when litfle turning is required, e. g. fish.
Preparation with open lid: well suited for grilling delicate foods that
are turned often, such as vegetable slices.

Frying insert 8 |e

and similar food.

* Place on the grill plate 14.

* The hot air can circulate easily through the holes in the frying in-
sert 8. This promotes the even distribution of heat.

* For French fries, wedges, sweet potato chips, vegetables in pieces

Fill the frying insert 8 only loosely up to the MAX 7 marking with
French fries (maximum quantity: 1000 g).

NOTE: for raw ingredients, mix in approx. %2 tablespoon of oil (e.g. sun-
flower or rapeseed oil). This prevents sticking to the frying insert 8 and
improves the taste. This is not necessary for deep-frozen French fries and
similar products, as these are already pre-fried.

Operation

& DANGER of burns!

O}

During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 6 on the back.

Use oven gloves or potholders to touch
the pan 1 and frying insert 8.

During frying, hot steam escapes from
the air outlet 6. Be careful not to put
your hands into the steam.

Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

WARNING! Risk of material damage!
© The device must not be operated

under any circumstances without
the grill plate 14!

Power connection

When the device is set up, plug the

mains plug 9 into an earthed wall sock-

et that corresponds to the specifications

on the rating plate. The wall socket must

also be easy to reach after switching on

the device.

- All indications in the touch display 15
light up briefly.

- A triple acoustic signal is triggered.
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- The symbol of the Start/Stop button
& 29 is lit. The lit symbol indicates

standby mode.

The touch display
On the touch display 15 there are symbols

that only display functions, e.g. the grill sym-

bol (s 21.

Other symbols (also) represent a button, e.g.
the Start/Stop button® 29. The term ‘but-
tons’ is used in this instructions for buttons
and keys to make the text easier to read.

Switching on/off

e Press the Start/Stop button & 29 to
switch on the device from standby
mode.

- The display 15 shows the program
symbols 31 and all buttons.

- The preset temperature 230 °C and
the preset cooking time 0:10 are dis-
played.

¢ Press the button @ 30 repeatedly to se-
lect the desired program.

® Press the Start/Stop button @ 29 again
in order to start the device. A heating
phase now begins for all programs ex-
cept for vegetables, dried fruit or thaw-
ing.

- The preheating symbol ® 32 is lit

(except for the programs for vegeta-
bles, dried fruit and thawing).

- The fan symbol <& 22 is |it.

- The set temperature and the duration
of the heating phase are displayed.

- The heating time/cooking time is
counted down.

- The selected program symbol 31 is
lit.

e While the device is running, press and
hold the Start/Stop button & 29 to
switch the device to standby mode.

- A triple acoustic signal is triggered.
- The display 15 only shows the symbol
® 29.
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* To completely switch off the device and
disconnect it from the mains, pull out the
mains plug 9.

Manual settings

While the device is switched on, the buttons
are visible on the display 15. You can use
these to change the settings for temperature
and cooking time whenever you like, e.g.
even if a program is already running.

o Set the temperature with the setting but-

tons +/= 20:

- Press briefly for 5 °C increments.
Keep pressed for fast forward/re-
verse.

e Set the cooking time with the setting but-

tons +/= 28:

- Press the setting buttons +/= 28
briefly for 1-minute steps. Keep
pressed for fast forward/reverse.

Using Programs

NOTES:

o  Make sure that the food will not touch
the hot heating element 4 on the inside
of the lid and becomes stuck there.

¢ QUICK START FUNCTION
Switch the device on from standby mode
with the Start/Stop button & 29. Press
the Start/Stop button & 29 again to
start cooking at the preset temperature

230 °C for the preset cooking time
10 min.

The device has preset programs for many
foods and types of preparation. When you
select a program, you can also change the
following settings at any time:
Temperature: press the sefting buttons
+/=- 20
Cooking time: press the setting buttons

+/=- 28

1. Prepare the foods and place them in the
frying insert 8 or the pan 1.



»w

. Place the grill plate 14 in the hot air fry-

er 13 so that the fat runoff reaches into

the funnel in the hot air fryer.

Close the lid 3.

Press the Start/Stop button & 29 to

switch on the device from standby mode.

- The display 15 shows the program
symbols 31 and all buttons.

- The preset temperature 230 °C and
the preset cooking time 0:10 are dis-
played.

. Press the button ® 30 repeatedly to se-

lect the desired program.

Press the Start/Stop button @ 29 again

in order to start the device. A heating

phase now begins for all programs ex-
cept for vegetables, dried fruit or thaw-
ing.

- The preheating symbol ® 32 is lit.

- The fan symbol <& 22 is lit.

- The set temperature and the duration of
the heating phase are displayed.

- The heating time is counted down.

- The selected program symbol 31 is
lit.

At the end of the heating phase, an

acoustic signal is issued and ADD

FOOD appears on the display 15. The

Start/Stop button @ 29 and the select-

ed program symbol 31 flash.

Open the lid 3 and ...

... place the prepared food directly on
the grill plate 14.

... place the frying insert 8 or the pan 1
with the prepared food on the grill
plate 14.

Close the lid 3. The cooking process is

started automatically and the remaining

cooking time is counted down in the
cooking time display 25. The selected
program symbol 31 is lit.

or

If you are using the grill plate 14, press
the Start/Stop button & 29 to start the

cooking process with an opened lid. The
remaining cooking time is counted down
in the cooking time display 25. The se-
lected program symbol 31 is lit.

Interrupting the cooking process
You can interrupt the cooking process at any
time, e.g. to check the degree of browning.
® Press the Start/Stop button & 29.

- The button symbol & 29 flashes.

- The fan symbol <& 22 flashes.

- The program symbol 31 flashes.

- The fan stops.
o Press the Start/Stop button @ 29 again

to continue the cooking process.

End of the cooking process

¢ An audio signal sounds when the pro-
gram has finished. The display shows
ENd.

* You need a plate or bowl (pre-heated if
necessary).

¢ To disconnect the device from the mains
pull the mains plug 9 after use.

1. Open the lid 3.

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

3. Pull out the grease drip tray 17 and dis-
pose of the collected oil.

4. Allow the device and accessories to
cool down before cleaning them.

Further information, e.g. on grilling
with bottom heat and using the
roast thermometer, can be found in
the online instructions.




Cooking table

. . Tem-
Food Tips Quantity Time pera-
(approx.) | (minutes) ture*
French fries %3 Program &= 500 g2 24 190 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 8 1000 g 2 35 190 °C
ucts, preried)
French fries 3 Program &2 1000 g 20-24 |200°C
(homemade, thick) Add 1/2 tablespoon of
oil and mix well
Use the frying insert 8
Chicken legs %3 Program & 1000 g 22-28 |200°C
(fresh, boneless) Use the frying insert 8
Chicken nuggets Program 900 g 18-22 | 200°C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 8
ucts)
Fish fingers (deep- Program 280¢g 7-10 200 °C
frozen products) Use the frying insert 8
Courgette 23 Program «* 650¢g 17-20 |200°C
Use the pan 1
Cut in slices
Add 1 tablespoon of oil
to the pan
Cook with the lid open
Potato pancakes Program & 900 g 20 180 °C
Use the frying insert 8
Chicken wings Program & 1000 g 15-20 | 200 °C
(deep-frozen prod- Use the frying insert 8
ucts)
Ribeye steaks Program <2 3 steaks, 7-9 230 °C
Use the grill plate 14 approx.
Roast with the lid open | 3 cm thick
If necessary, use a roast
thermometer

* Variables in bold type are to be adjusted manually.

The superscript numbers 23 have the following meaning:

!: Shake or turn halfway through the cooking time.
2: Shake or turn after one third and two thirds of the cooking time.

3: Shake or turn after one fourth, one half and three fourths of the cooking time.
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Recipes

Mixed French fries with herb
mayonnaise

Ingredients for 4 portions
Ingredients for the mayonnaise
1 egg yolk

1 teaspoon mustard

125 ml sunflower oil

1 teaspoon finely chopped parsley

1 teaspoon finely chopped chervil

1 tablespoon lemon juice

Salt, pepper

Ingredients for the French fries
250 g sweet potatoes

250 g waxy potatoes

2 tablespoons sunflower oil

Preparation

1. To make the herb mayonnaise, place
the egg yolk and mustard into a tall
blender jug and blend these with a
hand blender.

2. While blending, pour in the oil in a thin
stream until a creamy, homogeneous
mixture is formed.

3. Add herbs and flavour with salt, pepper
and lemon juice.

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

5. Cut the potatoes and sweet potatoes
into sticks about 1 ¢m thick and mix
them with the oil in a bowl.

6. Chose the French fries program &2
(190 °C/24 minutes) and change the
cooking time to 25 minutes. After
15 minutes, reduce the temperature to
180 °C and shake the fries.

7. Salt the French fries and serve them with
the herb mayonnaise.

Steak Provencal style
Ingredients for 4 portions

Ingredients

4 steaks (175 g each)

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon dried thyme

1 teaspoon dried rosemary
1 teaspoon dried oregano
¥ teaspoon dried tarragon
Salt and pepper

Preparation

1. Mix the herbs, salt, pepper and olive oil
and marinate the steaks in it.

2. Select the Steaks program & (230 °C/
10 minutes).

3. Girill the steaks until the desired cooking
level is reached.

4. Serve with herb baguette.

Chicken Jamaican style

Ingredients

1 whole chicken (approx. 1.5 kg)
2 tablespoons soy sauce

2 tablespoons olive oil

Juice of 1 lemon

2 garlic cloves

4 cm ginger, grated

2 teaspoons chili flakes

1 tablespoon jerk spice mix

Preparation

1. Wash and dry the chicken.

2. Peel and chop the garlic.

3. For the marinade, mix soy sauce, olive
oil, lemon juice, spice mix, garlic, gin-
ger and chili flakes in a bowl.

4. Cover the chicken in marinade and
leave to marinate overnight in the refrig-
erator.

5. Select the Whole chicken program &
(200 °C/15 minutes). Use the roast
thermometer and set the core tempera-
ture to 80 °C.

6. Serve a salad with the chicken.
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Courgette and aubergine skewers
Ingredients for 4 portions

Ingredients

Y2 teaspoon pepper

Y2 teaspoon pimento

Y2 teaspoon coriander
Y2 teaspoon dried thyme
Y2 teaspoon dried oregano
1 teaspoon salt

50 ml olive oil

2 aubergines

2 courgettes

2 onions

Wooden skewers

Preparation

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

2. Cut the courgettes and aubergines into
2 cm thick slices and quarter the on-
ions.

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

4. Alternate the vegetables on the skewers.

5. Select the Whole chicken program &
(200 °C/15 minutes). Turn the skewers
halfway through cooking time.

Chocolate tartlets with a liquid
core
Ingredients for 8 tartlets

Ingredients

75 g dark chocolate

3 eggs

75 g butter

75 g sugar

50 g flour

Preparation

1. Chop the chocolate and melt it in a wa-
ter bath.

2. Add butter to it and let it melt as well.

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

4. Siftflour over the mass and stir to form a
smooth batter.

5. Fold in the chocolate and butter mixture.

30 GB

6. Pour the batter into muffin moulds and
place these in the frying insert 8. Place
this in the preheated device.

7. Select the muffin program & (150 °C/
20 minutes). Change the temperature to
180 °C and the cooking time to

10 minutes.

8. Bake the chocolate tartlets and enjoy
them warm.

Cleaning

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

DANGER! Risk of electric
shock!
© Pull out the mains plug @ from the wall
socket before cleaning the hot air fry-
er 13.
© The hot air fryer 13 must not be im-
mersed in water.

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

©® The heating elements 4 and 16 must
not be wiped with a damp cloth.

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

For additional information on clean-
ing and looking after the device and
accessories, please see the online
operating instructions.



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 fo 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.

Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please read the corresponding chapter in
the online user instructions.

Symbols used

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

S

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-
n ronmentally friendly manner.

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
e |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

& 2 |subject fo an extended producer
q‘ responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

Subiject to technical modifications.




Service Centre

If you require service, please contact our
Service Centre:

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

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

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy
IAN: 460241_2401

32 GB






Notice succincte

OO0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce document est une version imprimée abré-
gée du mode d'emploi complet. En scannant le
code QR vous accédez directement & la page
du service client Lidl (www.lidlservice.com) et
pouvez consulter et télécharger le mode d'em-
ploi complet en saisissant le numéro d'article

(IAN) 460241_2401. La notice succincte

fait partie intégrale de ce produit. Avant d'utili-

ser le produit, familiarisez-vous avec toutes les

consignes d'emploi et de sécurité. Conservez

bien la notice succincte et, en cas de transmis-
sion du produit & des tiers, remettez également
I'ensemble des documents.

Symboles sur I'appareil
Ce symbole indique de ne pas tou-
&cher la surface brolante.

Q? Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.
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Caractéristiques tech-
niques

Modéle : SHFG 2460 A1l
Tension 220-240V ~
secteur : 50 - 60 Hz
Classe de I

protfection :

Puissance : 2 460 W

Apercu de l'appareil

Sauteuse (plancha)

Poignée sur le couvercle
Couvercle

Elément chauffant (sur la partie
supérieure du couvercle)

5 Protection anti-projections

6 Orifice d'échappement d'air

7 MAX Repére du niveau de remplis-
sage maximal de 'insert & friture

hWON=—

8 Insert & friture

9 Cable de raccordement avec
fiche secteur

10 Compartiment pour I'enrouleur

11 Enrouleur pour le capteur de
température

12 Prise pour la fiche jack du cap-
teur de température

13 Appareil / friteuse & air chaud

14 Plaque de cuisson

15 Ecran tactile avec affichages et
boutons tactiles

16 Elément chauffant (sous la
plaque de cuisson)

17 Récipient collecteur de graisse

18 Capteur de température du ther-
mométre & viande

19 Fiche jack du capteur de tempé-
rature



Utilisation conforme

La friteuse & air chaud est congue pour cuire
des aliments & |'air trés chaud jusqu'a une
température maximale de 230 °C.

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

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

Consignes de sécurité

Avertissements
Les avertissements suivants sont utilisés, si
nécessaire, dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-res-
pect de I'avertissement peut provoquer
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 nonrespect
de I'avertissement peut provoquer des blessures
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
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connais-
sance lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utili-
sation en toute sécurité de |'appareil et ont compris les risques

qui en résultent.

® Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

® Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire |'entretien de I'appa-
reil sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans et surveillés.

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

® Pendant le fonctionnement, les surfaces de I'appareil
peuvent devenir chaudes. Ne touchez pas les parties
trés chaudes de |'appareil comme I'orifice d'échappe-
ment d'air sur la partie arriére ou la plaque de cuisson.
Lorsque vous utilisez I'appareil, ne touchez que les élé-

ments de commande.

®© De la vapeur trés chaude s'échappe de ['orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
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® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire

pour éviter les mises en danger.

@ Il ne faut utiliser ni charbon de bois ni autres combustibles simi-

laires dans cet appareil.

® N'essuyez pas les éléments chauffants avec un chiffon humide.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.

® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.

© Nettoyez l'appareil avant la

O}

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

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.

Les appareils électriques peuvent présen-
ter des dangers pour les animaux domes-
tiques et d'élevage. De plus, ceux<i
peuvent endommager 'appareil. Mainte-
nez par conséquent les animaux éloignés
des appareils électriques.

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
piece.

Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
L'appareil, le céble de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.
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®

premiére utilisation.

Si du liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remettre en service.

En cas de chute de I'appareil dans I'eau,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur avant de retirer |'appareil. Dans ce
cas, cessez d'utiliser I'appareil, faites-le
contréler par un atelier spécialisé.
N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées.

Ne mettez pas I'appareil en service si
I'appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si
I'appareil a subi une chute.

Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si l'appareil est
complétement assemblé.

Raccordez la fiche secteur de I'appareil
uniquement & une prise de courant sec-
teur disposant de contacts de protfection.
En cas d'utilisation d'une rallonge, celle-
ci doit &tre adaptée aux caractéristiques
techniques de cet appareil.

Ne branchez pas I'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.

Disposez le cable de raccordement et la
rallonge (s'il y en a une) de maniére &
ce que personne ne marche dessus, ne
reste accroché & ceux-ci ou ne trébuche
dessus.



® Ne branchez la fiche secteur qu'a une

prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.

Lors de I'installation de I'appareil, veil-
lez & ce que le céble de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.

L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés I'avoir éteint
avec l'interrupteur marche/arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche secteur, jamais sur le céble de rac-
cordement.

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas |'appareil

- avant de nettoyer I'appareil

- en cas d'orage

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

Ne laissez jamais |'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché.
Surveillez toujours la friteuse a air
chaud quand elle est en marche. Vous
détecterez ainsi rapidement les pro-
bléemes éventuels en détectant des
odeurs ou bruits inhabituels.

Ne couvrez jamais |'appareil et ne le
posez jamais sur des objets mous

(comme des serviettes de toilettes par
ex.).

Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de |'appareil.
N'utilisez pas la friteuse & air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

Faites fonctionner la friteuse & air chaud
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule,
glisse ou que le support prenne feu et
occasionne des dégéts.

Ne touchez pas les surfaces chaudes de
I'appareil et de l'intérieur de 'appareil.
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.

Utilisez des gants de cuisine lorsque
vous faites cuire des aliments & haute
température. Des projections de graisse
peuvent autrement entrainer des bri-
lures.

Laissez complétement refroidir I'appa-
reil avant de le neftoyer ou de le ranger.
Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celleci est
allumée.

Si de la graisse s'enflamme sur I'appa-
reil, ne I'éteignez en aucun cas
avec de I'eau ! Le non-respect de
cette précaution risque de provoquer
une déflagration ou une décharge élec-
trique. Recouvrez plutét I'appareil, p.
ex. avec une couverture antifeu.
Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. des
plagques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Veillez & ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

Veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec |'élément chauffant
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chaud situé sur la partie supérieure de
I'intérieur de I'appareil et & ce qu'ils ne
s'y collent pas.

©® Ne remplissez pas trop le panier & fri-
ture. Respectez les valeurs indicatives
contenues dans ce mode d'emploi.

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

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

© Ne posez aucun obijet sur 'appareil.

Eléments livrés

1 friteuse & air chaud 13

plagque de cuisson 14

insert & friture 8

sauteuse (plancha) 1

mode d'emploi complet (disponible sur In-
ternet)

notice succincte (jointe & I'appareil)

_— — .

—_

Mise en service

e Enlevez tout le matériel d'emballage.

DANGER ! Risque

d'incendie !
Sur la partie arriére de 'appareil se situe
I'orifice d'échappement d'air 6. De la va-
peur chaude s'échappe de |'orifice d'échap-
pement d'air 6 pendant le fonctionnement.
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©® Ne couvrez jamais 'orifice d'échappe-
ment d'air 6.

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

©® Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les ctés et au-dessus de I'appareil.

REMARQUE : lors de la premiére utiliso-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de |'élément chauf-
fant 4. Il ne s'agit pas d'un défaut du pro-
duit. Veillez & assurer une cération
suffisante.

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

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

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

® Posez |'appareil sur une surface séche,
plane, antidérapante et résistante 4 la
chaleur.

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

sible.



Vue d'ensemble de lI'écran tactile
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Boutons : augmenter/réduire la température

Symbole grill : s'allume pour les programmes avec chaleur de sole
Symbole ventilateur : s'allume lorsque le couvercle est fermé et que le venti-
lateur & air chaud fonctionne

Affichage de la température des programmes

Les températures TARGET TEMP (température cible) et CURRENT TEMP (tem-
pérature actuelle) s'affichent pendant I'utilisation du thermométre & viande.
Affichage du temps de cuisson (fempérature actuelle pendant I'utilisation du
thermométre a viande)

Symbole thermométre & viande : s'affiche pendant I'utilisation du thermo-
métre & viande

Symbole temps de cuisson : s'allume lors de I'affichage du temps de cuis-
son

Boutons : rallonger/raccourcir le temps de cuisson

Bouton : mise en marche/arrét / démarrage/arrét d'un programme
Bouton : appuyer & plusieurs reprises pour sélectionner un programme
Symboles des programmes

Symbole préchauffage : s'allume lorsque I'appareil préchauffe

Bouton : ignorer le préchauffage

Bouton pour le réglage de la température cible lors de I'utilisation du ther-

mométre & viande



Vue d'ensemble des programmes

Les indications de températures et de temps de cuisson dans le tableau sont données & titre
indicatif. La température et le temps peuvent diverger en fonction des caractéristiques, de
la taille et de la quantité des aliments ainsi que de vos préférences.

Temps préréglé

Symbole Température I
" A S s (plage
sur l'écran Programme/utilisation préréglée .
. A réglable) en
tactile (plage réglable) minutes
. 230 °C 10
@ Steaks, cotelettes (180 - 230 °C) (1 - 30)
8 Poulet enti it rofi 200 °C 15
ﬁ oulet entier ou petit roti (125 - 200 °C) (1-59)
Frites surgelées 23 190 °C 24
% (quantité optimale env. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
quantité maximale env. 1000 g)
(f Volaille en morceaux, 200 °C 15
p. ex. cuisses ! (125 -200 °C) (1-59)
(quantité optimale : 4 morceaux)
\ Pizza 170 °C 20
P (125 - 200 °C) (1-59)
. 160 °C 15
& [Poisson (125 - 200 °C) (1-59)
. . e 150 °C 20
@ Muffins, géteaux et pétisseries (125 - 200 °C) (1~ 59)
cb\‘\“ Brochettes (] 25] fOzO% oC) (] 1259)
Légumes ! 180 °C 25
@6 (quantité optimale env. 1000 g) (125 - 200 °C) (1-59)
= Séchage de fruits et de légumes, 110 °C 30
’ p. ex. rondelles de pommes (40 - 150 °C) (1-360)
5 o 60 °C 10
o Deconge ation (40 - 90 oC) (-l _ 59)

Signification des chiffres en exposan

t 1,23 .

1 :Secouer ou retourner & mi-cuisson.
2 :Secouer ou retourner aprés écoulement de 1/3 et 2/3 du temps de cuisson.
3 :Secouer ou retourner aprés écoulement de 1/4, 1/2 et 3/4 du temps de cuisson.
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Utilisation des accessoires

Accessoire

Fonction/utilisation

Plaque de cuis-

¢ Se place toujours dans la friteuse a air chaud 13.
® Permet aux graisses de s'écouler.
Préparation avec couvercle fermé : pour préparer des piéces de

son 14 viande épaisses et de la viande surgelée.
Préparation avec couvercle ouvert : pour faire griller des piéces
de viande maigre p. ex.
® Placer sur la plaque de cuisson 14.
Sauteuse Préparation avec couvercle fermé : pour faire griller des aliments
ui ne se refournent pas (p. ex. pizza) ou peu (p. ex. poisson).
(plancha) 1 |4 pas (p. ex. pizza) ou peu (p. ex. poisson)

Préparation avec couvercle ouvert : pour faire griller des aliments
sensibles & la pression & retourner souvent (p. ex. légumes tranchés).

Insert & friture 8

® Placer sur la plaque de cuisson 14.
Les trous de I'insert & friture 8 permettent & I'air chaud de bien circu-
ler. Cela favorise une répartition homogéne de la chaleur.
* Pour frites, wedges (quartiers de pommes de terre), frites de patates
douces, légumes en morceaux etc.
Remplir I'insert & friture 8 de frites sans trop les tasser jusqu'au re-
pére MAX 7 (quantité maximum : 1000 g).
REMARQUE : pour les ingrédients crus, ajoutez environ Y2 cuillére &
soupe d'huile (p. ex. de tournesol ou de colza). Cela les empéche de col-
ler & I'insert & friture 8 et améliore leur godt. Cela n'est pas nécessaire
pour les frites surgelées et produits similaires car ils sont déj& passés une
fois & la friture.

Utilisation
©® Ne déplacez ou ne transportez pas la
DANGER ! Risque de friteuse & air chaud lorsque celleci est
brolures ! allumée.

® Pendant le fonctionnement, les surfaces ~ AVERTISSEMENT : risque de dom-
de I'appareil peuvent devenir chaudes. mages matériels !
Ne touchez pas les parties trés chaudes ® L'appareil ne doit en aucun cas
de I'appareil comme l'orifice d'échap- étre utilisé sans plaque de
pement d'air 6 sur la partie arriére. cuisson 14 !

©® Utilisez des gants de cuisine ou des ma-

niques pour saisir la sauteuse 1 et 'in-

sert & friture 8. Raccordement électrique

® De la vapeur trés chaude s'échappe de  ® Une fois I'appareil installé, branchez la
I'orifice d'échappement d'air 6 pen- fiche secteur 9 dans une prise de cou-
dant la friture. Tenez vos mains éloi- rant avec contact de protection corres-
gnées de la vapeur. pondant aux indications de la plaque
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signalétique. Aprés avoir allumé I'appa-

reil, la prise de courant doit rester facile-

ment accessible.

- Tous les affichages & I'écran tac-
tile 15 s'allument briévement.

- Un triple signal sonore retentit.

- Le symbole du bouton de démarrage/
d'arrét & 29 s'allume. Le symbole al-
lumé signale le mode veille.

L'écran tactile

L'écran tactile 15 contient des symboles
n'affichant que des fonctions, p. ex. le sym-
bole grill 21.

D'autres symboles représentent (également)
un bouton, p. ex. le bouton de démarrage/
d'arrét @ 29. Dans ce mode d'emploi, ces
touches sont qualifiées de boutons en vue
d'une meilleure lisibilité.

Mise en marche/arrét
* Appuyez sur le bouton de démarrage/

d'arrét @ 29 pour metire en marche

I'appareil depuis le mode veille.

- Les symboles de programmes 31 et
tous les boutons s'affichent &

I'écran 15.

- Latempérature préréglée 230 °Cetle
temps de cuisson préréglé 0:10 s'af-
fichent.

* Appuyez & plusieurs reprises sur le
bouton & 30 pour sélectionner le pro-
gramme souhaité.

* Appuyez une nouvelle fois sur le bouton
de démarrage/d'arrét @ 29 pour dé-
marrer I'appareil. Une phase de pré-
chauffage commence alors pour tous les
programmes, sauf les légumes, les fruits
séchés et la décongélation.

- Le symbole préchauffage @ 32 s'al-
lume (sauf pour les programmes pour
légumes, fruits séchés et décongéla-
tion).

- Le symbole ventilateur < 22 s'al-
lume.
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La température réglée et la durée de
la phase de préchauffage s'affichent.
Le temps de préchauffage/cuisson di-
minue progressivement.

Le symbole de programme 31 sélec-
tionné s'allume.

* Pendant que |'appareil fonctionne,
maintenez le bouton de démarrage/
d'arrét @ 29 enfoncé pour commuter
I'appareil en mode veille.

- Un triple signal sonore refentit.
- Seul le symbole & 29 est visible &
['écran 15.

® Pour arréter complétement |'appareil et
couper |'alimentation secteur, débran-
chez la fiche secteur 9.

Réglages manuels
L'écran 15 affiche les boutons lorsque I'ap-
pareil est allumé. Les réglages concernant la
température et le temps de cuisson peuvent
ainsi & fout moment étre modifiés, p. ex.
méme si un programme est déj& en cours.
* Réglez la température & I'aide des bou-
tons de réglage +/= 20 :

- Appuyez briévement pour des paliers
de 5 °C. Maintenir enfoncés pour
avance/retour rapides.

® Réglez le temps de cuisson & I'aide des
boutons de réglage +/= 28 :

- Appuyez brigvement sur les boutons
de réglage +/= 28 pour des paliers
d'une minute. Maintenir enfoncés
pour avance/retour rapides.

Utilisation des programmes

REMARQUES :

e \Veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec |'élément chauf-
fant 4 brilant situé sur 'intérieur du
couvercle et & ce qu'ils ne s'y collent
pas.

¢ FONCTION DEMARRAGE RAPIDE
Allumez I'appareil depuis le mode veille
a I'aide du bouton de démarrage/



d'arrét @ 29. En appuyant & nouveau
sur le bouton de démarrage/

d'arrét @ 29, la cuisson démarre a la
température préréglée de 230 °C et pour
le temps de cuisson préréglé de 10 mi-
nutes.

L'appareil dispose de programmes préré-
glés pour de nombreux aliments et modes
de préparation. Lorsque vous sélectionnez
un programme, vous pouvez également mo-
difier les réglages suivants :

Température : appuyez sur les boutons
de réglage +/= 20

Temps de cuisson : appuyez sur les bou-
tons de réglage +/= 28

Préparez les aliments et déposezles
dans l'insert & friture 8 ou la sauteuse 1.

. Placez la plaque de cuisson 14 dans la

friteuse & air chaud 13 de sorte que les
graisses s'écoulent dans la rigole de la
friteuse & air chaud.
Fermez le couvercle 3.
Appuyez sur le bouton de démarrage/
d'arrét @ 29 pour metire en marche
I'appareil depuis le mode veille.
- Les symboles de programmes 31 et
tous les boutons s'affichent &
I'écran 15.
- Latempérature préréglée 230 °Cetle
temps de cuisson préréglé 0:10 s'af-
fichent.

. Appuyez & plusieurs reprises sur le

bouton & 30 pour sélectionner le pro-
gramme souhaité.

Appuyez une nouvelle fois sur le bouton
de démarrage/d'arrét @ 29 pour dé-
marrer I'appareil. Une phase de pré-
chauffage commence alors pour tous les
programmes, sauf les légumes, les fruits
séchés et la décongélation.

- Le symbole préchauffage ® 32 s'al-

lume.

- Le symbole ventilateur < 22 s'al-
lume.

- La température réglée et la durée de la
phase de préchauffage s'affichent.

- Le compte & rebours du temps de pré-
chauffage a commencé.

- le symbole de programme 31 sélec-
tionné s'allume.

. Ala fin de la phase de préchauffage,

un signal sonore retentit et ADD FOOD
apparait & I'écran 15. Le bouton de dé-
marrage/d'arrét € 29 et le symbole
de programme 31 sélectionné cli-
gnotent.

Ouvrez le couvercle 3 et ...

.. ajoutez les aliments préparés directe-
ment sur la plaque de cuisson 14.

.. posez l'insert & friture 8 ou la sau-
teuse 1 avec les aliments préparés
directement sur la plaque de cuis-
son 14.

Fermez le couvercle 3. La cuisson com-
mence automatiquement et |'affichage
du temps de cuisson 25 indique le
temps restant. Le symbole de pro-
gramme 31 sélectionné s'allume.

ou

Si vous utilisez la plaque de cuisson 14,
appuyez sur le bouton de démarrage/
d'arrét @ 29 pour lancer le processus
de cuisson & couvercle ouvert. L'affi-
chage du temps de cuisson 25 indique
le temps restant. Le symbole de pro-
gramme 31 sélectionné s'allume.

Interrompre le processus de cuis-
son

Le processus de cuisson peut & tout moment
8tre inferrompu, p. ex. pour contréler le de-
gré de brunissement.

Appuyez sur le bouton de démarrage/

d'arrét @ 29.

- Le symbole du bouton & 29 clignote.

- Le symbole ventilateur <& 22 cli-
gnote.
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- Le symbole de programme 31 cli-

gnote.

- Le ventilateur s'arréte.
e Appuyez & nouveau sur le bouton de dé- 3

marrage/d'arrét @ 29 pour poursuivre

le processus de cuisson. 4

Fin du processus de cuisson
e lorsque le programme est terming, un si-
gnal sonore retentit. L'écran affiche

ENd.

® Vous avez besoin d'une assiette ou d'un
bol (éventuellement préchauffés).
e Pour couper |'alimentation secteur de

—_

. Ouvrez le couvercle 3.

2. Mettez les aliments dans I'assiette pré-
parée / dans le bol préparé.

. Retirez le récipient collecteur de
graisse 17 et éliminez I'huile.

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

Vous trouverez de plus amples in-
formations sur la cuisson (griller)
avec la chaleur de sole et I'utilisation
du thermomeétre a viande dans le
mode d'emploi en ligne.

I'appareil, débranchez la fiche sec-
teur 9 aprés utilisation.

Tableau de cuisson

Aliments

Conseils Quantité Temps Tempeé-

(env.) (minutes) | rature*
Frites 23 Progrqmme % 500 g 2 24 190 °C
(surgelées, déja Utiliser I'insert & friture 8 | 1000 g° 35 190 °C
cuites)
FI’”eS 3 Progrqmme % ]OOO g 20 - 24 200 OC
(faites maison, Incorporer 1/2 cuillére &
épaisses) soupe d'huile

Utiliser l'insert & friture 8

Cuisses de poulet % |

3
(fraiches, sans os)

Programme ¢ 1000 g 22 - 28 200 °C
Utiliser l'insert & friture 8

Nuggets de poulet Programme ¢ 900 g 18-22 | 200°C
(surgelés) Utiliser I'insert & friture 8
Bétonnets de pois- Programme ¢ 280¢g 7-10 200 °C

son
(surgelés)

Utiliser I'insert & friture 8
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Aliments Conseils Quantité Temps Tempe;
(env.) (minutes) |rature
Courgettes 23 Programme 650¢g 17-20 |200°C
Utiliser la sauteuse 1
Couper en rondelles
Mettre 1 cuillére & soupe
d'huile dans la sauteuse
Cuire avec couvercle ou-
vert
Galettes de pomme Programme & 900 g 20 180 °C
de terre Utiliser I'insert & friture 8
Ailes de poulet Programme ¢ 1000 g 15-20 200 °C
(surgelées) Utiliser I'insert & friture 8
Steaks de fauxfilet Programme < 3 steaks 7-9 230 °C
d'env. 3 cm

Utiliser la plaque de
cuisson 14

Faire griller avec cou-
vercle ouvert

Utiliser si besoin le ther-
momeétre & viande

d'épaisseur

* Les indications en gras se réglent manuellement.

Signification des chiffres en exposan

t 1,23 .

! :Secouer ou retourner & mi-cuisson.

2 :Secouer ou retourner aprés écoulement de 1/3 et 2/3 du temps de cuisson.

3 :Secouer ou retourner aprés écoulement de 1/4, 1/2 et 3/4 du temps de cuisson.
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Recettes

Mélange de frites a la mayon-
naise aux herbes
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients pour la mayonnaise

1 jaune d'ceuf

1 cuillere & café de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cuillere & café de persil finement haché
1 cuillére & café de cerfeuil haché

1 cuillére & soupe de jus de citron

Sel, poivre

Ingrédients pour les frites

250 g de patates douces

250 g de pommes de terre & chair ferme
2 cuilléres a soupe d'huile de tournesol

Préparation

1. Pour la mayonnaise aux herbes, ajoutez
un jaune d'ceuf et la moutarde dans un
bol et mixez le tout au mixeur plon-
geant.

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

3. Ajoutez les herbes et assaisonnez avec
du sel, du poivre et du jus de citron.

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

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

6. Choisissez le programme %= Frites
(190 °C/24 minutes) et augmentez le
temps de cuisson & 25 minutes. Au bout
de 15 minutes, réduisez la température
& 180 °C et secouez les frites.

7. Salez les frites et servez-les avec la
mayonnaise aux herbes.
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Steak a la provencale
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

4 steaks de beeuf (175 g/piéce)

2 cuilléres & soupe d'huile d'olive
1 cuillére & café de thym séché

1 cuillére & café de romarin séché
1 cuillére & café d'origan séché

V2 cuillére & café d'estragon séché
Sel, poivre

Préparation

1. Mélangez les herbes, le sel, le poivre et
I'huile d'olive, et faites mariner les
steaks dans ce mélange.

2. Choisissez le programme <& Steaks
(230 °C/10 minutes).

3. Faites griller les steaks jusqu'a obtenir le
degré de cuisson désiré.

4. Servez une baguette aux herbes en ac-
compagnement.

Poulet a la jamadicaine

Ingrédients

1 poulet entier (env. 1,5 kg)

2 cuilléres & soupe de sauce soja

2 cuilléres & soupe d'huile d'olive

Le jus d'un citron

2 gousses d'aill

4 cm de gingembre rapé

2 cuilléres & café de piment en flocons

1 cuillére & soupe de mélange d'épices Jerk

Préparation

1. Lavez et séchez le poulet.

2. Epluchez et hachez finement I'ail.

3. Pour la marinade, mélangez la sauce
soja, I'huile d'olive, le jus de citron, le
mélange d'épices, I'ail, le gingembre et
le piment en flocons dans un bol.

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

5. Choisissez le programme & Poulet en-
tier (200 °C/15 minutes). Utilisez le
thermométre & viande et réglez la tem-
pérature & coeur sur 80 °C.

6. Servez une salade en accompagnement.



Brochettes courgette et aubergine
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

V2 cuillére & café de poivre

2 cuillére & café de piment

V2 cuillére & café de coriandre
V2 cuillére & café de thym séché
V2 cuillére & café d'origan séché
1 cuillére & café de sel

50 ml d'huile d'olive

2 aubergines

2 courgettes

2 oignons

Pics & brochettes en bois

Préparation

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

2. Coupez les courgettes et les aubergines
en rondelles de 2 cm d'épaisseur, cou-
pez les oignons en quatre quartiers.

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

4. Formez les brochettes en alternant les |é-
gumes.

5. Choisissez le programme & Poulet en-
tier 200 °C/15 minutes). Retournez les
brochettes & mi-cuisson.

Petits fondants au chocolat a
cceur coulant
Ingrédients pour 8 petits fondants

Ingrédients

75 g de chocolat noir
3 ceufs

75 g de beurre

75 g de sucre

50 g de farine

Préparation

1. Hachez le chocolat en morceaux et
faites-le fondre au bain-marie.

2. Ajoutez le beurre et faites-le fondre.

3. Battez les ceufs et le sucre jusqu'a obte-
nir un mélange mousseux.

4. Passez la farine au chinois au-dessus du
mélange et mélangez jusqu'a obtenir
une pdte lisse.

Incorporez le mélange chocolat-beurre.
. Versez la pate dans des moules & muf-
fins et placez-les dans l'insert & fri-
ture 8. Placez ce dernier dans
I'appareil préchauffé.

7. Choisissez le programme @ Muffins
(150 °C/20 minutes). Augmentez la
température & 180 °C et baissez le
temps de cuisson & 10 minutes.

8. Faites cuire les petits fondants et dégus-

tez-les chauds.

oo

Nettoyage

DANGER ! Risque de
brilures !
© Laissez refroidir I'appareil avant de le
déplacer ou de le nettoyer.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
® Débranchez la fiche secteur 9 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse & air chaud 13.

© |l estinferdit de plonger la friteuse & air
chaud 13 dans I'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

© N'essuyez pas les éléments chauf-
fants 4 et 16 avec un chiffon humide.

REMARQUE : veuillez noter qu'aprés le sé-
chage, il peut encore y avoir des gouttes
d'eau dans les cavités. Laissez sécher com-
plétement toutes les piéces & I'air libre.

Vous trouverez des informations
supplémentaires concernant le net-
toyage et I'entretien de l'appareil et
des accessoires dans le mode d'em-
ploi en ligne.
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Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans 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 |'utilisation

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

Emballage

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

Seulement pour la France
@ MANUEL BAC

A DEPOSER DANS OE
LE BAC DE TRI TRI

R
(3 =
X | ELEMENTS
@" D’EMBALLAGE H
Séparez les éiéments avant de trier
Le produit est recyclable, soumis & la respon-

sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.
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Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, veuillez vous référer au chapitre cor-
respondant du mode d'emploi en ligne.

Symboles utilisés

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

Ne s'applique pas a la Suisse.

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

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

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp  |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 fri
sélectif.

Sous réserves de modifications techniques.



Centre de service

En cas de probléme requérant une assistan-
ce, veuillez contacter notre centre de
service :

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

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

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

IAN : 460241_2401



Beknopte gebruiksaan-
wijzing

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Dit document is een beknopt, gedrukt exem-
plaar van de volledige handleiding. Door het
scannen van de QR-code gaat u direct naar
de Lidl-service-pagina (www.lidlservice.com)
en kunt u door middel van het invoeren van
het artikelnummer (IAN) 460241_2401 de
volledige handleiding bekijken en downloa-
den. De beknopte gebruiksaanwijzing vormt
een onderdeel van dit product. Leer véér het
gebruik van het product alle bedienings- en
veiligheidsinstructies kennen. Berg de be-
knopte gebruiksaanwijzing goed op en geef
alle documentatie mee, wanneer u het pro-
duct aan een ander overdraagt.

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt u voor het
& aanraken van het warme opper-

vlak.

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.

Technische gegevens

Model: SHFG 2460 Al

Netspanning: 220 -240V ~
50 - 60 Hz

Beschermings- ||

klasse:

Vermogen: 2460 W

Overzicht

1 Pan (plancha)

2 Greep van het deksel

3 Deksel

4 Verwarmingselement (aan de
bovenzijde van het deksel)

5 Spatbescherming

6 Afvoerluchtopening

7 MAX Markering voor de maximale
vulhoogte van de bakplaat

8 Bakplaat

9 Aansluitsnoer met stekker

10 Compartiment voor opwikkeling

11 Opwikkeling voor temperatuur-
sensor

12 Aansluiting voor klinkstekker van
de temperatuursensor

13 Apparaat/heteluchtfriteuse

14 Grillplaat

15 Touchdisplay met weergaven en
sensortoetsen

16 Verwarmingselement (onder de
grillplaat)

17 Opvangschotel voor het vet

18 Temperatuursensor van de vlees-
thermometer

19 Klinkstekker van de temperatuur-
sensor



Correct gebruik

De heteluchffriteuse is bedoeld voor het bak-
ken van levensmiddelen in hete lucht bij een
temperatuur fot maximaal 230 °C.

De heteluchtfriteuse is ontworpen voor parti-
culiere huishoudens. De heteluchtfriteuse
mag uitsluitend in binnenruimten worden ge-
bruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik
De heteluchffriteuse is niet geschikt om vloei-
stoffen op te warmen.

Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waar-
schuwingen in deze gebruiksaanwijzing ge-
bruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht nemen
van de waarschuwing kan lichte verwondin-
gen 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
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen.

® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

® Het apparaat mag niet door kinderen worden gereinigd en on-
derhouden, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht

staan.

®© Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt worden gehou-
den van het apparaat en het aansluitsnoer.

paraat heet worden. Raak hete onderdelen van het ap-

f ® Tijdens het gebruik kunnen de oppervlakken van het ap-

paraat, zoals de afvoerluchtopening aan de achterzijde,
of de grillplaat, niet aan. Raak het apparaat tijdens ge-
bruik alleen bij de bedieningselementen aan.
® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom vit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.

ND 51



® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-
vaar te voorkomen.

® Houtskool of soortgelijke brandstoffen mogen niet gebruikt wor-
den voor dit apparaat.

®© De verwarmingselementen mogen niet met een vochtige doek
worden afgenomen.

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

® Bij verkeerd gebruik kan men verwondingen oplopen.

© Reinig het apparaat alvorens het voor de eerste keer
te gebruiken.

® Verpakkingsmateriaal is geen kinder- © Het apparaat, het aansluitsnoer en de
speelgoed. Kinderen mogen niet met de stekker mogen niet in water of andere
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik- vloeistoffen worden gedompeld.
kingsgevaar. ©® Wanneer er vloeistof in het apparaat fe-

© Let erop dat kinderen het apparaat niet rechtkomt, moet de stekker direct uit het
met behulp van het aansluitsnoer van stopcontact worden getrokken. Laat het
het werkblad kunnen trekken. apparaat controleren, voordat u het

© Bewaar het apparaat buiten bereik van weer in gebruik neemt.
kinderen. ©® Mocht het apparaat toch ooit in het wo-

© Er kunnen gevaren voor huis- en ge- ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
bruiksdieren van elekirische apparaten ker uit het stopcontact en haal het
vitgaan. Verder kunnen dieren ook apparaat daarna pas uit het water. Ge-
schade aan het apparaat veroorzaken. bruik het apparaat in dat geval niet
Houd dieren daarom altijd vit de buurt meer, maar laat het door een gespecia-
van elekirische apparaten. liseerd bedrijf controleren.

©® Vogels halen sneller adem, verdelen de ® Bedien het apparaat niet met natte han-
lucht anders in hun lichaam en zijn dui- den.
delijk kleiner dan mensen. Daarom kan ~ ® Neem het apparaat niet in gebruik wan-
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om neer het apparaat of het aansluitsnoer
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in zichtbare schade vertoont of wanneer
te ademen die tijdens het gebruik van het apparaat voorheen is gevallen.
dit apparaat ontstaan. Wanneer u dit © Steek de stekker pas in een stopcontact
apparaat gebruikt, dient u vogels naar wanneer het apparaat compleet in el-
een andere kamer te brengen. kaar is gezet.

©® Bescherm het apparaat tegen vocht, ©® Sluit het apparaat uitsluitend aan op
druppel- of spatwater. een stopcontact met randaarde.
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Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.

Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.

Plaats het aansluitsnoer en eventueel de
verlengkabel dusdanig dat niemand
erop kan gaan staan, erin kan blijven
hangen of erover kan struikelen.

Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met randaarde, waarvan de
spanning met de gegevens op het type-
plaatie overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten verder goed
toegankelijk blijven.

Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.

Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.

Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.

Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.

Trek de stekker uit het stopcontact:

- na elk gebruik

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

- bij onweer

Om gevaar te voorkomen, brengt u
geen veranderingen aan het artikel
aan. Laat reparaties alleen door een ge-
specialiseerd bedrijf of in het service-
center uitvoeren.

Laat het aangesloten apparaat nooit
zonder toezicht achter.

Laat de heteluchtfriteuse tijdens het ge-
bruik nooit onbeheerd achter. Zo her-

kent u ongewone geuren of geluiden
tijldig waardoor eventuele problemen
voorkomen kunnen worden.

Dek het apparaat nooit af en leg het
nooit op zachte voorwerpen (zoals bijv.
handdoeken) neer.

Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.

Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.
Gebruik de heteluchtfriteuse alleen op
een stevig, vlak, antislip, droog en niet-
ontvlambaar werkblad om te voorko-
men dat hij omvalt, uitglijdt of dat het
oppervlak vlam vat en schade veroor-
zaakt.

Raak de hete oppervlakken aan de bui-
tenkant of in de binnenruimte van het
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.

Gebruik ovenwanten, wanneer u ge-
rechten op hoge temperatuur gaar laat
worden. Vetspatten kunnen anders tot
brandwonden leiden.

Laat het apparaat volledig afkoelen,
voordat u het reinigt of opbergt.
Beweeg of transporteer de heteluchffri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

Als vet op het apparaat vlam vat, mag
u dit in geen enkel geval met
water blussen! Anders bestaat er ge-
vaar voor een explosieve verbranding
of een elekirische schok. Dekt u in
plaats daarvan het apparaat df, bijv.
met een blusdeken.

Gebruik uitsluitend de origineel toebe-
horen.

Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.
Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.
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Let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement aan de bovenzijde
van de binnenruimte niet aanraken en
daar blijven vastplakken.

Vul de frituurmand niet te vol. Neem de
richtwaarden in deze gebruiksaanwij-
zing in acht.

Gebruik geen scherpe of schurende rei-

nigingsmiddelen.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-

fen bestanddelen bevatten die de kunst-

stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

Plaats geen voorwerpen op het appa-
raat.

Levering

_—

—_

heteluchtfriteuse 13

grillplaat 14

bakplaat 8

pan (plancha) 1

volledige gebruiksaanwijzing (op het in-
ternet)

beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)

Ingebruikname

¢ Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

®
®

©®

Dek de afvoerluchtopening 6 nooit af.
Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

Let op een vrije ruimte aan alle zijden
en boven het apparaat.

AANWUZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-

staan. Dat is aan de montagemiddelen aan
het verwarmingselement 4 te wijten en is

geen productfout. Zorg voor voldoende ven-
tilatie.

& GEVAAR - Brandgevaar!

Aan de achterzijde van het apparaat be-
vindt zich de afvoerluchtopening 6. Tijdens
het gebruik komt hete stoom uit de afvoer-
luchtopening 6.
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Trek de beschermfolies en hechtstroken
van het apparaat af, maar verwijder
niet het typeplaatie aan de onderkant
van het apparaat.

Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

Reinig het apparaat en alle accessoires
alvorens het voor de eerste keer te ge-
bruiken.

Plaats het apparaat op een droge, vlak-
ke, antislip, hittebestendige onder-
grond.

Steek de stekker 9 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Het stopcontact moet
ook na het inschakelen goed bereik-
baar zijn.




Een overzicht van het touchdisplay

20 +/-
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Toetsen: temperatuur verhogen/verlagen

Grillsymbool: brandt voor programma's met onderwarmte
Ventilatorsymbool: brandt als het deksel gesloten is en de ventilator voor
warme lucht in werking is

Temperatuurweergave van de programma's

Temperatuurwaarden voor TARGET TEMP (doeltemperatuur) en CURRENT
TEMP (actuele temperatuur) worden weergegeven bij gebruik van de vlees-
thermometer

Weergave baktijd (actuele temperatuur bij gebruik van de vleesthermome-
ter)

Symbool vleesthermometer: wordt weergegeven bij gebruik van de vlees-
thermometer

Baktijdsymbool: brandt wanneer de baktijd wordt weergegeven

Toetsen: baktijd verlengen/verkorten

Toets: in-/uitschakelen / programma start/stop

Toets: herhaaldelijk indrukken om een programma te kiezen
Programmasymbolen

Voorverwarmingssymbool: brandt als het apparaat aan het voorverwarmen
is

Toets: voorverwarming overslaan

Toets voor het instellen van de doeltemperatuur bij gebruik van de vleesther-

mometer



Een overzicht van de programma's

De gegevens voor temperaturen en tijden in de tabel zijn richtwaarden. Afhankelijk van de
gesteldheid, de grootte en de hoeveelheid van de levensmiddelen, evenals hun smaak kun-
nen de temperatuur en tijd afwijken.

vooraf inge-

Symbolen vooraf ingestel- telde tiid
op het . de temperatuur | I
I‘ouchdis- Progrumma/GeerIk (ins"elbuar (|ns|’e|buar
play bereik) bereik) in
minuten
. 230 °C 10
\'% Biefstukken/koteletten (180 - 230 °C] (1 - 30]
8y . . 200 °C 15
@ Hele kip of klein gebraad (125 - 200 °C) (1 -59)
Diepvriesfrieten 23 190 °C 24
% (optimale hoeveelheid ca. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
maximale hoeveelheid ca. 1000 g)
(f Gevogelte in delen, bijv. bouten 200 °C 15
(optimale hoeveelheid 4 stuks) (125 -200 °C) (1-59)
A\ Pizza 170 °C . 20
(125 - 200 °C) (1-59)
. 160 °C 15
X Vis (125 - 200 °C) (1-59)
. 150 °C 20
Muffins, gebak en bakproducten (125 — 200 °C] (1-59
X . 150 °C 12
c.\t\‘ Barbecue-spiesies (125 - 200 °C) (1 - 59)
Groente ! 180 °C 25
@6 (optimale hoeveelheid ca. 1000 g)| (125 =200 °C) (1-59)
3 Drogen van groente en fruit, bijv. 110 °C 30
€Y | cppelringen (40 - 150 °C) (1 - 360)
) 60 °C 10
% Onfd00|en (40 - 90 oC) (-l _ 59)

De cijfers in superscript 2 betekenen:
': Na de helft van de baktijd schudden of omdraaien.

2:Na 1/3 en 2/3 van de baktijd schudden of omdraaien.
3:Na 1/4, 1/2 en 3/4 van de baktijd schudden of omdraaien.
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Gebruik van de accessoires

Accessoire Functie/gebruik

* Wordt altijd in de heteluchtfriteuse 13 gebruikt.

e Voert vet af.

Bereiding met gesloten deksel: zeer geschikt voor het bereiden
van dikke stukken vlees en bevroren vlees.

Bereiding met open deksel: zeer geschikt om bijv. magere stukken
vlees te grillen.

Grillplaat 14

e Op de grillplaat 14 plaatsen.

Bereiding met gesloten deksel: zeer geschikt voor het grillen van
Pan voedsel zonder te draaien, bijv. pizza, of wanneer er weinig gedraaid
(plancha) 1 hoeft te worden, bijv. vis.

Bereiding met open deksel: zeer geschikt voor het grillen van deli-
caat voedsel dat vaak wordt omgedraaid, zoals groenteschiifies.

Op de grillplaat 14 plaatsen.
Door de gaaties in de bakplaat 8 kan de warme lucht goed circule-
ren. Dat stimuleert een gelijkmatige verdeling van de warmte.
* Voor patat frites, kaaspunties, frites van zoete aardappel, stukjes
groenten e.a.
Vul de bakplaat 8 tot aan de markering MAX 7 alleen losjes met
patat frites (maximale hoeveelheid: 1000 g).
AANWUZING: voeg voor rauwe ingrediénten ongeveer /2 eetlepel
olie (bijv. zonnebloem- of koolzaadolie) toe. Dat voorkomt het vastplak-
ken aan de bakplaat 8 en verbetert de smaak. Dit is niet noodzakelijk bij
diepgevroren patat frites en vergelijkbare producten, omdat deze al zijn
voorgefrituurd.

Bakplaat 8

Bedienen

© Beweeg of transporteer de heteluchffri-
& teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
GEVAAR voor brandwonden! is.
© Tijdens het gebruik kunnen de opper- WAARSCHUWING voor materiéle
vlakken van het apparaat heet worden.  schade!

Raak hete onderdelen van het appo- © Het apparaat mag nooit zonder
raat, zoals de afvoerluchtopening 6 de grillplaat 14 worden ge-
aan de achterzijde, niet aan. bruikt!

©® Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om de pan 1 en de bakplaat 8 vast te

pakken. Stroomaansluiting

® Tijdens het frituren ontsnapt hefe soom ~ ®  Wanneer het apparaat is opgesteld,
uit de afvoerluchtopening 6. Vermijd steekt u de stekker 9 in een stopcontact
contact met deze stoom. met aardingscontacten dat overeenkomt
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met de gegevens op het typeplaatie.

Het stopcontact moet ook na het inscha-

kelen goed bereikbaar zijn.

- Alle weergaven op het touchdis-
play 15 branden kort.

- Een drievoudig geluidssignaal wordt
geactiveerd.

- Het symbool van de toets start/stop
@ 29 brandt. Het brandende sym-
bool signaleert de stand-bymodus.

Het touchdisplay
Op het touchdisplay 15 staan symbolen die

alleen functies weergeven, bijv. het grillsym-

bool 21.

Andere symbolen geven (ook) een knop

weer, bijv. de toets start/stop & 29. Voor be-

tere leesbaarheid worden de knoppen in

deze gebruiksaanwijzing Toetsen genoemd.

In-/uitschakelen

e Druk op de toets start/stop @ 29 om
het apparaat vanuit de stand-bymodus
in te schakelen.

Op het display 15 worden de pro-
grammasymbolen 31 en alle toetsen
weergegeven.

- De vooraf ingestelde temperatuur van
230 °C en de vooraf ingestelde bak-
tijd van 0:10 worden weergegeven.

¢ Druk herhaaldelijk op de toets @ 30
om het gewenste programma te kiezen.

* Druk opnieuw op de foets start/

stop & 29 om het apparaat te starten.
Er begint nu een opwarmfase voor alle
programma's behalve voor groenten,
gedroogd fruit en ontdooien.
Het voorverwarmingssymbool @ 32
brandt (behalve bij de programma's
voor groenten, gedroogd fruit en ont-
dooien).

- Het ventilatiesymbool < 22 brandt.

- De ingestelde temperatuur en de duur
van de opwarmfase worden weerge-
geven.
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- De opwarmtijd/baktijd wordt afge-
teld.
- Het gekozen programmasymbool 31
brandt.
¢ Terwijl het apparaat werkt, houdt u de
toets start/stop & 29 ingedrukt om het
apparaat naar de stand-bymodus te
schakelen.
- Een drievoudig geluidssignaal wordt
geactiveerd.
- Op het display 15 is alleen het
symbool & 29 te zien.
¢ Om het apparaat volledig uit te schake-
len en de stroomtoevoer te onderbre-
ken, dient u de stekker 9 uit het
stopcontact te trekken.

Handmatige instellingen

Als het apparaat is ingeschakeld, zijn de
toetsen zichtbaar op het display 15. Daar-
mee kunt u altijd de instellingen voor de tem-
peratuur en de baktijd veranderen, bijv. ook
wanneer een programma al in werking is.
® Met de insteltoetsen 4 /= 20 stelt u de

temperatuur in:

- Druk kort voor stappen van 5 °C.
Houd deze ingedrukt om snel voor-
vit/achteruit te gaan.

® Met de insteltoetsen 4 /= 28 stelt u de
baktijd in:

- Insteltoetsen 4 /= 28 kort drukken
voor stappen van 1 minuut. Houd
deze ingedrukt om snel vooruit/ach-
teruit te gaan.

Programma's gebruiken

AANWUZINGEN:

® let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement 4 aan de binnenzijde
van het deksel niet aanraken en daar
blijven vastplakken.

 SNELSTARTFUNCTIE
Schakel het apparaat vit de stand-bymo-
dus met de foets start/stop & 29 in.
Door opnieuw te drukken op de toets



start/stop & 29 wordt het bakken met
de vooraf ingestelde temperatuur van
230 °C en de vooraf ingestelde baktijd
van 10 minuten gestart.

Voor veel levensmiddelen en typen bereidin-
gen beschikt het apparaat over vooraf inge-

stelde programma's. Wanneer u een

programma selecteert, kunt u bovendien al-

h|d de volgende instellingen wijzigen:
Temperatuur: insteltoetsen +/= 20 in-
drukken
Baktijd: insteltoetsen 4+ /= 28 indruk-
ken

1. Bereid de levensmiddelen voor en
plaats deze op de bakplaat 8 of in de
an 1.

2. Plaats de grillplaat 14 in de heteluchtfri-
teuse 13 zodat de vetafvoer in de trech-

ter in de heteluchtfriteuse komt.

3. Sluit het deksel 3.

4. Druk op de toets start/stop & 29 om
het apparaat vanuit de stand-bymodus
in te schakelen.

- Op het display 15 worden de pro-
grammasymbolen 31 en alle toetsen
weergegeven.

- De vooraf ingestelde temperatuur van
230 °C en de vooraf ingestelde bak-
tijd van 0:10 worden weergegeven.

5. Druk herhaaldelijk op de toets © 30
om het gewenste programma te kiezen.

6. Druk opnieuw op de toets start/
stop @ 29 om het apparaat te starten.
Er begint nu een opwarmfase voor alle
programma's behalve voor groenten,
gedroogd fruit en ontdooien.

Het voorverwarmingssymbool @ 32

brandt.

- Het ventilatiesymbool <& 22 brandt.

- De ingestelde temperatuur en de duur
van de opwarmfase worden weergege-
ven.

- De opwarmtijd wordt afgeteld.

- Het gekozen programmasymbool 31

brandt.

7. Aan het einde van de opwarmfase

klinkt een geluidssignaal en verschijnt
ADD FOOD op het display 15. Druk op
de toets start/stop® 29 en het geselec-
teerde programmasymbool 31 knip-
pert.
Open het deksel 3 en ...
.. plaats het bereide voedsel direct op
de grillplaat 14.
.. plaats de bakplaat 8 of de pan 1
met het voorbereide voedsel op de
grillplaat 14.

. Sluit het deksel 3. Het garingsproces

start automatisch en de resterende bak-
tijd wordt afgeteld op het baktijddis-
play 25. Het gekozen
programmasymbool 31 brandt.

of

Als u de grillplaat 14 gebruikt, druk dan
op de toets start/stop @ 29 om het go-
ringsproces fe starten met het deksel

open. De resterende baktijd wordt afge-
teld op het baktijddisplay 25. Het geko-

zen programmasymbool 31 brandt.

Gaarproces onderbreken
U kunt het gaarproces altijd onderbreken,
bijv. om de mate van bruining te controle-

Druk op de toets start/stop & 29.

- Het toetssymbool & 29 knippert.

- Het ventilatiesymbool ¢ 22 knip-
pert.

- Het programmasymbool 31 knippert.

- De ventilator stopt.

Druk opnieuw op de toets start/

stop & 29 om het kookproces voort te

zetten.



Einde van het gaarproces

—_

Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, hoort u een ge-
luidssignaal. Op het display verschijnt
ENd.

U hebt een bord of een schaal nodig
(evt. voorverwarmd).

Om de stroomtoevoer naar het appa-
raat te verbreken, dient u na gebruik de
stekker 9 vit het stopcontact te trekken.

. Open het deksel 3.

Doe de gerechten in het voorbereide
bord/de voorbereide schaal.

3. Verwijder de opvangschotel voor het
vet 17 en gooi de verzamelde olie
weg.

4. Laat het apparaat en de accessoires af-
koelen voordat u deze reinigt.

Meer informatie, bijv. over grillen
met onderwarmte en het gebruik
van de vleesthermometer, is te vin-
den in de online gebruiksaanwij-
zing.

Gaartabel

Levensmiddel Tips I:I;ZV(:ZI.-) (m.irrili:t;n) ::E':f;
Patat frites 23 - Programma &2 50092 24 190 °C
I(OCIO:EE;/:)es, voorge- Bakplaat 8 gebruiken 1000 g 2 35 190 °C
Patat frites 3 - Programma &2 1000 g 20-24 |200 °C

(zelfgemaakt, dik)

mengen

1/2 eetlepel olie door-

Bakplaat 8 gebruiken

Kipdrumsticks >* . Programma & 1000 g 22-28 | 200°C
(vers, zonder bot) Bakplaat 8 gebruiken
Kipnuggets Programma & 900 g 18-22 | 200°C
(diepvriesproduct) Bakplaat 8 gebruiken
Vissticks Programma & 280 ¢ 7-10 200 °C
(diepvriesproduct) Bakplaat 8 gebruiken
Courgette 23 - Programma 650 g 17-20 |200°C
Pan 1 gebruiken
In plakjes snijden
Voeg 1 eetlepel olie toe
aan de pan
Kook met het deksel
open
Aardappelpannen- |- Programma & 900 g 20 180 °C

koeken

Bakplaat 8 gebruiken
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. . Hoeveel- Tijd* Tempe-
Levensmiddel Tips heid ((::-.) (minI:fen) r:tul::*
Kippenvleugels Programma ¢ 1000 g 15-20 | 200 °C
(diepvriesproduct) Bakplaat 8 gebruiken
Ribeye-biefstuk Programma < 3 biefstuk- 7-9 230 °C
Grillplaat 14 gebruiken | ken, ca. 3
cm dik

Bakken met het deksel
open

Een vleesthermometer
gebruiken

* Vetgedrukte gegevens worden handmatig ingesteld.

De cijfers in superscript 12 betekenen:
': Na de helft van de baktijd schudden of omdraaien.
2:Na 1/3 en 2/3 van de baktijd schudden of omdraaien.

3:Na 1/4, 1/2 en 3/4 van de baktijd schudden of omdraaien.



Recepten

Gemengde patat frites met krui-
denmayonaise
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten voor de mayonaise
1 eigeel

1 theelepel mosterd

125 ml zonnebloemolie

1 theelepel fijngehakte peterselie

1 theelepel fijngehakte kervel

1 eetlepels citroensap

Zout, peper

Ingrediénten voor de patat frites
250 g zoete aardappelen

250 g vastkokende aardappelen

2 eetlepels zonnebloemolie

Bereiding

1. Om de kruidenmayonaise te maken,
doet u de eierdooier en mosterd in een
hoge kom en mengt u het mengsel met
een staafmixer.

2. Giet tijdens het mengen de olie er lang-
zaam bij tot er een romig, homogeen
mengsel ontstaat.

3. Voeg kruiden toe en breng op smaak met
zout, peper en citroensap.

4. Schil de aardappelen en zoete aardap-
pelen, was ze en dep ze droog.

5. Snijd de aardappelen en zoete aardap-
pelen in blokjes van ongeveer 1 cm dik
en meng ze met de olie in een kom.

6. Selecteer het programma %2 Patat frites
(190 °C/24 minuten) en verander de
baktijd in 25 minuten. Verlaag na
15 minuten de temperatuur tot 180 °C
en schud de frieties goed om.

7. Zout de patat frites en serveer met de
kruidenmayonaise.

Biefstuk op z'n Provencaals
Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

4 runderbiefstukken (175 g elk)

2 eetlepels olijfolie

1 theelepel gedroogde tijm

1 theelepel gedroogde rozemarijn
1 theelepel gedroogde oregano
¥ theelepel gedroogde estragon
Zout en peper

Bereiding

1. Meng de kruiden, zout, peper en olijf-
olie en marineer de biefstukken hierin.

2. Selecteer het programma <2 Biefstuk-
ken (230 °C/10 minuten).

3. Grill de biefstukken tot de gewenste
gaarheid is bereikt.

4. Serveer met kruidenstokbrood.

Kip op z'n Jamaicaans

Ingrediénten

1 hele kip (ca. 1,5 kg)

2 eetlepels sojasaus

2 eetlepels olijfolie

Sap van 1 citroen

2 teentjes knoflook

4 cm gember, geraspt

2 theelepels chilivlokken

1 eetlepel jerk kruidenmix

Bereiding

1. Was en droog de kip.

2. Pel en hak de knoflook fijn.

3. Meng voor de marinade de sojasaus,
olijffolie, citroensap, kruidenmix, knof-
look, gember en chiliviokken in een
kom.

4. Wrijf de kip in met de marinade en laat
een nacht marineren in de koelkast.

5. Selecteer het programma & Hele kip
(200 °C/15 minuten). Gebruik de
vleesthermometer en stel een kerntempe-
ratuur van 80 °C in.

6. Serveer de kip met een salade.



Spiesjes van courgette en auber-
gine

Ingrediénten voor 4 porties
Ingrediénten

V2 theelepel peper

Y2 theelepel piment

Y2 theelepel koriander

Y2 theelepel gedroogde tijm

Y2 theelepel gedroogde oregano
1 theelepel zout

50 ml olijfolie

2 aubergines

2 courgettes

2 vien

Houten spiesjes

Bereiding
1. Meng de kruiden, specerijen en olie in
een schaal.

2. Snijd de courgettes en aubergines in
2 cm dikke plakken en snijd de vien in
vieren.
3. Voeg de groenten toe aan het kruiden-
en oliemengsel.
Wissel de groenten af op de spiesen.
Selecteer het programma & Hele kip
(200 °C/15 minuten). Na de helft van
de baktijd schudden.

o s

Chocoladetaartjes met zachte
kern
Ingrediénten voor 8 porties

Ingrediénten

75 g pure chocolade

3 eieren

75 g boter

75 g suiker

50 g meel

Bereiding

1. Hak de chocolade fijn en smelt hem in
een waterbad.

2. Voeg de boter toe en laat ook deze
smelten.

3. Klop de eieren en suiker schuimig.

4. Zeef de bloem over het mengsel en roer
tot een glad deeg.

5. Spatel het chocolade- en botermengsel
erdoor.

6. Giet het beslag in muffinvormpijes en
plaats ze op de bakplaat 8. Plaats dit
in het voorverwarmde apparaat.

7. Selecteer het programma & Muffins
(150 °C/20 minuten). Verander de tem-
peratuur in 180 °C en de baktijd in
10 minuten.

8. Bak de chocoladetaartjes en geniet er
warm van.

Reinigen

& GEVAAR voor brandwonden!
© Laat het apparaat afkoelen voordat u
dit verplaatst of reinigt.

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 9 uit het stopcontact
voordat u de heteluchtfriteuse 13 rei-
nigt.
© De heteluchtfriteuse 13 mag niet in wa-
ter ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

© De verwarmingselementen 4 en 16 mo-
gen niet met een vochtige doek worden
afgenomen.

AANWUZING: let erop dat er na het af-
drogen nog waterdruppels in holle ruimtes
kunnen zitten. Laat alle onderdelen volledig
aan de lucht drogen.

Zie de onlinegebruiksaanwijzing
voor aanvullende informatie over
de reiniging en verzorging van het
apparaat en de accessoires.
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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 gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor
het product en alle met dit symbool aange-
duide accessoires. Aldus aangeduide pro-

ducten mogen niet met het normale huisvuil
worden weggegooid, maar moeten bij een
innamepunt voor recycling van elekirische

en elektronische apparaten worden afgege-

ven.
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.

Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functi-
oneert zoals gewenst, lees het bijbehorende
hoofdstuk in de online handleiding.

Gebruikte symbolen

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

S

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

conformiteit.

e |Ditsymbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

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

~ Wisselspanning

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

Dit is een recyclebaar product,
@ . .
2 | waarop de uitgebreide verant-

§¥ |woordelijkheid van de fabrikant,

alsmede de afvalscheiding van

toepassing zijn.

Technische wijzigingen voorbehouden.



Servicecenters

Neem confact op met ons servicecenter in
geval van service:

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

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

IAN: 460241_2401



Skrocona instrukcja
obslugi

[=]

10

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Niniejszy dokument stanowi skrécone dru-
kowane wydanie petnej instrukcji obstugi.
Skanujgc kod QR, mozna przej$é bezpo-
$rednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i poprzez wprowa-
dzenie numeru artykutu (IAN)
460241_2401 wyswietli¢ i pobraé petng
instrukcje obstugi. Skrécona instrukcja ob-
stugi stanowi czeéé sktadowq produktu.
Przed uzyciem produktu nalezy zapoznaé
sie ze wszystkimi wskazéwkami dotyczqcy-
mi obstugi i bezpieczeristwa. Nalezy sto-
rannie przechowywa¢ skréconq instrukcje

obstugi i w przypadku przekazania produk-
tu osobom trzecim dotqczyé do niego wszel-

kie dokumenty.

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

$ci materiaty nie zmieniajg smaku
ani zapachu produktéw spozyw-
czych.

QII Symbol informuije, ze wysokiej jako-

Dane techniczne

Model: SHFG 2460 A1l
Napiecie 220-240V ~
sieciowe: 50-60 Hz
Klasa ochrony: |1

Moc: 2460 W

Przeglad

hWON=—

Blaszka do smazenia (plancha)
Uchwyt pokrywy

Pokrywa

Element grzejny (w gérnej cze-
$ci pokrywy)

Ostona przed pryskaniem
Otwér wylotu powietrza

7 MAX Oznaczenie maksymalnego

10
11
12
13
14
15
16
17
18

19

poziomu napetnienia misy fryt
kownicy

Kosz do smazenia

Przewéd zasilajgcy z wtyczkq
Schowek na uzwojenie
Uzwojenie czujnika temperatury
Gniazdo na wtyczke jack czuj-
nika temperatury

Urzqdzenie / frytkownica bez-
ttuszczowa

Ptyta grillowa

Wyswietlacz dotykowy ze
wskaznikami i przyciskami czuj-
nikéw

Element grzejny (pod ptytq gril-
lowq)

Tacka ociekowa na ttuszcz
Czujnik temperatury termometru
do mierzenia temperatury pie-
czenia

Whyczka jack czujnika tempera-
tury




Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

do smazenia produktéw spozywczych go-
rqcym powietrzem w temp. maks. 230°C.
Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylgcznie wewnatrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

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

Zasady bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W razie potrzeby uzyto w niniejszej instruk-
cji obstugi nastepujgcych ostrzezen:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowi¢ zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczyng ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Zagadnienia i cechy
szczegélne, kiére nalezy wzigé pod uwage
podczas korzystania z urzqdzenia.

Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

®© Niniejsze urzqgdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujqce
brak do$wiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedq nad-
zorowane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzyt-
kowania urzqgdzenia oraz zrozumiejq wynikajgce z tego

zagrozenia.

®© Dzieci nie mogq bawié sie urzqgdzeniem.

® Czynnosci zwiqzane z czyszczeniem i konserwacjq nie mogq
by¢ przeprowadzane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej
niz 8 lat i pozostajg pod nadzorem.

® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgcy nalezy trzymaé z dala od

dzieci ponizej 8. roku zycia.

pracy. Nie wolno dotykaé gorgcych czeéci urzqdzenia

f ®© Powierzchnie urzqdzenia mogg nagrzewad sie podczas

takich jak otwér wylotu powietrza z tytu lub ptyta grillo-
wa. Podczas pracy urzqdzenia wolno dotykaé tylko ele-

mentéw obstugowych.
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® Podczas smazenia z otworu wylotu powietrza wydostaje sie go-
rqca para. Nie wktadaé rgk w strumien pary.

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzgdzenia
musi by¢ on wymieniony przez producenta, jego serwis lub oso-
be o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu
ewentualnych zagrozen.

® Nie nalezy uzywaé wegla drzewnego lub innych rodzajéw opa-
tu.

®© Nie nalezy czyscié na mokro elementéw grzejnych.

® Urzqdzenia nie wolno uzytkowad z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrgbnym, zdalnym systemem sterujgcym.

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

®© Przed pierwszym uzyciem urzqdzenia nalezy je wy-

czyscic.
©® Materiaty opakowaniowe nie mogq ©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-
by¢ przeznaczone do zabawy dla dzie- ciq oraz kroplami wody.
ci. Dzieciom nie wolno bawi¢ sie wor- ~ ® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego
kami foliowymi. Istnieje ryzyko oraz wtyczki sieciowej nie powinny by¢
uduszenia. zanurzane w wodzie i w innych cie-
© Nalezy uwazaé, aby dzieci nie $cig- czach.
gnety urzqdzenia z blatu roboczego, © Jedli do urzgdzenia dostanie sig jaka-
pociggajqc za przewdd zasilajgey. kolwiek ciecz, natychmiast wyjgé wtycz-
©® Urzqdzenie nalezy przechowywaé ke sieciowq. Przed ponownym
poza zasiegiem dzieci. wigczeniem nalezy sprawdzié urzqdze-
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq by¢ nie- nie.
bezpieczne dla zwierzqt domowych i © Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez nalezy natychmiast wyciggnagé wtyczke
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia. sieciowq z gniazdka, a dopiero pézniej
Z tego powodu zwierzeta nie powinny wyjaé urzgdzenie. W takim przypadku
mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz- urzgdzenia nie wolno uzywad i nalezy
nych. zlecié jego sprawdzenie przez specjali-
© Piaki sg znacznie mniejsze od ludzi i styczny serwis.
oddychajqg szybciej, a powietrze jest ©® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
rozprowadzane w ich organizmie w krymi rekoma.
inny sposéb. Z tego wzgledu wdycha- ~ ® Nie nalezy uzytkowad urzqdzenia, je-
nie nawet najmniejszych iloéci dymu zeli na urzgdzeniu lub na kablu przytq-
wydzielajgcego sie podczas uzytkowa- czeniowym widoczne sq uszkodzenia
nia urzqdzenia moze byé dla ptakéw lub jezeli urzqdzenie wczesniej upadto.
bardzo niebezpieczne. Na czas uzy- © Wiyczke sieciowg mozna wigczaé do
wania urzgdzenia nalezy przenieéé gniazdka dopiero po catkowitym zmon-
ptaki do innego pomieszczenia. towaniu urzqdzenia.
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Urzqdzenie mozna podtqczaé wytqez-
nie do gniazdek sieciowych z zestyka-
mi ochronnymi.
W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiada¢ parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
Nie podtqczad urzqdzenia do listwy
zasilajgcej. Moze doj$é do przeciqze-
nia.
Przewéd zasilajgey i ewentualny prze-
dtuzacz nalezy poprowadzi¢ w taki
sposdb, aby nie stwarzaé niebezpie-
czeristwa jego nadepniecia, szarpnie-
cia lub potkniecia sie o niego.
Whyczke sieciowq nalezy podtgczad
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé dobrze dostepne réwniez po pod-
tqgczeniu urzgdzenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqgcey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgeymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
Podczas ustawiania urzgdzenia zwré-
ci¢ uwage na to, aby przewdd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.
Nawet po wytqczeniu urzqdzenie nie
jest catkowicie odtqczone od pradu. W
tym celu nalezy wyjqé wiyczke siecio-
wa.
Aby wyciagnaé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciggnaé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajgey.
Whyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gniazdka:
- po kazdym uzyciu
- w przypadku wystgpienia usterki
- w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia
- przed czyszczeniem urzqdzenia
- podczas burzy

Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzqdzeniu. Zlecad
wykonywanie napraw tylko autoryzo-
wanemu warsztatowi lub centrum serwi-
sowemu.

Podtgczonego urzqdzenia nie wolno
pozostawiaé bez nadzoru.

Nalezy zawsze obserwowaé frytkowni-
ce podczas eksploatacii. Dzieki temu
po nietypowych zapachach lub dzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sie problemy.

Urzgdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).

Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

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

Frytkownicy nalezy uzywaé wytgcznie
na stabilnej, réwnej, antyposlizgowe;j,
suchej i niepalnej powierzchni robo-
czej, aby zapobiec jej przewrdceniu,
zsunieciu sie lub zapaleniv powodujg-
cemu dalsze uszkodzenia.

Nie wolno dotykaé gorgcych po-
wierzchni urzqdzenia i komory we-
whnetrznej. Uzywad rekawic kuchennych
lub $ciereczki do garnkéw.

Nalezy uzywaé rekawic kuchennych
podczas opiekania potraw w wysokich
temperaturach. Pryskajqcy ttuszcz moze
powodowad oparzenia.

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

Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.

Jedli tuszcz na urzqdzeniu ulegnie za-
ptonowi, w Zzadnym wypadku nie
nalezy go gasi¢ wodgq! Isinieje nie-
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bezpieczeristwo gwattownego spalania
podobnego do wybuchu lub porazenia
pradem. Urzqdzenie mozna przykry¢
np. kocem gasniczym.

©® Nalezy uzywaé wytgcznie oryginal-
nych akcesoridw.

©® W zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzqgdzenia na gorqcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) ani w
poblizu zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

® Podktadka pod urzgdzeniem musi byé
sucha.

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

® Nie przepetnia¢ kosza do smazenia.
Nalezy postepowaé zgodnie z orienta-
cyjnymi wartoéciami znajdujgcymi sie
w niniejszej instrukcji.

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

® Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-

$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.

Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-

norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnacji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki moggce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowad ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

® Nie ustawiaé na urzqgdzeniu zadnych
przedmiotéw.

Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa 13

1 plyta grillowa 14

1 kosz do smazenia 8

1 blaszka do smazenia (plancha) 1

1 petna instrukcja obstugi (w Internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzgdzenia)

Uruchomienie

e Usunqé wszystkie materiaty, w kiére
opakowane jest urzgdzenie.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!
Z tytu urzqdzenia znajduije sie otwdr wylotu
powietrza 6. W trakcie pracy z otworu wy-
lotu powietrza 6 wydostaje sie gorgca pa-
ra.

©® Nigdy nie zakrywaé otworu wylotu po-
wietrza 6.

© Nie uzywad frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszgcymi, gniazdkami
naéciennymi oraz w poblizu firan, po-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

©® Ze wszystkich stron urzgdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzer.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogq powstaé niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq érodki montazowe zastosowa-



ne w elemencie grzejnym 4 i nie jest to
wada produkeyjna. Nalezy zapewni¢ od-
powiedniq wentylacje.

® Zdjgé z urzqdzenia folie ochronne i pa-
ski samoprzylepne, ale nie usuwaé ta-
bliczki znamionowej umieszczonej na
spodzie urzqdzenia.

® Sprawdzi¢ kompletno$é i stan wszyst-
kich akcesoriéw.

e Oczysci¢ urzgdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem.

e Ustawié urzqdzenie na suchej i réwnej
podktadce antyposlizgowej odporne;j
na wysokie temperatury.

*  Wiyczke sieciowq 9 nalezy wpigé do
gniazdka, ktére odpowiada danym zo-
wartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi byé tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.
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Budowa dotykowego wyswietlacza
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Przyciski: zwigkszanie/zmniejszanie temperatury

Symbol grilla: $wieci sie¢ w przypadku programéw z podgrzewaniem dol-
nym

Symbol wentylatora: $wieci sie, gdy pokrywa jest zamknieta i dziata wenty-
lator gorgcego powietrza

Wskaznik temperatury programéw

Wartosci temperatury TARGET TEMP (temperatura docelowa) i CURRENT
TEMP (temperatura aktualna) sq wy$wietlane podczas korzystania z termo-
metru do mierzenia temperatury pieczenia

Wyswietlanie czasu smazenia (aktualna temperatura podczas korzystania
z tfermometru do mierzenia temperatury pieczenia)

Symbol termometru do mierzenia temperatury pieczenia: jest wy$wietlany
podczas korzystania z termometru do mierzenia temperatury pieczenia
Symbol zegara: $wieci sig, gdy wyswietlany jest czas smazenia

Przyciski: wydtuzenie/skrécenie czasu smazenia

Przycisk: wigczanie/wytqczanie/start/stop programu

Przycisk: nacisnqé kilkakrotnie, aby wybraé program

Symbole programéw

Symbol podgrzewania: $wieci sig, gdy urzqdzenie jest w trakcie podgrze-
wania

Przycisk: Pomin podgrzewanie

Przycisk do ustawiania temperatury docelowej podczas korzystania z ter-
mometru do mierzenia temperatury pieczenia



Lista dostepnych programow
Podane w tabeli wartoéci temperatury i czasu sq wartodciami przyblizonymi. Temperatura
i czas moggq sie rézni¢ w zaleznoéci od wlasciwosci, rozmiaru i ilosci produktéw spozyw-
czych oraz wtasnych upodobar.

Domyslnie usta- | Domyslnie
Symgb;li:f: wiona ustawiony czas
t;:z’zu do- Program/zastosowanie temperatura (dostepny za-
kowym (dostepny za- | kres regulaciji)
tykowy kres regulacji) | w minutach
. 230°C 10
\ﬂ% steki/kotlety (180-230°C) (1-30)
18 Caty kurczak lub maty kawatek 200°C 15
A& | ieczeni (125-200°C) (1-59)
Frytki mrozone %3 190°C 24
% (optymalna ilosé ok. 500 g, mak-|  (125-200°C) (1-59)
symalna iloé¢ ok. 1000 g)
(f Dréb w kawatkach, np. udka ! 200°C 15
(optymalna ilo$é: 4 kawatki) (125-200°C) (1-59)
\ Pizza 170°C 20
A (125-200°C) (1-59)
160°C 15
A Ryby (125-200°C) (1-59)
- . . 150°C 20
@ Babeczki, ciasta i wypieki (125-200°C) (1-59)
& . . 150°C 12
C‘\‘\ Szasztyki z grilla (125-200°C) (1-59)
Warzywa ! 180°C 25
BF  ooymanaioic ok 1000g) | [125-200°C (1-59)
p Y3 Suszenie owocdw i warzyw, np. 110°C 30
€Y  kazkow jablka (40-150°C) (1-360)
* L 60°C 10
% Rozmrazanie (AO_QOOC) (-l _59)

Numery indekséw gérnych 22 oznaczajq:
': Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzqsngé lub przewrécié.

2: Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzqsngé lub przewrécié.
3. Gdy minie 1/4, 1/2 i 3/4 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.
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Zastosowanie akcesoriow

Element do-
datkowego Funkcja/przeznaczenie
wyposazenia
¢ Jest zawsze wkitadana do frytkownicy 13.
* Odprowadza tuszcz.

Pl . Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywa: Dobrze no-
yta grillo- daie sie d ) bvch kawadkéw miesa i mi .
wa 14 aje si¢ do przygotowywania grubych kawatkéw migsa i migsa mrozo-

nego.

Przygotowywanie potraw z otwartq pokrywa: Dobrze nadaje

sie na przyktad do grillowania chudych kawatkéw miesa.

* Postawié na plycie grillowej 14.

Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywaq: Dobrze no-
Blaszka do daije sie do grillowania potraw bez obracania, np. pizzy lub gdy wyma-
smazenia gane jest niewielkie obracanie, np. ryb.
(plancha) 1 Przygotowywanie potraw z otwartqg pokrywa: Dobrze nadaje

sie do grillowania delikatnych potraw, ktére sq czesto obracane, takich
jak plastry warzyw.

Kosz do smaze-

nia 8

® Postawié na ptycie grillowej 14.

® Przez otwory w koszu 8 moze przechodzi¢ gorqce powietrze. To
pozwala na réwnomierny rozktad ciepfa.

* Do frytek, pétksiezycédw, frytek z batatéw, warzyw w kawatkach itp.

e Kosz do smazenia 8 wypetia¢ frytkami luzno do oznaczenia
MAX 7 (maksymalna ilos¢: 1000 g).

WSKAZOWKA: W przypadku surowych sktadnikéw dodaé ok. V2 tyz-

ki oleju (np. stonecznikowego lub rzepakowego). To pozwala zapobiec

przyklejaniu sie produktéw do kosza 8 i poprawia smak potrawy. W

przypadku frytek mrozonych i podobnych produktéw mrozonych nie jest

to wymagane, poniewaz sq one juz wstepnie przygotowane.




Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!

® Powierzchnie urzqdzenia mogq nagrze-
wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorgeych czeséci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza 6.

® Do chwytania patelni 1 i kosza do sma-
zenia 8 uzywadé rekawic kuchennych
lub tapek do garnkéw.

©® Podczas smazenia z otworu wylotu po-
wietrza 6 wydostaje sie gorgca para.
Nie wktadaé rgk w strumied pary.

® Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezftusz-
czowej.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® W zadnym wypadku urzgdze-
nie nie moze pracowaé bez
umieszczonej w srodku ptyty
grillowej 14!

Podtqgczanie do prgdu

® Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wiyczke 9 sieciowq do gniazdka ze sty-
kiem ochronnym spetniajgcym wymago-
nia podane na tabliczce znamionowe;.

Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne

réwniez po wigczeniu urzgdzenia.

- Wszystkie wskazniki na wyswietla-
czu dotykowym 15 zaswiecq sie na
krétko.

- Uruchomiony zostanie potréjny sy-
gnat dzwigkowy.

- Swieci sig symbol przycisku start/stop
@ 29. Podéwietlony symbol oznacza
tryb gotowosci.

Wyswietlacz dotykowy

Na wyséwietlaczu dotykowym 15 znajdujqg
sie symbole pokazujqce tylko funkcje, np.
symbol grilla (w) 21.

Inne symbole réwniez stanowiq przyciski,
np. przycisk start/stop & 29. Powierzchnie
przyciskowe okre$lane sq w niniejszej instrukcji
w celu lepszej czytelnoci pojeciem przyci-
skow.

Wigczanie/wytgczanie

e Nacisngé przycisk start/stop & 29,
aby wigczyé urzqdzenie i wyj$¢ z trybu
czuwania.

- Na wyswietlaczu 15 wyswietlane sq
symbole programu 31 i wszystkie
przyciski.

- Wyswietlana jest domyslnie ustawio-
na temperatura 230°C i domyélnie
ustawiony czas smazenia O:10.

¢ Nacisngé kilkakrotnie przycisk @ 30,
aby wybraé¢ zqdany program.

¢ Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby wiqczyé urzqdzenie.

Faza podgrzewania rozpoczyna sie te-

raz dla wszystkich programéw z wyjat-

kiem warzyw, suszonych owocdw i

rozmrazania.

- Symbol podgrzewania ® 32 $wieci
sie (z wyjatkiem programéw dla wa-
rzyw, suszonych owocéw i rozmraza-
nia).

- Symbol wentylatora ¢ 22 $wieci sie.

- Wyswietlana jest ustawiona temperatu-
ra i czas frwania fazy podgrzewania.

- Czas podgrzewania/smazenia jest
odliczany w dét.

- Symbol wybranego programu 31
swieci sie.

* W trakcie pracy urzqdzenia nacisngé i

przytrzymaé przycisk start/stop @ 29

w celu przetqczenia urzgdzenia w tryb

czuwania.

- Uruchomiony zostanie potréjny sy-

gnat dzwigkowy.
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- Na wyswietlaczu 15 widoczny jest tyl-

ko symbol & 29.
* W celu catkowitego wytqczenia urzg-
dzenia i odigczenia od prgdu nalezy
wyjaé wtyczke sieciowq 9 z gniazda.

Ustawienia reczne
Gdy urzqdzenie jest wigczone, przyciski sq

widoczne na wyswietlaczu 15. Przy ich po-

mocy mozna w kazdym momencie zmie-

nia¢ ustawienia temperatury i czasu

smazenia potrawy, np. takze w przypadku

juz uruchomionego programu.

® Za pomocq przyciskéw +/= 20 moz-
na ustawié temperature:

- Krétkie nacisnigcie powoduje przy-
rost o 5°C. Przytrzymaé przycisk wci-
$niety w celu szybkiej zmiany czasu
smazenia w gére lub w dét.

® Za pomocq przyciskéw +/= 28 moz-
na ustawié czas smazenia:

- Krétkie naciskanie przyciskéw
+ /= 28 zmienia czas o minute.
Przytrzymadé przycisk wciéniety w celu
szybkiej zmiany czasu smazenia w
gére lub w dét.

Korzystanie z programoéow

WSKAZOWKI:

* Nalezy upewni¢ sig, ze przygotowywa-

ne potrawy nie dotykajg gorgcego ele-
mentu grzejnego 4 po wewnetrznej
stronie pokrywy i nie przywierajq do
niego.

e FUNKCJA SZYBKIEGO STARTU
Wiqczyé urzqdzenie, wybudzajgc je z
trybu czuwania przyciskiem start/
stop & 29. Poprzez ponowne wci$nie-
cie przycisku start/stop @ 29 rozpoczy-
na sie smazenie w domyslnie ustawione;
temperaturze 230°C i przez domyélnie
ustawiony czas wynoszqcy 10 min.
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W przypadku wielu produkiéw spozyw-
czych i sposobdw przyrzqdzania urzqdze-
nie wyposazone jest w domyslne programy.
Po wybraniu programu mozna réwniez w
dowolnym momencie zmienié nastepujace
ustawienia.

Temperatura: naciskajgc przyciski

+/= 20

Czas smazenia: naciskajgc przyciski

+/= 28

1. Produkty spozywcze nalezy przygoto-
wad i umiescié¢ w koszu do smazenia 8
lub na blaszce 1.

2. Umiescié plyte grillowg 14 we frytkow-
nicy 13 tak, aby odptyw ttuszczu sie-
gat do lejka we frytkownicy.

3. Zamkngé pokrywe 3.

4. Nacisngé przycisk start/stop € 29,
aby wigczy¢ urzqdzenie i wyj$é z trybu
czuwania.

- Na wyswietlaczu 15 wyswietlane sq
symbole programu 31 i wszystkie
przyciski.

- Wyswietlana jest domyélnie ustawio-
na temperatura 230°C i domysélnie
ustawiony czas smazenia 0:10.

5. Nacisngé kilkakrotnie przycisk & 30,
aby wybra¢ zqdany program.

6. Nacisng¢ ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby wiqczyé urzqdzenie.
Faza podgrzewania rozpoczyna sie te-
raz dla wszystkich programéw z wyjqt-
kiem warzyw, suszonych owocdw i
rozmrazania.

- Symbol podgrzewania ® 32 $wieci

sie.
- Symbol wentylatora ¢ 22 $wieci
sie.

- Wyswietlana jest ustawiona temperatu-
ra i czas frwania fazy podgrzewania.
- Czas podgrzewania jest odliczany w

dét.
- Symbol wybranego programu 31
$wieci sie.



7. Po zakoriczeniu fazy podgrzewania
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu 15 pojawi sie komunikat
ADD FOOD. Przycisk start/stop & 29 i
symbol wybranego programu 31 miga-
19-

Otworzyc pokrng 3i.
. umiescic¢ przygotowonq potrawe
bezposrednio na plycie grillo-
wej 14.
.. umiescié kosz do smazenia 8 lub
blaszke 1 z przygotowanq potrawg
na plycie grillowej 14.

8. Zamknqgé pokrywe 3. Proces smazenia
rozpoczyna si¢ automatycznie, a pozo-
staly czas smazenia jest odliczany na
wyswietlaczu czasu smazenia 25. Sym-
bol wybranego programu 31 $wieci
sie.

albo

Jesli uzywana jest ptyta grillowa 14, no-
lezy nacisngé przycisk start/stop & 29,
aby rozpoczqé proces smazenia przy
otwartej pokrywie. Pozostaly czas goto-
wania jest odliczany na wyswietlaczu
czasu smazenia 25. Symbol wybrane-
go programu 31 $wieci sie.

Przerywanie procesu smazenia
W kazdej chwili mozna przerwaé proces
smazenia, np. aby sprawdzi¢ stopieA zaru-
mienienia.
® Nacisngé przycisk start/stop @ 29.
- Symbol przycisku @ 29 miga.
- Symbol wentylatora ¢ 22 miga.
- Symbol programu 31 miga.
- Wentylator zatrzymuje sie.
¢ Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby kontynuowaé proces
smazenia.

Koniec procesu smazenia

® Po wykonaniu programu do korca roz-
lega sie sygnat akustyczny. Na wyswie-
tlaczu pojawia sie komunikat ENd.

e Potrzebny bedzie talerz lub miska (w ro-
zie potrzeby podgrzana).

* W celu catkowitego odiqczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wiyczke
sieciowq 9 z gniazda.

—_

. Otworzy¢ pokrywe 3.
2. Umiescié potrawe na przygotowanym
talerzu / w przygotowanej misce.
3. Wyciqgnqé tacke ociekowq na
ttuszcz 17 i usungé zebrany olej.
4. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenia i elementu wyposazenia nalezy
odczeka¢ do momentu ich catkowitego
schtodzenia.

Wiecej informaciji, np. na temat gril-
lowania z dolnym ogrzewaniem i
korzystania z termometru do mie-
rzenia temperatury pieczenia, moz-
na znalezé w instrukcjach
internetowych.




Tabela smazenia

Produkt spozyw- " Czas* Tempe-
czy Porady llosé (ok.) (minuty) |ratura®
Frytki 23 (produkty Program &2 500g? 24 190°C
mrozone, wstepnie Uzy¢ kosza do smaze- 1000 g 3 35 190°C
smazone) nia 8
Fryfkl 3 Progrqm % 1000 g 20—24 2°°OC
(domowe, grube) Whmieszad 1/2 tyzki ole-
ju
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Udka z kurczaka * 2|, program ¢ 1000 g 22-28 200°C
($wieze, bez kosci) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Nuggetsy z kurcza- Program o 900 g 18-22 200°C
ka (gteboko mrozo- Uzy¢ kosza do smaze-
ne) nia 8
Paluszki rybne Program & 280 ¢ 7-10 200°C
(gteboko mrozone) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Cukinia 23 Program «* 650¢g 17-20 200°C
Uzy¢ blaszki do smaze-
nia 1
Pokroi¢ w plastry
Dodaé 1 tyzke oleju na
blaszke do smazenia
Smazyé z otwartq pokry-
wQ.
Placki ziemniaczane |- Program & 900 g 20 180°C
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Skrzydetka z kurcza-|_ Program & 1000 g 15-20 200°C

ka

(gteboko mrozone)

Uzy¢ kosza do smaze-

nia 8




Produkt spozyw- " Czas* Tempe-
czy Porady llosé (ok.) (minuty) |ratura®
Stek z antrykotu Program < 3 steki o 7-9 230°C
Uzy¢ plyty grillowej 14 grugos'ciok.
cm

nia

Piec z otwartq pokrywq
W razie potrzeby uzy¢
termometru do mierze-

nia temperatury piecze-

* Thuszcz parametry ustawia sie recznie.

h 1,23

Numery indekséw gérnyc oznaczajq:

': Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzgsnagé lub przewrécié.
2; Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.
3. Gdy minie 1/4, 1/2 i 3/4 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrdcié.

Przepisy

Frytki mieszane z majonezem
ziofowym

Sktadniki na 4 porcje

Skiadniki na majonez

1 zéttko

1 tyzeczka musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka drobno posiekanej natki pie-
truszki

1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli

1 tyzka soku z cytryny

sél, pieprz

Sktadniki na frytki

250 g batatéw

250 g nierozgotowujqcych sie ziemniakéw
2 tyzki stotowe oleju stonecznikowego
Przygotowanie

1. Aby przygotowaé majonez ziotowy, na-
lezy doda¢ zéttko i musztarde do wyso-

kiej miski i zmiksowaé mieszanine za
pomocq blendera recznego.

. Podczas miksowania dolewaé olej cien-

kim strumieniem az do uzyskania kre-
mowej, jednorodnej masy.

. Doda¢ ziota i doprawié solq, pieprzem i

sokiem z cytryny.

. Obraé, umyé i osuszy¢ ziemniaki i bata-

. Pokroi¢ ziemniaki i bataty w stupki o

grubosci okoto 1 cm i wymieszaé je z
olejem w misce.

. Wybraé program &2 Frytki (190°C /

24 minuty) i zmienié czas smazenia na
25 minut. Po 15 minutach zmniejszy¢
temperature do 180°C i doktadnie
wstrzgsngé frytkami.

. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem

ziotowym.



Stek po prowansalsku
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

4 steki wotowe (175 g kazdy)

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka suszonego tymianku

1 tyzeczka suszonego rozmarynu

1 tyzeczka suszonego oregano

V2 tyzeczki suszonego estragonu

Sél i pieprz

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, sél, pieprz i oliwe z
oliwek i zamarynowad w tej mieszance
steki.

2. Wybraé program & Steki (230°C /
10 minut).

3. Grillowaé steki az do osiggniecia pozg-

danego stopnia wysmazenia.
4. Podawa¢ z bagietkq ziotowq.

Kurczak po jamajsku

Sktadniki

1 caly kurczak (ok. 1,5 kg)

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki oliwy z oliwek

sok z 1 cytryny

2 zgbki czosnku

4 cm startego imbiru

2 tyzeczki ptatkéw chili

1 tyzka mieszanki przypraw jerk
Przygotowanie

1. Umy¢ i osuszy¢ kurczaka.
2. Obraé i posieka¢ czosnek.

3. Aby przygotowaé marynate, nalezy wy-

mieszaé w misce sos sojowy, oliwe z
oliwek, sok z cytryny, mieszanke przy-
praw, czosnek, imbir i ptatki chili.

4. Natrzeé kurczaka marynatq i pozosta-
wié na noc w lodéwee.

5. Wybraé program & Caty kurczak
(200°C / 15 minut). Uzyé termometru
do mierzenia temperatury pieczenia i
ustawié temperature rdzenia na 80°C.

6. Do kurczaka podaé satatke.
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Szasztyki z cukinii i baktazana
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

V2 tyzeczki pieprzu

V2 tyzeczki ziela angielskiego
Y2 tyzeczki kolendry

Y2 tyzeczki suszonego tymianku
Y2 fyzeczki suszonego oregano
1 tyzeczka soli

50 ml oliwy z oliwek

2 baktazany

2 cukinie

2 cebule

drewniane patyczki do szasztykéw

Przygotowanie

1. Wymieszaé ziota, przyprawy i olej w
misce.

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

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

4. Naprzemiennie nabijaé¢ warzywa na
patyczki do szasztykéw.

5. Wybraé program & Caty kurczak
(200°C / 15 minut). Obré¢ szasztyki w

potowie czasu smazenia.

Czekoladowe tartaletki z ptyn-
nym srodkiem
Sktadniki na 8 tartaletek

Sktadniki

75 g ciemnej czekolady

3 jajka

75 g masta

75 g cukru

50 g mqki

Przygotowanie

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

2. Dodaé masto i pozwoli¢ mu sie rozto-
pié.

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

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

5. Dodaé czekolade i masto



6. Wlaé ciasto do foremek na muffiny i
umiescié je w koszu do smazenia 8.
Umiesci¢ w rozgrzanym urzqdzeniu.

7. Wybraé program & Muffinki (150°C /
20 minut). Zmieni¢ temperature na
180°C i czas smazenia na 10 minut.

8. Upiec czekoladowe tartaletki i delekto-
wad sie nimi na ciepfo.

Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
® Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem nalezy poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy bezttuszczowej 13 nalezy
wyjqé wtyczke sieciowq 9 z gniazdka.
© Frytkownicy 13 nie wolno zanurzaé w
wodzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

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

® Nie nalezy czysci¢ na mokro elemen-
téw grzejnych 4 i 16.

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

Dodatkowe informacje na temat
czyszczenia i pielegnacji urzgdzenia
i jego akcesoriéw znajdujqg sie w in-
ternetowej instrukcji obstugi.

Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskq 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuije, 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
prowadzqcym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wtadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i srodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcédw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

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



Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie dziata zgodnie z
oczekiwaniami, nalezy przeczytaé odpo-
wiedni rozdziat w internetowej instrukeji ob-

stugi.

Uzyte symbole

S

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczeristwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

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

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

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,
ktére mogqg byé myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajgcey sie do re-
cyklingu, kiéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregacji odpadéw.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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Centrum Serwisowe

W kwestiach zwigzanych z serwisowaniem
produktu prosimy o kontakt z naszym cen-
trum serwisowym:

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie

zgodna z cennikiem operatora)
E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 460241_2401
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Tento dokument je zkrécenou tisténou verzi
Oplného ndvodu k pouziti. Naskenovénim QR

kédu se dostanete pfimo na strdnku zékaznic-
kého servisu Lidl (www.lidl-service.com) a za-

ddnim &isla vyrobku (IAN) 460241_2401
si mizete prohlédnout a stdhnout Gplny névod
k pouziti. Struény ndvod je souddsti vyrobku.
Pred pouzitim vyrobku se seznamte se viemi
provoznimi a bezpeénostnimi pokyny. Stru&
ny ndvod dobfe uschovejte a v pfipadé pre-
dani vyrobku tfetim osobam piedejte viechny

dokumenty.

Symboly na pristroji
Tento symbol varuje pfed dotykem
& horkych povrcho.

l] Symbol udévd, ze takto oznadené
materidly neméni chuf ani vini po-
travin.

Technické udaje

Model: SHFG 2460 Al

Sitové napéti: | 220-240V ~
50-60 Hz

Trida ochrany: |l

Vykon: 2 460 W

Prehled

hWON=—

Panev (plancha)

Rukojet vika

Viko

Topny &lének (na horni strané
vika)

Ochrana proti rozstfiku
Vétraci produch

7 MAX Znacka maximdlni vysky plnéni

10
11
12

13
14
15
16

17
18

19

fritovaciho kose

Fritovaci ko$

Napdijeci vedeni se sitovou
zdéstrekou

Prihraddka pro navijeni

Navijeni pro teplotni gidlo
Zditka pro konektor na teplotnim
cidle

Pristroj/horkovzdusnd fritéza
Grilovaci deska

Dotykovy displej s ukazateli a
senzorovymi tlaéitky

Topny ¢&lanek (pod grilovaci des-
kou)

Miska na odchytavdni tuku
Teplotni &idlo teploméru na
peceni

Konektor na teplotnim &idle




Vo, s v~ Pd ’
Pouziti k urcenému ucelu
Horkovzdu$nd fritéza je uréena pro tepel-
nou Gpravu potravin v horkém vzduchu pfi
teploté do 230 °C.

Horkovzdu3na fritéza je uréena pro domaci
pouziti. Horkovzdu3nd fritéza se smi pouzi-
vat pouze ve vnitfnich prostoréch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komeréni G&e-
ly.

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

Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v tomto ndvodu k po-
uziti uvedena ndsledujici vystraznd upozor-
néni: ..
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
sledek poranéni a ohroZeni Zivota.
VYSTRAHAL! Stiedné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mize mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy m0Ze mit za ndsledek lehkd zranéni
nebo vécné dkody.
UPOZORNENI: Skutenosti a zvléstnosti,
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
fyzickymi, smyslovymi nebo duevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pfi-
stroje a pochopily souvisejici nebezpeéi.

© Déti si s pristrojem nesmi hrdt.

®© Cisténi a uzivatelskou ddrzbu nesmi provadét déti, pokud nejsou
starsi 8 let a nejsou pod dohledem.
® Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.

dotykejte se horkych &ésti pfistroje, jako je napf. vétraci

f ®© Tento symbol varuje pred dotykem horkych povrchd. Ne-

produch na zadni strané nebo grilovaci deska. Pristroje
se b&hem provozu dotykejte pouze na ovlddacich prv-

cich.

® V pribéhu fritovani vystupuje z vétraciho priduchu horkd péra.

Nesaheijte do péry.

®© Pokud je sifové napdjeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.
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® V tomto pfistroji se nesmi pouzivat dievéné uhli nebo podobnd

paliva.

®© Topné ¢&lanky se nesmi utirat mokrym hadfikem.

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

® P¥i chybném pouZiti moZe dojit ke zranéni.

© Pred prvnim pouzitim pristroj vycistéte.

®

(ONO)

Obalové materidly nejsou détskymi
hragkami. Déti si nesmi hrdt s plastovy-
mi s&cky. Hrozi nebezpedi ududeni.
Dbeite na to, aby déti nemohly pristroj
stdhnout za napdjeci vedeni z pracovni
plochy.

Pristroj uchovaveijte mimo dosah dati.
Elektrospotiebiée mohou piedstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpdsobit
$kodu na pfistroji. Zvifata proto vzdy
drzte ddl od elekirickych spottebicd.
Ptéci dychaii rychleji, rozd&luji vzduch
jinak ve svém tle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto miZe byt pro ptdky velmi
nebezpecéné vdechnout i malé mnoZstvi
koute, které béhem provozu tohoto pfi-
stroje vznikd. Pokud pouzivdte tento pfi-
stroj, mé&li byste ptdky odnést do jiné
mistnosti.

Pristroj chrafite pfed vlhkosti, kapaiici
nebo stfikajici vodou.

Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka nesméji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.

V pfipadé, Ze se do pfistroje dostane
kapalina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.

V pfipadé, Ze pfistroj pfece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sifo-
vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. Pfistroj v fomto pfipadé jiz
nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.
Neobsluhuijte pfistroj mokryma rukama.

86 €2

©

Pristroj nepouzivejte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo pokud pfistroj spadl na
zem.

Sitovou zdstréku zasurite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pistroj kompletné slozeny.
Pripoijte pfistroj pouze do sitové zasuvky
s ochrannymi kontakty (Schuko).

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

Nezapojujte pfistroj do vicendsobné z4-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.
Napdijeci vedeni a pfipadné také pro-
dluzovaci kabel polozte tak, aby na né
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
o né& nebo zakopnout.

Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zd&suv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidd Gdaji na vyrobnim stitku. Zé-
suvka musi byt také po zapojeni stéle
dobfe pfistupnd.

Dbeite na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hrandch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveijte kolem pfistroje.

PFi sestavovéni pfistroje dbejte na to,
aby nedoslo k pfiskfipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedenti.

Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytdhn&-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

PFi vytahovani sifové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tahnéte za sitovou zéstréku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.



Vytdhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti

- pokud doslo k poruse

- pokud pfistroj nepouzivéte

- pred ¢isténim pristroje

- pfi boufce

K vylougeni ohroZzeni neprovddéijte na
vyrobku z4dné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popf. servisni stiediska.

Nikdy nenechdvejte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

DohliZejte na horkovzdu3nou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormdlnich
pachd nebo zvuko.

Pristroj nikdy nepfikryvejte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).

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

Nepouzivejte horkovzdugnou fritézu pii-
mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.
Provozuijte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,
suché a nehoflavé pracovni ploe, abys-
te zamezili jejimu prevréceni nebo
sklouznuti nebo vzplanuti podlozky a
vzniku poZdru.

Nedotykeijte se horkych povrcho pfistro-
je a vnitfniho prostoru. Pouziveijte ku-
chyfiské rukavice nebo chiiapky.
Pouziveijte kuchyfiské rukavice, pokud
pripravujete pokrmy s vysokou teplotou.
Stiikance tuku mohou jinak zpUsobit po-
pdleniny.

Predtim nez budete pfistroj &istit nebo
ho sklidite, nechejte ho zcela vychlad-
nout.

Kdyz je horkovzduind fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.
Pokud by se na pfistroji vznitil tuk, v
zadném pripadé ho nehaste vo-
dou! Hrozi nebezpeci explozivniho ho-

feni nebo Urazu elektrickym proudem.
Misto toho pfistroj zakryite, napf. hasici
dekou.

©® Pouzivejte pouze origindlni pfislusen-
stvi.

® Nikdy nepoklédeite pfistroj na horké
povrchy (napt. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo otevieného
ohné.

© Dbejte na to, aby podlozka pod pfistro-
jem byla suchd.

© Dbeijte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného &lénku na horni strané
vnitfntho prostoru a neprilepily se tam.

© Fritovaci ko3 neprepliujte. Respektuijte
referenéni hodnoty v fomto névodu.

® Nepouzivejte z&dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

© Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
taZen rozmanitymi laky a umélymi
ltkami a je o3effovan rbznymi prostied-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, ze né-
které z t&chto latek obsahuji souddsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V
pripadé potieby polozte pod pristroj
protiskluzovou podlozku.

©® Nepoklddejte na pfistroj 2adné predmé-

ty.

Rozsah dodavky

1 horkovzdusna fritéza 13

1 grilovaci deska 14

1 fritovaci ko3 8

1 pénev (plancha) 1

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



Uvedeni do provozu

e Odstrarite veskery obalovy materidl.

NEBEZPEC] - nebezpeii poza-
ru!
Na zadni strané pfistroje se nachdzi vétraci
produch 6. Z vétraciho priduchu 6 unika
b&hem provozu horkd péra.

© Veétraci produch 6 nikdy nezakryveite.

® Nepouzivejte horkovzduinou fritézu pfi-
mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.

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

UPOZORNENI: Bghem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorb& dymu a zdpachu.
To je zplsobeno montdznimi prostfedky na
topném &lanku 4 a neni to chyba vyrobku.
Postareijte se o dostatecné vétrdni.

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

e Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
vechny dily pFislusenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

e Pfed prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily pfisludenstvi vycistéte.

e Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, zaruvzdornou podlozku.

88 €2

Sitovou zéstréku 9 zasurite do zdsuvky,
kterd odpovidé ddajom na vyrobnim
§titku. Zdsuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobfe dosazitelnd.



Dotykovy displej v prehledu
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TARGET TEMP CURRENT TEMP)
~—

31

Tlagitka: Zvy3eni/snizeni teploty

Symbeol gril: sviti u programd se spodnim ohfevem

Symbol ventildtor: sviti, kdyZ je viko zavfené a je v provozu ventilator hor-
kého vzduchu

Zobrazeni teploty programd

Hodnoty teploty pro TARGET TEMP (cilové teplota) a CURRENT TEMP (aktu-
dIni teplota) se zobrazuji pfi pouZivani teploméru na pedeni

Ukazatel doby pfipravy (aktuélini teplota pfi pouZivani teploméru na
peceni)

Symbol teplomér na peceni: zobrazuje se pfi pouzivani teploméru na
peceni

Symbol doby pfipravy: sviti, kdyZ se zobrazuje doba pfipravy

Tlagitka: Prodlouzeni/zkréceni doby pfipravy

Tlacitko: Zapnuti/vypnuti / start/stop programu

Tlacitko: pro vybér programu opakované stisknout

Symboly programd

Symbol zahfivéni: sviti, kdyZ se pfistroj zahfivé

Tlacitko: Preskogit zahfivani

Tlagitko nastaveni cilové teploty pFi pouzivani teploméru na pedeni



Programy v prehledu

Udaije o teploté a ase v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Teplota a &as se mohou lidit v z4-
vislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chuti.

Symbol na prednastavena predng::aveny
dotyko- p oo teplota . .
. . rogram/pouzivani . , (nastavitelny
vém dis- (nastavitelny rozsah) v minu-
pleji rozsah) tach
230 °C 10
O [Steaky/kotlty (180-230 °C) (1- 30)
siﬁ Celé kufe nebo maly kus pecené (1 2?—)(2)0(?°C) “_]559)
Mrazené hranolky %3 190 °C 24
% (optimé&lIni mnoZstvi cca 500 g, (125-200 °C) (1-59)
maximalni mnoZstvi cca 1000 g)
(f Kousky dribeze, napt. stehna 200 °C 15
(optimdlni mnozstvi 4 dily) (125-200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
A (125-200 °C) (1- 59
160 °C 15
AL [Ryby (125-200 °C) (1- 59)
Muffiny, mouéniky a pecivo (1 2\]55(2)(;(?‘@) (]_2%9)
& . Lxs 150 °C 12
e\‘\ Gr|IOVOne spizy (-I 25-200 OC) (-l_ 59)
Zelenina ! 180 °C 25
TE] | (optimdini mnozsivi cca 1000 g) | (125-200 °C) (1-59)
Y3 Suieni ovoce a zeleniny, napf. 110 °C 30
€Y |icblecnych krouzks (40-150 °C) (1- 360)
s , 60 °C 10
K 3 % Rozmrazeni (40_90 oc) ('I _ 59)
Horni &isla **3 znamenaji:

1V poloving doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.
2:V 1/3 a 2/3 doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.
3:V 1/4,1/2 a 3/4 doby pripravy protfepejte nebo obratte.




Pouziti dilG prislusenstvi

Dil
prislusenstvi

Funkce/pouziti

Grilovaci des-

¢ Vidy se vkladéa do horkovzdusné fritézy 13.
* Moznost odtoku tuku.
Priprava s uzavienym vikem: Velmi vhodnd pro pfipravu silnych

ka 14 kouskd masa a mrazenych ryb.
Pfiprava s otevienym vikem: Vhodnd ke grilovani napt. libovych
kouskd masa.
® Polozit na grilovaci desku 14.
Panev Pi"'i?rc!vcl svuz‘av‘l"en)"m vikem: Vho'dné prf)wgril/ovéni p?trovin bez
(plancha) 1 otd&eni, napt pizzy, nebo potravin, které se oté&i mdlo, napf. ryb.

Priprava s otevienym vikem: Vhodnd pro grilovani citlivych potra-
vin, které se &asto otdéeji, napt. platkd zeleniny.

Fritovaci kos 8

PoloZit na grilovaci desku 14.
Otvory ve fritovacim ko3i 8 mize dobfe cirkulovat horky vzduch. To
podporuje rovnomérné rozloZeni tepla.
* Pro hranolky, americké brambory, batdtové hranolky, kousky zeleni-
ny apod.
* Fritovaci ko§ 8 pouze volné po znacku MAX 7 naplite hranolkami
(maximdlni mnozstvi: 1000 g).
UPOZORNENI: U syrovych ingredienci primicheite cca Y zice oleje
(napf. sluneénicového nebo fepkového). To zabrariujte prilepenti k fritova-
cimu kosi 8 a zlepsuje chuf. U zmrazenych hranolek a podobnych pro-
duktd toto neni nutné, jsou uz predsmazené.

Ovladani

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© P¥istroj za Zadnych okolnosti ne-

& NEBEZPECi popaleni!

©

Tento symbol varuje pfed dotykem hor-
kych povrch. Nedotykeijte se horkych

&ésti pristroje, jako je napt. vétraci pro-

duch 6 na zadni strané.
K uchopeni pdnve 1 a fritovaciho ko-
$e 8 pouzivejte kuchyiiské rukavice

nebo chiiapky.

V pribéhu fritovéni vystupuje z vétraci-

ho produchu 6 horké pdra. Nesaheijte
do péry.

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

pouzivejte bez grilovaci des-

ky 141

Proudova pripojka

Kdyz je pristroj sestaven, zasufite sifo-

vou zéstréku 9 do zdsuvky s ochrannym

kontaktem, kterd odpovidé ddajim na

vyrobnim 3titku. Zasuvka musi byt také

po zapnuti stéle dobfe dosazitelnd.

- Viechny Gdaje na dotykovém disple-
ii 15 se krdtce rozsviti.

- Zazni trojity zvukovy signdl.

<D 9



- Symbol tlagitka start/stop & 29 sviti.
Svitici symbol signalizuje pohotovostni
rezim.

Dotykovy displej

Na dotykovém displeji 15 jsou symboly,
které zobrazuii jen funkce, napt. symbol gril
21.

Jiné symboly zndzorfuji (také) stisknutelné
tlagitko, napf. tlagitko start/stop @ 29. Stisk-
nutelnd tlaéitka jsou v tomto ndvodu pro lepsi &i-
telnost oznacovdna jen jako flagitka.

Zapnuti/vypnuti

o Stisknéte tlagitko start/stop @ 29,
abyste pfistroj zapnuli z pohotovostniho
rezimu.

- Na displeji 15 se zobrazi symboly
programd 31 a viechna tlagitka.

- Zobrazuje se prednastavend teplota
230 °C a prednastavend doba pfi-
pravy 0:10.

® Pro vybér pozadovaného programu
stisknéte opakované tlacitko @ 30.
® Pro spusténi pristroje opét stisknéte tla-

&itko start/stop & 29. U viech progra-

m0 s vyjimkou zeleniny, suieného ovoce

a rozmrazovdni nyni zading faze ohfe-

vu.

- Symbol zahfivani ® 32 sviti (kromé
programi pro zeleninu, suiené ovoce
a rozmrazeni).

- Symbol ventilatoru <5 22 sviti.

- Zobrazuje se nastavend teplota a
doba féze ohfevu.

- Doba ohfevu/doba pFipravy se odpo-
&itdva k nule.

- Symbol zvoleného programu 31 sviti.

e Zatimco pfistroj b&zi, stisknéte a drzte

tlagitko start/stop & 29, abyste pfi-

stroj pfepnuli do pohotovostniho rezi-

mu.

- Zazni frojity zvukovy signdl.

- Na displeji 15 je vidét pouze
symbol & 29.
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® Pro Uplné vypnuti pfistroje a odpojeni
ze sité vytdhnéte sitovou zdstreku 9.

Manvuadlni nastaveni

Zatimco je pfistroj zapnuty, je na disple-

ii 15 zobrazena spodni fada s Hacitky. Mo-

Zete jimi kdykoliv zménit nastaveni pro

teplotu a dobu pfipravy, napf. i poté, kdyz

uz b&zi n&jaky program.

® Pomoci nastavovacich tlacitek +/= 20
nastavte teplotu:

- Krétce stisknéte pro kroky po 5 °C.
Drzte stisknuté pro rychly chod
vpred/vzad.

® Pomoci nastavovacich tladitek +/= 28
nastavte dobu pFipravy:

- Nastavovaci tlagitka 4 /= 28 krdatce
stisknéte pro kroky po 1 minut&. Drzte
stisknuté pro rychly chod vpied/vzad.

Pouziti programi

UPOZORNENI:

¢ Dbejte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢&lanku 4 na vnitni
strané vika a nepfilepily se tam.

e FUNKCE RYCHLEHO STARTU
Zapnéte pfistroj z pohotovostniho rezimu
tlacitkem start/stop @ 29. Opétovnym
stisknutim tlacitka start/stop @ 29 se pii-
stroj spusti s prednastavenou teplotou
230 °C a prednastavenou dobou pfipra-
vy 10 min.

Pro hodné potravin a zpdsobi pfipravy md

pristroj prednastavené programy. KdyZ zvo-

lite néjaky program, miZete dodatedné pro-

vést kdykoliv nésledujici nastaveni:

- Teplota: Stisknéte nastavovaci tlagitka
+/= 20

- Doba pfipravy: Stisknéte nastavovaci

tlacitka +/= 28

1. Pfipravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 8 nebo do pénve 1.

2. Vlozte grilovaci desku 14 do horko-
vzdudné fritézy 13 tak, aby odtok tuku



zasahoval do trychtyfe horkovzduiné

fritézy.

. Zavfete viko 3.

. Stisknéte tlaitko start/stop & 29,

abyste pfistroj zapnuli z pohotovostniho

rezimu.

- Na displeji 15 se zobrazi symboly
programd 31 a viechna tladitka.

- Zobrazuje se prednastavend teplota
230 °C a pfednastavend doba pfi-
pravy 0:10.

. Pro vybér pozadovaného programu

stisknéte opakované tladitko & 30.

. Pro spusténi pristroje opét stisknéte tla-

Citko start/stop @ 29. U viech progra-

m0 s vyjimkou zeleniny, suseného ovoce

a rozmrazovani nyni zading faze ohfe-

vu.

- Symbol zahfivéani ® 32 sviti.

- Symbol ventilatoru <% 22 sviti.

- Zobrazuje se nastavend teplota a doba
faze ohtevu.

- Doba ohfevu se odpoéitdva k nule.

- Symbol zvoleného programu 31 sviti.

. Na konci féze ohfevu zazni zvukovy

signdl a ADD FOOD se objevi na dis-

pleji 15. Tlagitko start/stop & 29 a

symbol zvoleného programu 31 blika.

Oteviete viko 3 a ...

... vloZte pfipravené potraviny pfimo na
grilovaci desku 14.

... postavte fritovaci ko3 8 nebo p&-
nev 1 s pripravenymi potravinami na
grilovaci desku 14.

. Zaviete viko 3. Proces pfipravy se auto-

maticky spusti a na ukazateli doby pfi-

pravy 25 se automaticky odpogitéva k

nule zbyvaijici doba pfipravy. Symbol

zvoleného programu 31 sviti.

nebo

Kdyz pouzivate grilovaci desku 14,
stisknéte tacitko start/stop @ 29 pro
zahdjeni pripravy s otevienym vikem.
Na ukazateli doby pfipravy 25 se auto-

maticky odpogitdva k nule zbyvaijici
doba pfipravy. Symbol zvoleného pro-
gramu 31 sviti.

PFeruseni procesu prFipravy
Proces pfipravy mizZete kdykoliv prerusit
napf. kvili kontrole stupné zhnédnuti.

Stisknéte tlagitko start/stop & 29.

- Symbol tlagitka @ 29 blikd.

- Symbol ventilatoru ¢ 22 blika.

- Symbol programu 31 blika.

- Ventildtor se zastavi.

Pro pokracovéni procesu pripravy stisk-
néte znovu tladitko start/stop & 29.

Konec procesu pripravy

j—

Kdyz program dobéhne do konce, za-
zni akusticky signdl. Na displeji se obje-
vi ENd.

Potiebujete talit nebo misku (pfip. na-
hdté).

Pro odpojeni pfistroje ze sité vytdhnéte
po pouziti sifovou zéstréku 9.

. Ofevfete viko 3.
. Deijte pokrmy na pfipraveny talif / do

pripravené misky.

. Vytdhnéte misku na odchytavani tu-

ku 17 a zlikvidujte zachyceny olej.

. Nechejte pfistroj a pfislusenstvi vychlad-

nout predtim, nez ho budete &istit.

Dalsi informace, napt. o grilovani se
spodnim ohfevem a pouzivani tep-
loméru na peéeni, naleznete v online
navodu.




Tabulka prFipravy

Potravina Ti Mnozstvi €as* Teplo-
PY (cca) (minuty) ta*
Hranolky 22 (mraze-|- Program &= 50092 24 190 °C
né, predsmazené) Pouzijte fritovaci kos 8 1000 g 2 35 190 °C
Hrcmo”(y 3 Progrqm % 1000 g 20—24 200 °C
(domdci, silné) Primicheijte 1/2 IZice
oleje
Pouzijte fritovaci kos 8
Kufeci stehna %3 Program & 1000 g 22-28 200 °C
(Cerstvd, bez kosti) Pouzijte fritovaci ko 8
Kufeci nugety (mra- Program & 900 g 18-22 200 °C
Zené) Pouzijte fritovaci kos 8
Rybif)rsf}/ Program 280 ¢ 7-10 200 °C
(mrazené) Pouzijte fritovaci kos 8
Cukefy 2,3 Program 650 g 17-20 200 °C
Pouzijte pdnev 1
Nakrdjejte na platky
Dejte do pdnve 1 |Zici
oleje
Pfiprava pfi otevieném
viku.
BerbOFéky Progrqm @ 900 g 20 180 °C
Pouzijte fritovaci kos 8
Kufeci kidla Program & 1000 g 15-20 200 °C
(mraZend) Pouzijte fritovaci ko 8
Rib-Eye steaky Program < 3 steaky, sil- 7-9 230 °C

Pouzijte grilovaci des-
kv 14

Pripravuijte pfi ofevieném
viku

Pfip. pouzijte teplomér
na peceni

né cca 3 cm

* Tu€né uvedené Udaje se nastavuji manudlné.

Horni &isla 23

znamenaji:

'V poloving doby pfipravy protiepeijte nebo obratte.
2:V 1/3 a 2/3 doby pripravy protfepeijte nebo obrafte.
3.V 1/4,1/2 a 3/4 doby pripravy protfepeijte nebo obrafte.
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Recepty

Hranolky s bylinkovou majoné-
Zou
Ingredience na 4 porce

Ingredience na majonézu

1 vajecny Zloutek

1 1zicka hoicice

125 ml slune&nicového oleje

1 1zicka jemné nasekané petrzele

1 1Zicka jemné nasekaného kerbliku

1 IZice citrénové 3favy

sol, pepf

Ingredience na hranolky

250 g batéty

250 g brambor

2 |Zice sluneénicového oleje

Priprava

1. Na bylinkovou majonézu vlozte Zloutek
s hoi€ici do vysoké nddoby a krdtce
rozmixujte tycovym mixérem.

2. B&hem mixovdni pfilévejte tenkym prou-
dem olej, dokud nevznikne krémovd,
homogenni smés.

3. Pridejte bylinky a dochutte soli, pepfem a
citronovou stdvou.

4. Brambory a batdty oloupeijte, umyijte a
osuste.

5. Brambory a batdty nakréjeijte na ty&inky
silné asi 1 cm a smichejte je v mise s
olejem.

6. Zvolte program %= Hranolky (190 °C/
24 minut) a zméfite dobu pfipravy na
25 minut. Po 15 minutdch snizte teplotu
na 180 °C a hranolky promicheite.

7. Hranolky osolte a poddveijte s bylinko-
vou majonézou.

Steak po provensalsku
Ingredience na 4 porce

Ingredience

4 hovézi steaky (po 175 g)

2 |zice olivového oleje

1 Iziky suseného tymidnu

1 1ziky suseného rozmarynu

1 1Zigky sueného oregana

1 Izigky suseného estragonu

s0l a pepf

Pfiprava

1. Smicheite bylinky, sil, pepf a olivovy
olej a marinujte v nich steaky.

2. Zvolte program 2 Steaky (230 °C/
10 minut).

3. Steaky grilujte, dokud nedosdhnou po-
zadovaného stupné propeéeni.

4. Poddveijte k nim bylinkovou bagetu

Kure po jamajsku

Ingredience

1 celé kufe (cca 1,5 kg)

2 |Zice s6jové omdacky

2 |Zice olivového oleje

$tava z jednoho citrénu

2 strouzky cesneku

4 nastrouhané cm zdzvoru

2 1zieky chilli vlocek

1 IZzice smé&si koFeni Jerk

Priprava

1. Kufe omyite a osuste.

2. Oloupeite a nakrdjejte nadrobno &es-
nek.

3. Na marinddu smicheijte v mise séjovou
omdeku, olivovy olej, citronovou 3favu,
smés koreni, &esnek, zazvor a chilli vlo-
ky.

4. Poffete kufe marinddou a nechte ho
pres noc marinovat v lednici.

5. Zvolte program & Celé kufe (200 °C/
15 minut). PouzZivejte teplomér na pece-
ni a zékladni teplotu nastavte na 80 °C.

6. Kufe poddveite se saldtem.
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Spizy s cuketou a lilkem
Ingredience na 4 porce

Ingredience

V2 |zicky pepie

Y2 |zi¢ky nového kofeni

Y2 |zigky koriandru

Y2 |zicky sudeného tymidnu

Y2 |1zicky sudeného oregana

1 1zigka soli

50 ml olivového oleje

2 lilky

2 cukety

2 cibule

drevéné 3pizy

Priprava

1. Smichejte v mise bylinky, kofeni a olej.

2. Nakréjeijte cukety a lilky na 2 cm platky
a cibule na &vriky.

3. Zeleninu pridejte do smési kofeni a ole-
je.

4. Zeleninu stfidavé napichuijte na 3pizy.

5. Zvolte program & Celé kufe (200 °C/
15 minut). V poloviné peéeni pizy oto-
cte.

Cokoladové dortiky s tekutou
naplni

Ingredience na 8 dortikd

Ingredience

75 g tmavé &okolady

3 vejce

75 g mésla

75 g cukru

50 g mouky

Priprava

1. Cokoladu nasekejte a roztavte ji ve vod-

ni lazni.

2. Pridejte mdslo a také ho nechte rozpus-
tit.

3. Vyslehejte vejce s cukrem.

4. Presejte mouku a smicheijte ji s hladkym
téstem.

5. Opatrné vmichejte smés &okolddy a
mésla.
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6. Naplite tésto do formiéek na muffiny a
vloZte je do fritovaciho kose 8. Viozte
ho do predehfétého pristroje.

7. Zvolte program @ Muffiny (150 °C/
20 minut). Zméite teplotu na 180 °C a
dobu pfipravy na 10 minut.

8. Cokolddové dortiky upecte a poddveite
ie teplé.

Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!

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

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
©® Nez budete horkovzduinou fritézu 13
Cistit, vytahnéte sifovou zdstreku 9 ze
zdsuvky.
© Horkovzdudnd fritéza 13 nesmi byt po-
nofena do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Nepouzivejte zadné agresivni nebo
abrazivni &istici prostiedky.

© Topné &lanky 4 a 16 se nesmi utirat
mokrym hadfikem.

UPOZORNEN:I: Berte na védomi, ze po
uschnuti se mohou v dutindch nachdzet jesté
kapky vody. Viechny dily nechejte dokladné

uschnout na vzduchu.

Dodateéné informace tykadijici se &is-
téni a osetfFovani pfistroje a dilu pri-
slusenstvi naleznete v online
navodu k pouziti.



Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrinuté popelnice

na kole¢kdch znamend, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-
ny &asti prislusenstvi oznadené timto
symbolem. Oznadené vyrobky nesmf byt lik-
vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

uje napt. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vrdceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

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

Reseni problémd
Pokud vés pristroj nefunguje podle ocekavé-

ni, prectéte si odpovidajici kapitolu v on-line
nédvodu k pouziti.

Pouzité symboly

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

S

Znacka CE je prohldienim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,

aby byl obal ekologicky zlikvido-

%n van.

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

(zde: PAP).

~ Stidavé napéti

N Sy'mbol oznaluje f:hly, 'ktere lze
myt v my&ce na nédobi.

Jedné se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhd rozsitené odpovéd-
nosti vyrobce a také tfidéni odpa-

du.

Technické zmény vyhrazeny.

Servisni strediska

V primeru servisa se obrnite na na3 servisni
center:

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

IAN: 460241_2401




Kratky navod

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

Tento dokument predstavuje skratené tlagené
vydanie plného ndvodu na obsluhu. Naske-
novanim QR kédu sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla vyrobku (IAN)
460241_2401 si mdzete pozriet a stiahnut
Oplny ndvod na obsluhu. Krétky ndvod je so-
Eastou tohto produktu. Pred pouzitim produktu

sa obozndmte so vietkymi pokynmi na obslu-

hu a bezpe&nostnymi pokynmi. Krétky navod

dobre uschovaite a pri postipeni produktu tre-

tej osobe odovzdaite spolu s nim vietky pod-

klady.

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred do-
& tknutim sa horiceho povrchu.

! II? Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.

Technické udaje

Model: SHFG 2460 Al
Sietové 220 -240V ~
napdtie: 50 - 60 Hz
Trieda I

ochrany:

Vykon: 2460 W

Prehlad

hON=—

Panvica (plancha)

Récka na veku

Veko

Vyhrievaci prvok (na hornej
strane veka)

Ochrana proti vystreknutiu
Vetraci otvor

7 MAX Znacka maximdlnej Grovne napl-

10
11
12

13
14
15
16

17
18

19

nenia fritovacej vlozky
Fritovacia vlozka

Pripojovacie vedenie so zdstr&
kou

Priehradka pre vinutie

Vinutie pre snima¢ teploty
Zasuvka pre konektor jack na
snimadi teploty
Pristroj/teplovzduind fritéza
Grilovacia platia

Dotykovy displej s indikatormi a
tlagidlami senzora

Vyhrievaci prvok (pod grilovo-
cou platiiou)

Miska na zachytdvanie tuku
Snimag teploty teplomera na
pecenie

Konektor jack na snimadi teploty




Ucel pouzitia
Teplovzdusnd fritéza je uréend na pripravu

potravin v hordcom vzduchu pri maximdlnej

teplote 230 °C.

Teplovzdu3nd fritéza je koncipovand na do-

mdce pouzivanie. Teplovzduing fritéza sa
smie pouzivaf len vo vnitornych priesto-
roch.

Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komer&-

né Ocely.

Predvidatelné nespravne
pouzitie

Teplovzduind fritéza nie je vhodnd na za-
hrievanie tekutin.

Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby s v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
méze spdsobif poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespekto-
vanie tejto vystrahy méZe spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy mdze spdsobif lahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifikd,
ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipu-
l&cii s pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.

© Deti sa nesm0 hrat's pristrojom.

© Deti smi vykonévat &istenie a Gdrzbu pristroja len ak so starsie

ako 8 rokov a pod dohladom.

®© Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali psfat do blizkosti pristro-

ja a pripojovacieho vedenia.

dotykaijte sa horicich &asti pristroja, ako napr. vetracie-

f ®© Pocas prevadzky mézu byt povrchy pristroja horice. Ne-

ho otvoru na zadnej strane alebo grilovacej platne.
Podas prevédzky sa dotykaijte len obsluznych prvkov pri-

stroja.

® Pocas fritovania unikd z vetracieho otvoru horica para. Nikdy

nesiahaijte do pary.
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®© Ak déjde k poskodeniu siefového kdbla tohto pristroja, kébel
musi vymenit vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® V tomto pristroji sa nesmie pouZivat drevené uhlie alebo podob-

né horlaviny.

® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.

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

® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.

© Pred prvym pouzitim pristroj vycistite.

O}
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Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm0 hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpeéenstvo udusenia.

Ddvajte pozor na to, aby deti nemohli
pristroj stiahnut za pripojovaci kébel z
pracovnej plochy.

Pristroj uchovdvaijte mimo dosahu deti.
Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveli mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

Viaky dychaijo rychlejsie, vzduch sa

v ich tele rozvddza inak a si podstatne
mensie ako fudia. Pre vtdky méze byt
preto velmi nebezpecné, ak vdychnu &o
i len najmensie mnozstvo dymov, uvol-
Aujocich sa pri prevédzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtaky by
ste mali preniest do inej miestnosti.
Pristroj chrdfite pred vlhkosfou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstreka
sa nesm( pondrat do vody alebo inych
kvapalin.

Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovat.

Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy

spadol do vody, potom okamzite vytiah-

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

Pristroj neobsluhuijte s mokrymi rukami.
Pristroj nikdy neuvadzaite do prevadzky
v pripade, Ze su pristroj alebo pripojo-
vacie vedenie viditelne pokodené ale-
bo ak vém predtym pristroj spadol.
Zastreku zastréte do elekirickej z&suvky
az vtedy, ked'je pristroj kompletne
zmontovany.

Pristroj pripdjajte len na zdsuvku s
ochrannymi kontaktmi (uzemnend zé-
suvka).

Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
splfiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dojst k prefazeniu.

Pripojovaci kdbel a pripadny predizovaci
kébel ulozte tak, aby nafi nikio nemohol
stpit, zachytit sa alebo ofi zakopndf.
Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zdsuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napétie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.

Dévaite pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobt&-
Eajte okolo pristroja.



Pri instalécii pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovaci kdbel nezacvikol alebo
nestlagil.

Pristroj nie je ani po vypnuti plne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstréku.

Pri vyfahovani zéstréky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zastreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.

Zéstréku vytiahnite zo zdsuvky:

- po kazdom pouziti,

- v pripade poruchy,

- ak pristroj nepouzivate,

- pred &istenim pristroja,

- pocas burky.

Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechaite vykondvaf len v odbornei
opravovni, resp. v servisnom stredisku.
Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.

Polas prevadzky maite teplovzdusng fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-
lém mézete hned viimndt vdaka
nezvy&ajnému zdpachu alebo zvuku.
Pristroj nikdy nezakryvaijte, ani ho neu-
miestiivjte na makké podklady (napr.
utierky).

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrZiavaite volny priestor.
Teplovzdusny fritézu nikdy nepouzivaijte
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
Teplovzdusnu fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, nedmyklave;,
suchej a nehorlavej pracovnej ploche,
aby ste zabrénili jej prevrateniu, sklznu-
tiv alebo vznieteniu podlozky a v db-
sledku toho poskodeniu.

Nedotykaijte sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.

Pouzivajte kuchynski rukavicu, ked' pri-
pravuijete jedld s vysokou teplotou. Vy-
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strekujici tuk méze inak spdsobif
popdlenia.

Pred Cistenim alebo uskladnenim ne-
chaite pristroj dplne vychladnit.

Ked'je teplovzduind fritéza zapnutq,
nehybte fou ani ju neprendiaite.

Ak sa na pristroji vznieti tuk, v Ziad-
nom pripade ho nehaste vodou!
Hrozi nebezpeéenstvo vybusného vzplo-
nutia alebo zdsahu elektrickym pridom.
Namiesto toho pristroj zakryte, napr.
hasiacou dekou.

PouzZivaite iba origindlne prisluienstvo.
Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. platnicky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

Dbaite na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.

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

Fritovaci k&3 neprepliiajte. Dodrziavaite
orientacné hodnoty v tomto ndvode.
Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi nozi¢kami. Pretoze povrcho-
vé Uprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a nébytok sa preto osetruje réz-
nymi Cistiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskedit a
zmakeif plastové noziky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
vi podlozku.

Na pristroj nekladte Ziadne predmety.
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Obsah balenia

1 teplovzduind fritéza 13

1 grilovacia platiia 14

1 fritovacia vlozka 8

1 panvica (plancha) 1

1 kompletny ndvod na obsluhu (na interne-
te)

1 krétky navod (je prilozeny k pristroju)

Uvedenie do prevadzky

e Odstrarite vietok obalovy materidl.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!

Na zadnej strane pristroja sa nachddza vet-

raci otvor 6. Z vetracieho otvoru 6 unikd
pocas prevddzky horica para.

ol

©® Vetraci otvor 6 nikdy nezakryvaite.

® Teplovzduind fritézu nikdy nepouzivajte

priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

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

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.

Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-

mi na vyhrevnom prvku 4 a nie je to chyba
vyrobku. Zabezpeéte dostatoéné vetranie.
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Z pristroja odstraite ochranné félie a le-
piacu pdsku, aviak neodstrariujte typo-
vy §titok na spodnej strane pristroja.
Skontrolujte, & mate vietky diely prislu-
$enstva a &i nie si poskodené.

Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vyg&istite. )
Pristroj postavte na suchd, rovnd, nekl-
zavy, teplovzdorni podlozku.

Zéstreku 9 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Udajom na typovom 3titku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



Prehlad dotykového displeja
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Tlagidld: zvy3enie/zniZenie teploty

Symbeol grilu: svieti pri programoch so spodnym ohrevom

Symbol ventildtora: svieti, ked'je veko zatvorené a ventilator pre horici
vzduch je v prevadzke

Ukazovatel teploty programov

Hodnoty teploty pre TARGET TEMP (cielové teplota) a CURRENT TEMP
(aktuélna teplota) sa zobrazuji pri pouziti teplomera na pedenie
Zobrazenie &asu pripravy (aktudlna teplota pri pouZiti teplomera na pece-
nie)

Symbol teplomera na peéenie: zobrazuje sa pri pouziti teplomera na pece-
nie

Symbol &asu pripravy: svieti, ked'sa zobrazi ¢as pripravy

Tlagidlé: predlzenie/skrétenie &asu pripravy

Tlacidlo: zapnutie/vypnutie / $tart/stop programu

Tlagidlo: stlacte opakovane na vyber programu

Symboly programov

Symbol predhrievania: svieti, ked'sa pristroj predhrieva

Tlagidlo: Preskogit predhrievanie

Tlagidlo na nastavenie cielovej teploty pri pouziti teplomera na pecenie
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Prehlad programov

Udaije pre teplotu a &asy v tabulke s orientaéné hodnoty. V zavislosti od druhu, velkosti a
mnozstva potravin, ako aj vadej chuti sa mézu teplota a &as Ii3if.

Symbol na Prednastavend predng::aveny
dotyko- vors teplota
. Program/poutzitie (rozsah nasta-
vom disp- (rozsah nastave- . .
leji nia) venia) v mino-
tach
230 °C 10
O [steaky, kotlety (180 — 230 °C) (1 - 30)
1 celé kura alebo maly kus pecené- 200 °C 15
A% | masa (125 - 200 °C) (1= 59)
mrazené hranoléeky %3 190 °C 24
% (optimdlne mnozstvo cca 500 g, (125 - 200 °C) (1-359)
maximdlne mnozstvo cca 1000 g)
Hydina na asti, napr. stehno 1 200 °C 15
(f (optimalne mnozstvo 4 diely) (125 - 200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
A (125 - 200 °C) (1-59)
160 °C 15
AL [Ryba (125 — 200 °C) (1-59)
. % .. 150 °C 20
@ muffiny, kold&e a pecivo (125 - 200 °C) (1~ 59)
\t\“ grilované 3pizy 150°C o 12
& (125 — 200 °C) (1 - 59)
Zelenina 1 na 180 °C 25
@0 (optimdlne mnozstvo cca 1000 g)| (125 =200 °C) (1-59)
Y3 Sudenie ovocia a zeleniny, napr. 110 °C 30
’ jablkové krozky (40 - 150 °C) (1-360)
5 , 60 °C 10
o Rozmrazovanie (40 - 90 oc) (-| _ 59)

Cislice nad riadkom textu

123 znamenaijo:

': Po polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo obratte.
2:Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.
3:Po 1/4,1/2 a 3/4 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.
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Pouzitie dielov prislusenstva

Diel prislu-
$enstva

Funkcia/poutzitie

grilovacia plat-
na 14

¢ Vidy sa vklada do teplovzdusnej fritézy 13.

* Umoziiuje odtekanie tuku.

Priprava so zatvorenym vekom: Dobre sa hodi na pripravu hru-
bych kusov mésa a mrazeného masa.

Priprava s otvorenym vekom: Dobre sa hodi na grilovanie napr.
chudych kusov mésa.

Panvica
(plancha) 1

* Polozte na grilovaciu plativ 14.

Priprava so zatvorenym vekom: Dobre sa hodi na grilovanie po-
travin bez obracania, napr. pizze, alebo ked'sa obracajd len mdlo, napr.
ryby.

Priprava s otvorenym vekom: Dobre sa hodi na grilovanie citli-
vych potravin, ktoré sa ¢asto otécaji, ako napr. plétky zeleniny.

Fritovacia vloz-

ka 8

® Polozte na grilovaciu platiu 14.

* Cez otvory vo fritovacej vlozke 8 méze dobre cirkulovat hordci
vzduch. To podporuje rovnomerné rozdelenie tepla.

* Na hranoléeky, americké zemiaky, hranoléeky zo sladkych zemia-
kov, na kisky zeleniny a pod.

* Fritovaciu vlozku 8 volne napliite hranoléekmi po znacku MAX 7
(maximdlne mnozstvo: 1000 g).

UPOZORNENIE: Pri surovych prisadéch zamiedaite asi V2 polievkovej

lyZice oleja (napr. slneénicovy alebo repkovy olej). To zabrdéni prilepeniu

na fritovaciu vlozku 8 a zlep3uje chuf. Toto nie je potrebné pri mrazenych

hranol&ekoch alebo podobnych produktoch, tieto st uz predfritované.

GK 105




Obsluha

NEBEZPECENSTVO popale-
nia!
©® Pocas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
Casti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 6 na zadnej strane.
©® Pouzivajte rukavicu alebo lapku na chy-
tanie panvice 1 a fritovacej vlozky 8.
® Polas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 6 horica para. Nikdy nesiahaite
do pary.
® Ked je teplovzdusnd fritéza zapnutd,

_ nehybte fiou ani ju neprendsaite.
VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
®© Pristroj sa za Ziadnych okolnosti

nesmie prevadzkovaft bez grilo-
vacej platne 14!

Pripojenie k elektrickému prudu
¢ Ked je postaveny, zastréte zdstreku 9
do zdsuvky s chranenym kontaktom, kto-
ré zodpovedd ddajom na typovom 3tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.
- Nakrdtko sa rozsvietia vietky indikéto-
ry na dotykovom displeji 15.
- Zaznie trojndsobny zvukovy signdl.
- Svieti symbol tlagidla start/stop
& 29. Svietiaci symbol signalizuje po-
hotovostny reZim.

Dotykovy displej

Na dotykovom displeji 15 st symboly, ktoré
zobrazujd len funkcie, napr. symbol grilu
21

Iné symboly predstavuj (aj) tlagidlo, napr.
tlagidlo 3tart/stop & 29. lkony sa v tomfo n&-
vode kvéli lepej Eitatelnosti oznaduju ako tla-
¢idla.
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Zapnutie/vypnutie

o Stlagte tlacidlo 3tart/stop & 29, aby
ste pristroj zapli z pohotovostného reZi-
mu.

- Na dotykovom displeji 15 sa zobra-
zujl symboly programov 31 a vietky
tlagidla.

- Zobrazuje sa prednastavend teplota
230 °C a prednastaveny as pripravy
0:10.

¢ Opakovane stlaéte tlagidlo & 30, aby
ste vybrali poZadovany program.

¢ Na spustenie pristroja stlacte znovu tla-
¢idlo 3tart/stop & 29. Teraz zadina
féza zahrievania pre vietky programy
okrem zeleniny, suseného ovocia a roz-
mrazovania.

- Svieti symbol predhrievania @ 32
(okrem programov pre zeleninu, suie-
né ovocie a rozmrazovanie).

- Svieti symbol ventildtora < 22.
- Zobrazuje sa nastavend teplota a
doba fézy zahrievania.
- Cas zahrievania/&as pripravy sa od-
pocitava.
- Svieti symbol zvoleného progra-
mu 31.
® Po&as chodu pristroja podrzte stlagené
tlagidlo 3tart/stop & 29, aby ste pri-
stroj prepli do pohotovostného rezimu.
- Zaznie trojndsobny zvukovy signdl.
- Na displeji 15 je viditelny len
symbol & 29.
¢ Na Uplné vypnutie a odpojenie pristroja
zo siete vytiahnite zdastrcku 9.

Manvualne nastavenia

Kym je pristroj zapnuty, sé na displeji 15 vi-
ditelné tlacidld. Tak mozete kedykolvek zme-
nif nastavenia teploty a &asu pripravy napr.
aj vtedy, ked uz program bezi.



Pomocou nastavovacich tlagidiel

+/= 20 nastavte teplotu:

- Krétkymi stlageniami sa teplota meni
po 5 °C. Dlhym podrzanim sa teplota
meni rychlo dopredu/dozadu.

Pomocou nastavovacich tlagidiel

+ /= 28 nastavte &as pripravy:

- Krdtkymi stlaeniami nastavovacich
tlagidiel +/= 28 sa &as meni po
1 mindte. Dlhym podrZanim sa teplo-
ta meni rychlo dopredu/dozadu.

Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

[ )

Dbaite o to, aby sa jedld nedotykali ho-
riceho vyhrievacieho prvku 4 na vn-
tornej strane veka a nenalepili sa tam.
FUNKCIA RYCHLEHO STARTU
Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlacidlom 3tart/stopEd 29. Opdtovnym
stlacenim tlacidla 3tart/stop @ 29 sa
spusti priprava s prednastavenou feplo-
tou 230 °C a prednastavenym casom pri-
pravy 10 min0t.

Pristroj disponuje prednastavenymi progra-
mami pre mnohé potraviny a druhy pripra-
vy. Ked'si vyberiete program, mézete
navy3e kedykolvek zmenit nasledujice no-
stavenie:

o

Teplota: Stldéajte nastavovacie tladidlé
+/= 20

Cas pripravy: Stlécajte nastavovacie tla-
cidla +/= 28

. Pripravte potraviny a daijte ich do frito-

vacej vlozky 8 alebo panvice 1.

. Umiestnite grilovaciu platiiu 14 do tep-

lovzdusnej fritézy 13 tak, aby odtok
tuku siahal do lievika v teplovzdusnei
fritéze.

Zatvorte veko 3.

Stlacte tlacidlo Start/stop @ 29, aby ste
pristroj zapli z pohotovostného reZimu.

7.

- Na dotykovom displeji 15 sa zobra-
zuj symboly programov 31 a vietky
tlacidlg.

- Zobrazuje sa prednastavend teplota
230 °C a prednastaveny &as pripravy
0:10.

. Opakovane stlacte tlacidlo © 30, aby

ste vybrali pozadovany program.

. Na spustenie pristroja stlaéte znovu tla-

¢idlo 3tart/stop & 29. Teraz zadina
féza zahrievania pre vietky programy
okrem zeleniny, suseného ovocia a roz-
mrazovania.

- Svieti symbol predhrievania @ 32.

- Svieti symbol ventildtora <& 22.

- Zobrazuje sa nastavend teplota a doba
fézy zahrievania.

- Cas zahrievania sa odpoditava.

- Svieti symbol zvoleného programu 31.

Na konci fézy zahrievania zaznie zvu-

kovy signél a na displeji 15 sa zobrazi

ADD FOOD. Bliké tlagidlo start/stop

& 29 a symbol zvoleného progra-

mu 31.

Otvorte veko 3 a ...

... dajte pripravené potraviny priamo
na grilovaciu plativ 14.

... postavte fritovaciu vlozku 8 alebo
panvicu 1 s pripravenymi potravina-
mi na grilovaciu platiuv 14.

. Zatvorte veko 3. Proces pripravy sa

spusti automaticky a na ukazovateli
dasu pripravy 25 sa odpoditava zosté-
vajici Eas pripravy. Svieti symbol zvole-
ného programu 31.

alebo

Ak pouzivate grilovaciu platiuv 14,
stlacte tlacidlo 3tart/stop @ 29, &im
spustite proces pripravy s otvorenym ve-
kom. Na ukazovateli &asu pripravy 25
sa odpocitava zostévajici Eas pripravy.
Svieti symbol zvoleného programu 31.
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Prerusenie procesu pripravy

Proces pripravy mézete kedykolvek prerusif

napr. aby ste skontrolovali stupef zhnednu-
tia.

o Stlacte tlagidlo Start/stop & 29.
- Bliké& symbol tlagidla @ 29.
- Bliké symbol ventildtora <% 22.
- Blika symbol programu 31.
- Ventildtor sa zastavi.
¢ Na pokragovanie v procese pripravy

znowu stlacte tlagidlo 3tart/stop & 29.

Ukonéenie procesu pripravy
e Ked sa program dostal aZ na koniec,
zaznie akusticky signdl. Na displeji sa

zobrazi ENd.

Tabulka pripravy jedal

¢ Potrebuijte tanier alebo misu (méze byf
predhriata).

Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouziti zdstréku 9.

j—

. Otvorte veko 3.

2. Pokrmy dajte na pripraveny tanie/do
pripravenej misy.

3. Vytiahnite misku na zachytévanie tu-
ku 17 a zlikvidujte nazbierany olej.

4. Pred cistenim pristroja a prisludenstva

ho nechaite vychladndt.

Dalsie informacie napr. o grilovani

so spodnym ohrevom a pouziti tep-
lomera na pecenie najdete v online
navode.

. . Mnoistvo Cas* *
Potraviny Tipy (cca) (mindty) Teplota

Hranoleeky 23 Program & 500 g2 24 190 °C
(vmro,zené, presma- |- Pouzite fritovaciu vloz- 1000 g 3 35 190 °C
Zené) ku 8
Hrcno|Eeky 3 Progrqm % 1000 g 20 -24 200 °C
(robené doma, PrimieSaijte 1/2 polievko-
hrubg) vej lyzice oleja

Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8
Kuracie stehnd 2 | program o 1000g | 22-28 | 200°C
(Cerstvé, bez kost) |- Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8
Kuracie nugety Program 900 g 18-22 | 200°C
(mrazené) Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8
Rybie prsty Program 280 g 7-10 200 °C
(mrazené) Pouzite fritovaciu vioz-

ku 8
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Potraviny

Tipy

Mnozstvo
(cca)

Cas*

(minoty)

Teplota*

Cuketa %3

Program

Pouzite panvicu 1
nakrdjajte na platky

Na panvicu dajte 1 lyzicu
oleja

Pripravuijte s otvorenym
vekom.

650 g

17 - 20

200 °C

Harula

Program &
Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8

900 g

20

180 °C

Kuracie kridelka
(mrazené)

Program
Pouzite fritovaciu vloz-

ku 8

1000 g

15-20

200 °C

Steaky ribeye

Program <2

Pouzite grilovaciu plat-
nu 14

Pecte s otvorenym vekom
Pripadne pouzite teplo-
mer na pecenie

3 steaky,
hrubé cca
3 cm

230 °C

* Udaije vytlagené tuénym pismom sa nastavuji manudlne.

Cislice nad riadkom textu
!: Po polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.

123 znamenaji:

2:Po 1/3 a 2/3 &asu pripravy pretrepte alebo obrdtte.
3:Po 1/4, 1/2 a 3/4 asu pripravy pretrepte alebo obratte.
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Recepty

Miesané hranolceky s bylinko-
vou majonézou

Prisady na 4 porcie

Prisady na majonézu

1 zltok

1 &ajové lyzigka horéice

125 ml slnegnicového oleja

1 &ajové lyzigka najemno nasekaného
petrzlenu

1 ajovd lyZiéka najemno nasekanej krko-
sky

1 polievkové lyZica citrénovej $favy

sol, Cierne korenie

Prisady na hranolceky

250 g sladkych zemiakov

250 g pevnych zemiakov

2 polievkové lyZice sIneénicového oleja

Priprava )

1. Na bylinkovi majonézu dajte zltok a
horgicu do vysokého pohdra a tito
zmes mixujte tyéovym mixérom.

2. Polas mixovania prilievaijte tenkym pro-
dom olej, kym nevznikne krémova ho-
mogénna hmota.

3. Pridajte bylinky a dochutte solou, korenim
a citrénovou stavou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky osipte, umy-

te a osuste.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjajte
na ty&inky hrubé asi 1 cm a v miske
zmiesaijte s olejom.

6. Vyberte program &= Hranolceky
(190 °C/24 minlt) a zmeiite &as pri-
pravy na 25 mintt. Po 15 minGtach
znizte teplotu na 180 °C a hranoléeky
pretrepte.

7. Hranoléeky posolte a podévaite ich s
bylinkovou majonézou.
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Steak na provensalsky spésob
Prisady na 4 porcie

Prisady

4 hovédzie steaky (po 175 g)

2 polievkové lyzZice olivového oleja

1 &ajovd lyzicka suseného tymianu

1 &ajové lyzigka suseného rozmarinu

1 &ajova lyzicka suseného oregana

V2 &ajovej lyzicky sudeného estragénu

Sol a korenie

Priprava

1. Zmiedajte bylinky, sol, korenie a olivovy
olej a marinujte v fom steaky.

2. Zvolte program <2 Steaky (230 °C/
10 mindt).

3. Steaky grilujte, kym nedosiahnete poza-
dovany stupef prepeéenia.

4. Poddvaite k nim bylinkovi bagetu

Kura na jamajsky spésob

Prisady

1 celé kura (cca 1,5 kg)

2 polievkové lyZice séjovej omécky

2 polievkové lyZice olivového oleja

Stava z 1 citréna

2 strogiky cesnaku

4 cm zdzvoru, strGhaného

2 &ajové lyzicky Cili viogiek

1 polievkové lyZica zmesi korenia

Priprava

1. Kura umyte a osuste.

2. Cesnak osipte a nasekaijte na drobno.

3. Na pripravu marinddy zmiesajte v mis-
ke s6jovi omécku, olivovy olej, citréno-
vU $favu, zmes korenia, cesnak, zdzvor
a ¢ili viogky.

4. Kuréa potrieme marinddou a nechaijte
cez noc marinovat v chladnicke.

5. Zvolte program & Celé kura (200 °C/
15 min0t). Pouzite teplomer na pecenie
a nastavte teplotu jadra na 80 °C.

6. Ku kuratu podavaite 3aldt.



Spizy z cukety a baklazanu
Prisady na 4 porcie

Prisady

V2 lyzicky papriky

Y2 lyzicky nového korenia

Y2 lyzigky koriandru

Y2 Eajovej lyzigky sudeného tymianu

Y2 ajovej lyzicky sudeného oregana
1 lyzigka soli

50 ml olivového oleja

2 baklazany

2 cuketa

2 cibule

Drevené $pajdle

Priprava

1.V miske zmiedajte bylinky, koreniny a
olej.

2. Cuketu a baklazdn nakrdjajte na 2 cm
hrubé platky a cibulu na 3tvrtiny.

3. Pridajte zeleninu do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichévaite na 3pi-
zy.

5. Zvolte program @& Celé kura (200 °C/

15 mindt). Po polovici Easu pripravy 3pi-

zy obratte.

Cokoladova torticka s tekutym
stredom
Prisady na 8 tortigiek

Prisady

75 g tmavej cokolady

3 vajcia

75 g masla

75 g cukru

50 g mdky

Priprava

1. Cokolddu nasekaite a roztopte ju vo
vodnom kdpeli.

2. Pridajte maslo a tiez ho nechaijte rozto-
pif.

3. Vajcia a cukor vyslahaijte do spenenia.

4. Na zmes preosejte miku a vymiesajte
hladké cesto.

5. Primiedajte Cokoléddovo-maslovi zmes.

6. Cesto nalejte do formiciek na muffiny a
vloZte ich do fritovacej vlozky 8. Vlozte
ich do prehriateho pristroja.

7. Zvolte program & Muffiny (150 °C/
20 mindt). Teplotu zmete na 180 °C a
¢as pripravy na 10 mindt.

8. Upecte &okolddové torticky a vychutnaij-
te si ich teplé.

Cistenie

/N nesezpecensvo popélenial
© Pristroj nechaite vychladnif, skér ako ho
premiestnite alebo ho budete Eistif.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym prodom!
© Vytiahnite zdstreku 9 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzdusng fritézu 13 &is-
tit.
© Teplovzduing fritéza 13 sa nesmie po-
norit do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

©® Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

©® Vyhrievacie prvky 4 a 16 sa nesmi
utierat namokro.

UPOZORNENIE: Nezabudnite, Ze po vy-
suseni sa mdézu edte v dutindch nachddzaf

kvapky vody. Vsetky diely nechaijte Gplne vy-
schnit na vzduchu.

Dodatoéné informaécie o Eisteni a
osetrovani pristroja a dielov prislu-
$enstva ndjdete v online navode na
obsluhu.
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Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/1 9/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na kolesach zna-

mend, Ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej dnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prisludenstva, ktoré st
oznacené tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesmg likvidovaf's beznym domé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdat na
zberné miesto na recykldciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recykldcie ozno-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha zniZovat spotrebu surovin a

zafazenie Zivotného prostredia.

Obal

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

Riesenia problémov
Ak by pristroj niekedy nefungoval ako md,

preditajte si prisluind kapitolu v online ndvo-

de na pouzitie.
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Pouzité symboly

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

S

S oznadenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

e |Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 $ipky) st
oznacené recyklovatelné materidly.
mp | Materidl méze byt 3pecifikovany re-
cyklaénym &islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napétie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mézu umyvaf' v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
° . o

¥ |podlieha rozsirenej zodpovednos-

\‘ ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-

denia odpadu.

Technické zmeny vyhradené.

Servisné stredisko

V pripade servisu kontaktujte nase servisné
centrum:

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

IAN: 460241_2401
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Guia breve

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

Este documento es una copia impresa abre-

viada del manual de instrucciones comple-
to. Escaneando el cédigo QR accederd
directamente a la pdgina de servicio de Lidl
(www.lidl-service.com) y podrd consultar y
descargar el manual de instrucciones com-
pleto infroduciendo el nimero de articulo
(IAN) 460241 _2401. La guia breve for-
ma parte de este producto. Familiaricese
con todas las indicaciones de seguridad y

manejo antes de emplear el producto. Guar-

de bien la guia breve y entregue todos los
documentos con el producto cuando lo ceda
a terceros.

Simbolos en el aparato

Este simbolo le advierte que no
Q?

debe tocar las superficies calientes.

ran el sabor ni el olor de los
alimentos.
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Datos técnicos

Este simbolo indica que los materia-
les sefialados de esta forma no alte-

Modelo: SHFG 2460 A1l
Tensién de la [220-240V ~
red: 50 - 60 Hz
Clase de pro- |l

teccion:

Potencia: 2460 W

Vista general

AWON=—

Sartén (plancha)

Mango de la tapa

Tapa

Elemento calefactor (en la parte
superior de la tapa)

Proteccién antisalpicaduras
Orificio de aire de escape

7 MAX Marca de nivel de llenado

12

13

14
15

16

17
18

19

méximo del recipiente para freir
Recipiente para freir

Cable de conexién con enchufe
Compartimento para el guarda-
cable

Guardacable para sensor de
temperatura

Hembrilla para conector jack de
sensor de femperatura
Aparato/freidora de aire
caliente

Placa de parrilla

Pantalla tactil con indicadores y
teclas de sensor

Elemento calefactor (debajo de
la placa de parrilla)

Bandeja de recogida de grasa
Sensor de temperatura del ter-
mémetro de cocina

Conector jack del sensor de tem-
peratura




Uso adecuado

La freidora de aire caliente estd disefiada

para la coccién de alimentos en aire calien-

te a una temperatura de hasta 230 °C.
La freidora de aire caliente estd concebida
para el uso doméstico. La freidora de aire

caliente solo deberd utilizarse en el interior.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido
La freidora de aire caliente no es adecuada
para calentar liquidos.

Indicaciones de seguri-
dad

Indicaciones de advertencia

En caso necesario, en estas instrucciones de
servicio se utilizan las siguientes indicacio-
nes de advertencia:

c {PELIGRO! Riesgo elevado: la no
observacién de la advertencia pue-
de causar lesiones mortales.
{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apo-
rato.

Instrucciones para un funcionamiento seguro

® Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conoci-
mientos necesarios, bajo supervisién o habiendo recibido las
instrucciones oportunas para el uso seguro del aparato y siendo
conscientes del peligro de un uso incorrecto.

® Los nifios no deben jugar con el aparato.

® Los nifios sin supervisién no deben encargarse de la limpieza ni
del mantenimiento del aparato, salvo que sean mayores de
8 afios y estén bajo supervisidn.

® Mantenga el aparato y el cable de conexién fuera del alcance
de los nifios menores de 8 afios.

© Durante el funcionamiento las superficies del aparato
pueden calentarse. No toque las piezas calientes del
aparato, como p. ej., el orificio de aire de escape en la
parte posterior o la placa de parrilla. Durante el funcio-
namiento, toque el aparato Unicamente por los elementos

de mando.
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® Mientras frie saldrd vapor caliente por el orificio de aire de esca-
pe. No acerque las manos al vapor.

® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfec-
tos deberd ser sustituido Gnicamente por el fabricante, el servicio
postventa u ofras personas igualmente cualificadas para evitar
peligros.

® No utilice carbén vegetal o combustibles similares en este apara-
to.

® No limpie los elementos calefactores en himedo.

© Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.

® El uso erréneo puede provocar lesiones.

®© Limpie el aparato antes de utilizarlo por primera vez.

© El material de embalaje no es ningin ju- © El aparato, el cable de conexién y el

guete. Los nifios no deben jugar con las enchufe no se pueden sumergir en agua
bolsas de pldstico. Existe peligro de as- ni en ningdn otro liquido.
fixia. ©® Si penetraran liquidos en el aparato,

©® Aseglrese de que los nifios no puedan desenchifelo inmediatamente. Haga re-
sacar el aparato de la superficie de tra- visar el aparato antes de volver a utili-
bajo tirando del cable de conexién. zarlo de nuevo.

® Guarde el aparato fuera del alcance de ® Si, no obstante, el aparato cayera al
los nifios. agua, desenchifelo inmediatamente y,

© Llos aparatos eléctricos pueden presen- solo después, sdquelo del agua. En tal
tar peligros para los animales de com- caso, no utilice mds el aparato y llévelo
pafiia y de granja. Ademds, los a revisién a un taller especializado.
animales también pueden ocasionar ©® No utilice el aparato con las manos mo-
dafios en el aparato. Por ello, como re- jadas.
gla general, mantenga a los animales ~ ® No ponga en funcionamiento el aparo-
alejados de los aparatos eléctricos. to si éste o el cable de conexién presen-

© Las aves respiran mds deprisa, distribu- tan dafios visibles o si el aparato se ha
yen el aire de forma distinta dentro de caido antes al suelo.
su cuerpo y son mucho mds pequefias @ Introduzca el enchufe en la toma de co-
que las personas. Por esa razén puede rriente solo cuando el aparato esté com-
ser muy peligroso para las aves aspirar pletamente montado.
el humo producido durante el funciona-  ® Conecte el aparato solo a una toma de
miento de este aparato, incluso en can- corriente de red con tomas de tierra.
tidades muy pequefias. Cuando utilice ~ ® Si utiliza un alargador, este deberd ser
este aparato, traslade las aves a ofro lu- suficiente para los datos técnicos de
gar. este aparato.

®© Proteja el aparato de la humedad y de ® No conecte el aparato a una toma de
las gotas o las salpicaduras de agua. corriente miltiple. Podria producirse

una sobrecarga.
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Coloque el cable de conexién y, en su
caso, los cables alargadores, de modo
que nadie los pise, se enganche o fro-
piece con ellos.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con tomas de tierra, correcta-
mente instalada, fécilmente accesible y
cuya fensién corresponda a la indica-
cién en la placa de caracteristicas. La
toma de corriente debe seguir siendo
facilmente accesible tras la conexién.
Aseguirese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.
Al instalar el aparato, vigile que no se
presione ni se aplaste el cable de cone-
xion.

Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.

Para sacar el enchufe de la foma de co-
rriente, tire siempre del enchufe, nunca
del cable de conexién.

Saque el enchufe de la toma de corrien-
te:

- después de cada uso

- si se produce una averia

- cuando no utilice el aparato

- antes de limpiar el aparato

- en caso de formenta

Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el artficulo. Las repara-
ciones solo deben ser realizadas por un
taller especializado o por el servicio
técnico.

No deje nunca el aparato enchufado
sin supervision.

Vigile la freidora de aire caliente en
todo momento mientras esté en funcio-
namiento. De esa forma se dard cuenta
a tiempo de los problemas que puedan
surgir a través de los olores o ruidos in-
usuales.

©0

No cubra nunca el aparato ni lo colo-
que sobre objetos blandos (como p. €j.,
toallas).

Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.
No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
tomas de corriente de pared, ni cerca
de cortinas, papel u otros objetos infla-
mables similares.

Haga funcionar la freidora de aire co-
liente exclusivamente sobre una superfi-
cie de trabajo firme, lisa,
antideslizante, seca y no inflamable
para evitar que se vuelque, se deslice o
se incendie la base de apoyo y debido
a ello se produzcan dafios.

No toque las superficies calientes del
aparato ni el interior. Utilice manoplas
para horno o agarradores.

Utilice guantes de cocina cuando cueza
alimentos a alta temperatura. De lo con-
trario, las salpicaduras de grasa pue-
den producir quemaduras.

Deje enfriar por completo el aparato
antes de limpiarlo o guardarlo.

No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-
da.

Si se inflama grasa sobre el aparato,
ino intente apagarla utilizando
agua en ningun caso! Existe peligro
de que se produzca una deflagracién
de tipo explosivo o de recibir una des-
carga eléctrica. En lugar de ello, cubra
el aparato, p. ej., con una manta antiin-
cendios.

Utilice solamente accesorios originales.
No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.
Asegurese de que la base de apoyo del
aparato esté seca.

Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor ca-
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liente situado en la parte superior del
interior ni se queden adheridos a este.

® No llene la cesta de la freidora excesi-
vamente. Tenga en cuenta los valores
orientativos contenidos en estas instruc-
ciones.

® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
fiazos.

© El aparato lleva soportes de pléstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tan recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacién,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si es necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

©® No coloque ningin objeto sobre el apa-
rato.

Volumen de suministro

1 freidora de aire caliente 13

placa de parrilla 14

recipiente para freir 8

sartén (plancha) 1

copia de las instrucciones de servicio
completas (en Internet)

guia breve (se incluye con el aparato)

_ —

—_

Puesta en servicio

e Retire todo el material de embalaije.

& iPELIGRO de incendio!

En la parte posterior del aparato se encuen-
tra el orificio de aire de escape 6. Durante
el funcionamiento sale vapor caliente por el
orificio de aire de escape 6.
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® Nunca cubra el orificio de aire de esca-
pe 6.

©® No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
tomas de corriente de pared, ni cerca
de cortinas, papel u ofros objetos infla-
mables similares.

® Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.

NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor
y humo. Esto se debe a los medios de mon-
taje del elemento calefactor 4 y no es nin-
gun fallo del producto. Procure que haya
suficiente ventilacién.

® Retire las ldminas protectoras y cintas
adhesivas del aparato, pero no retire la
placa de caracteristicas situada en la
parte inferior del aparato.

e Compruebe que estén todos los acceso-
rios y que no presenten dafios.

* Limpie el aparato y todos los accesorios
antes de usarlos por primera vez.

® Coloque el aparato sobre una base de
apoyo seca, lisa, antideslizante y resis-
tente al calor.

¢ Introduzca el enchufe 9 en una toma de
corriente que corresponda a las especi-
ficaciones indicadas en la placa de co-
racteristicas. La toma de corriente debe
seguir siendo facilmente accesible tras
el encendido.



Resumen de la pantalla tactil

20 +/-
21
22

23

24

25

26 §°
27 ®
28 +/-
29 @
30
31

32 ®

33 ¢

20 2122 23 24 25 2627 28

¢ .
6868

CURRENT TEMP)

31

Teclas: aumentar/reducir temperatura

Simbolo de la parrilla: se ilumina con programas con calor por abajo
Simbolo del ventilador: se ilumina si la tapa estd cerrada y el ventilador
para el aire caliente estd en funcionamiento

Indicador de temperatura de los programas

Los valores de temperatura para TARGET TEMP (temperatura obijetivo) y
CURRENT TEMP (temperatura actual) aparecen si se usa el termémetro de
cocina

Indicador de tiempo de coccién (temperatura actual si se usa el termémetro
de cocina)

Simbolo del termémetro de cocina: aparece si se usa el termémetro de
cocina

Simbolo del tiempo de cocciédn: se ilumina si se muestra el tiempo de coc-
cién

Teclas: alargar/reducir tiempo de coccién

Tecla: encender/apagar / inicio/parada de programa

Tecla: pulsar repetidamente para seleccionar un programa

Simbolos de programa

Simbolo del precalentamiento: se ilumina si se precalienta el aparato
Tecla: saltar precalentamiento

Tecla para ajustar la temperatura objetivo si se usa el termémetro de cocina
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Resumen de los programas

Las indicaciones de temperaturas y tiempos de la tabla son valores orientativos. En funcién
de las caracteristicas, el tamafio y la cantidad de los alimentos, asi como de sus propias
preferencias, la temperatura y el tiempo pueden variar.

Simbolo Temperatura Tiempo prea-
en la pan- Programa/uso preajustada iu.r:iado (rango
talla tactil (rango ajustable) en

ajustable) minutos
. 230 °C 10
@ Filetes, chuletas (180 - 230 °C) (1 - 30)
1] Pollo entero o pieza de asado pe- 200 °C 15
A% | queiia (125 - 200 °C) (1-59)
Patatas fritas congeladas %3 190 °C 24
% (cantidad éptima aprox. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
cantidad méxima aprox. 1000 g)
Carne de ave en piezas, p. €j., 200 °C 15
(f muslos ! (125 - 200 °C) (1= 59)
(cantidad éptima 4 piezas)
\ Pizza 170 °C 20
P (125 - 200 °C) (1-59)
160 °C 15
& Pescado (125 - 200 °C) (1-59
@ Magdalenas, pasteles y panade- 150 °C 20
fia (125 - 200 °C) (1-59)
& 150 °C 12
o |Brochetos (125 - 200 °C) (1-59)
Verdura ! 180 °C 25
@6 (cantidad 6ptima aprox. 1000 g)| (125 =200 °C) (1-59)
= Desecado de fruta y verdura, 110 °C 30
’ p. €j., aros de manzana (40 - 150 °C) (1-360)
5 60 °C 10
o Desconge|or (40 - 90 oc) (-| _ 59)

Los nimeros volados

123 significan:

': Sacudir o girar pasada la mitad del tiempo de coccién.
2. Sacudir o girar pasados 1/3 'y 2/3 del tiempo de coccién.
3: Sacudir o girar pasados 1/4, 1/2 y 3/4 del tiempo de coccién.
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Uso de los accesorios

Accesorio

Funcion/uso

Placa de parri-

¢ Se coloca siempre en la freidora de aire caliente 13.
* Deja que salga la grasa.
Preparacién con la tapa cerrada: muy adecuada para preparar

lla 14 trozos de carne gruesos o carne congelada.

Preparacién con la tapa abierta: muy adecuada para asar a la pa-

rrilla, p. ej., rozos de carne magros.

e Colocar sobre la placa de parrilla 14.

Preparacién con la tapa cerrada: muy adecuada para asar a la
Sartén parrilla olirpentos que no se giran, p. e|., pizza, o que se giran pocas
(plancha) 1 veces, p. ej., pescado.

Preparacién con la tapa abierta: muy adecuada para asar a la po-
rrilla alimentos sensibles que se deben girar a menudo, como p. ej., ro-
dajas de verdura.

Recipiente para

freir 8

Colocar sobre la placa de parrilla 14.
Los orificios del recipiente para freir 8 permiten que el aire caliente
circule bien. Esto favorece una distribucién uniforme del calor.
e Para patatas fritas, patatas en gajos, boniatos fritos, verdura en tro-
zos y similares.
* Llenar el recipiente para freir 8 sin apretar el contenido hasta la
marca MAX 7 de patatas fritas (cantidad méxima: 1000 g).
NOTA: afiada a los ingredientes crudos aprox. Y2 cucharada de aceite
(p. €j. aceite de colza o de girasol). Esto evita que se adhieran al reci-
piente para freir 8 y mejora su sabor. En el caso de patatas fritas conge-
ladas y productos similares esto no es necesario, puesto que ya se han
freido previamente.

Uso
© Mientras frie saldrd vapor caliente por
& el orificio de aire de escape 6. No
iPELIGRO de quemaduras! acerque las manos al vapor.

© Durante el funcionamiento las superfi- ©® No desplace ni transporte la freidora
cies del aparato pueden calentarse. No de aire caliente mientras esté encendi-
toque las piezas calientes del aparato, da.
como p. ej., el orificio de aire de esca- jADVERTENCIA sobre dafios mate-
pe 6 en la parte posterior. riales!

® Utilice manoplas para horno o agarra-  ® {El aparato no debe usarse bajo
dores para sujetar la sartén 1y el reci- ningn concepto sin la placa de
piente para freir 8. parrilla 14!
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Conexion eléctrica
¢ Una vez montado el aparato, introduz-
ca el enchufe 9 en una toma de tierra
que corresponda a las especificaciones
indicadas en la placa de caracteristi-
cas. La toma de corriente debe seguir
siendo fécilmente accesible tras el en-
cendido.
- Todos los indicadores de la pantalla
t4ctil 15 se iluminan brevemente.
- Se activard una triple sefial acistica.
- Se ilumina el simbolo de la tecla de ini-
cio/parada & 29. El simbolo ilumi-
nado indica el modo de espera.

La pantalla tactil

En la pantalla téctil 15 aparecen simbolos
que solo indican funciones, p. ej., el simbo-
lo del la parrilla () 21.

Otros simbolos representan (también) un bo-
tén, p. €j., la tecla de inicio/parada & 29.
Para una mejor legibilidad, en estas instruc-
ciones los botones se denominan teclas.

Encendido y apagado

® Pulse la tecla de inicio/parada & 29
para que el aparato salga del modo de
espera.

- Enla pantalla 15 se muestran los sim-
bolos de programa 31 y todas las te-
clas.

- Aparecen la temperatura de 230 °C
preajustada y el tiempo de coccién
de 0:10 preajustado.

e Pulse repetidamente la tecla & 30 para
seleccionar el programa deseado.

¢ Presione la tecla de inicio/parada
@ 29 de nuevo para iniciar el aparato.
En todos los programas, excepto para
verdura, fruta desecada y descongela-
cién, empieza una fase de calentamien-
to.

- El simbolo del precalentamiento
® 32 se ilumina (excepto en los pro-
gramas para verdura, fruta desecada
y descongelacién).
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El simbolo del ventilador < 22 se
ilumina.

- Aparecen la temperatura ajustada y
la duracién de la fase de calenta-
miento.

El tiempo de calentamiento/tiempo
de coccién se cuenta de forma regre-
siva.
El simbolo del programa 31 seleccio-
nado se ilumina.
* Mientras el aparato estd en funciona-
miento, mantenga pulsada la tecla de

inicio/parada & 29 para conmutar el
aparato al modo de espera.
- Se activard una triple sefial actstica.
- Enla pantalla 15 solo se ve el simbolo
@ 29.
¢ Para apagar el aparato completamente

y desconectarlo de la red, retire el en-
chufe 9.

Ajustes manuales

Mientras el aparato estd encendido, las te-
clas estardn visibles en la pantalla 15. Con
ellas puede modificar en cualquier momen-
to los ajustes de temperatura y tiempo de
coccién, p. €j., incluso cuando un progra-
ma ya estd en funcionamiento.

e Ajuste la temperatura empleando las te-

clas de ajuste +/= 20:

- Pulsar brevemente para intervalos de
5 °C. Mantener pulsado para avan-
ce/retroceso répido.

e Ajuste el tiempo de coccién empleando

las teclas de ajuste +/= 28:

- Pulsar brevemente las teclas de ajuste
+/= 28 para intervalos de 1 minu-
to. Mantener pulsado para avance/
retroceso rdpido.



Utilizar los programas

NOTAS:

Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor 4
caliente situado en el lado interior de la
tapa ni se queden adheridos a este.

FUNCION DE INICIO RAPIDO
Encienda el aparato desde el modo de
espera con la fecla de inicio/parada

@ 29. Pulsando de nuevo la tecla de ini-
cio/parada @ 29 se inicia la coccién
con la temperatura de 230 °C preajusta-
da y el tiempo de coccién de 10 minutos
preajustado.

El aparato cuenta con programas preajusta-
dos para miltiples alimentos y tipos de pre-
paracién. Cuando selecciona un programa,
puede modificar ademds el siguiente ajuste
en cualquier momento:

o

Temperatura: pulsar las teclas de ajuste
+/- 20

Tiempo de cocciédn: pulsar las teclas de
ajuste +/= 28

Prepare los alimentos y afiddalos al re-
cipiente para freir 8 o a la sartén 1.

. Coloque la placa de parrilla 14 en la

freidora de aire caliente 13 de forma

que la salida de grasa encaje en el em-

budo de la freidora de aire caliente.

Cierre la tapa 3.

Pulse la tecla de inicio/parada & 29

para que el aparato salga del modo de

espera.
En la pantalla 15 se muestran los sim-
bolos de programa 31 y todas las te-
clas.

- Aparecen la temperatura de 230 °C
preajustada y el tiempo de coccién
de 0:10 preajustado.

Pulse repetidamente la tecla @ 30 para

seleccionar el programa deseado.

Presione la tecla de inicio/parada

@ 29 de nuevo para iniciar el aparato.

En todos los programas, excepto para
verdura, fruta desecada y descongela-
cién, empieza una fase de calentamien-
to.
- El simbolo del precalentamiento

@ 32 se ilumina.

- El simbolo del ventilador <& 22 se
ilumina.

- Aparecen la temperatura ajustada y la
duracién de la fase de calentamiento.

- El tiempo de calentamiento se cuenta
de forma regresiva.

- El simbolo del programa 31 seleccio-
nado se ilumina.

. Al final de la fase de calentamiento se

escucha una sefial aclstica y aparece

ADD FOOD en la pantalla 15. La tecla

de inicio/parada @ 29y el simbolo de

programa 31 seleccionado parpa-
dean.

Abra latapa 3y ...

... introduzca los alimentos preparados
directamente en la placa de parri-
lla 14.

.. coloque el recipiente para freir 8 o
la sartén 1 con los alimentos prepa-
rados en la placa de parrilla 14.

. Cierre la tapa 3. El proceso de coccién

se inicia automdticamente y en el indi-
cador de tiempo de coccién 25 el tiem-
po de coccién restante se cuenta de
forma regresiva. El simbolo del progra-
ma 31 seleccionado se ilumina.

Si usa la placa de parrilla 14, pulse la
tecla de inicio/parada & 29 para ini-
ciar el proceso de coccién con la tapa
abierta. En el indicador de tiempo de
coccién 25 el tiempo de coccién restan-
te se cuenta de forma regresiva. El sim-
bolo del programa 31 seleccionado se
ilumina.
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Interrumpir el proceso de coccion
En cualquier momento puede interrumpir el
proceso de coccidn, p. ej., para comprobar
el grado de tostado.

e Pulse la tecla de inicio/parada @ 29.
- El simbolo de tecla & 29 porpodea
- El simbolo del ventilador <& 22 par-
padea.
- El simbolo del programa 31 parpa-
dea.
El ventilador se detiene.
. Pulse de nuevo la tecla de inicio/parada
@& 29 para continuar con el proceso de
coccién.

Fin del proceso de coccion

e Cuando el programa haya llegado al fi-
nal, se escuchard una sefal aclstica.
En la pantalla aparecerd ENd.

Tabla de coccion

® Necesitard un plato o un recipiente (en
caso necesario, precalentado).

® Para desconectar el aparato de la red,
retire el enchufe 9 después de su uso.

1. Abra la tapa 3.

2. Sirva los alimentos en el plato o el reci-
piente preparado.

3. Extraiga la bandeja de recogida de
grasa 17 y elimine el aceite recogido.

4. Deje enfriar el aparato y el accesorio
antes de limpiarlos.

Encontrara mas informacién, p. ej.,
para asar a la parrilla con calor por
abajo y usar el termémetro de coci-
na en las instrucciones en linea.

Alimentos Consejos Cantidad Tl?mpo Tempe;
(aprox.) | (minutos) |ratura

Patatas fritas %3 Programa &= 500g? 24 190 °C
(congeladas, fritas Usar el recipiente para | 1000 g° 35 190 °C
previamente) freir 8
Patatas fritas 3 Programa &2 1000 g 20 -24 200 °C
(caseras, gruesas) Afiadir 1/2 cucharada

de aceite

Usar el recipiente para

freir 8
Muslos de pollo %3 Programa ¢ 1000 g 22-28 | 200°C
(frescos, sin huesos) Usar el recipiente para

freir 8
Nuggets de pollo Programa & 900 g 18-22 | 200 °C
(congelados) Usar el recipiente para

freir 8
Palitos de pescado Programa ¢ 280¢g 7-10 200 °C
(congelados) Usar el recipiente para

freir 8
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Alimentos Consejos Cantidad Tiempo Tempe;
(aprox.) | (minutos) |ratura
Calabacines %3 Programa 650¢g 17-20 200 °C
Usar la sartén 1
Cortar en rodajas
Afadir 1 cucharada de
aceite a la sartén
Cocinar con la tapa
abierta
Tortitas de prOfO Progrqmq @ 900 g 20 180 °C
Usar el recipiente para
freir 8
Alitas de pollo Programa 1000 g 15-20 | 200 °C
(congeladas) Usar el recipiente para
freir 8
Filetes de entrecot Programa < 3 filetes, 7-9 230 °C
Usar la placa de parri-  |aprox. 3 cm
lla 14 de espesor

Asar con la tapa abierta
Usar el termémetro de
cocina si es necesario

* Las indicaciones en negrita deben ajustarse manualmente.

Los nimeros volados

significan:

!: Sacudir o girar pasada la mitad del tiempo de cocciédn.
2: Sacudir o girar pasados 1/3 y 2/3 del tiempo de coccién.
3: Sacudir o girar pasados 1/4, 1/2 y 3/4 del tiempo de coccién.
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Recetas

Combinado de patatas fritas con
mayonesa a las finas hierbas
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes para la mayonesa
1 yema de huevo

1 cucharadita de mostaza

125 ml de aceite de girasol

1 cucharadita de perejil picado fino

1 cucharadita de perifollo picado fino
1 cucharada de zumo de limén

Sal y pimienta

Ingredientes para las patatas fritas
250 g de boniatos

250 g de patatas con textura consistente
2 cucharadas de aceite de girasol

Preparacién

1. Para la mayonesa a las finas hierbas in-
troduzca la yema del huevo y la mosto-
za en un vaso alto y bata la mezcla con
una batidora de mano.

2. Mientras la bate, afiada un chorrito fino
de aceite hasta que se consiga una
masa cremosa y homogénea.

3. Afada las hierbas y condimente con sal,
pimienta y zumo de limén.

4. Pele, lave y palpe las patatas y los bo-
niatos con papel de cocina para secar-
los.

5. Corte las patatas y los boniatos en pali-
llos de aprox. 1 cm de espesor y méz-
clelos en un recipiente con el aceite.

6. Seleccione el programa &= Patatas fri-
tas (190 °C/24 minutos) y modifique el
tiempo de coccién a 25 minutos. Al
cabo de 15 minutos reduzca la tempe-
ratura a 180 °C y sacuda bien las pata-
tas fritas.

7. Sale las patatas fritas y sirvalas con la
mayonesa a las finas hierbas.
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Filete a la provenzal
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

4 filetes de ternera (175 g cada uno)
2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de tomillo seco

1 cucharadita de romero seco

1 cucharadita de orégano seco

2 cucharadita de estragén seco

Sal y pimienta

Preparacion

1. Mezcle las hierbas, la sal, la pimienta y
el aceite de oliva y marine los filetes
dentro.

2. Seleccione el programa <2 Filetes
(230 °C/10 minutos).

3. Ase los filetes a la parrilla hasta que se

alcance el grado de coccién deseado.

Sirva baguette a las finas hierbas como

acompanamiento.

»

Pollo a la jamaicana

Ingredientes

1 pollo entero (aprox. 1,5 kg)

2 cucharadas de salsa de soja

2 cucharadas de aceite de oliva

El zumo de 1 limén

2 dientes de ajo

4 cm de jengibre, rallado

2 cucharaditas de copos de chile

1 cucharada de mezcla de especias Jerk

Preparacién

1. Lave el pollo y séquelo.

2. Pele el ajo y cértelo en trozos pequefios.

3. Para el marinado mezcle la salsa de so-
ja, el aceite de oliva, el zumo de limén,
la mezcla de especias, el ajo, el jengi-
bre y los copos de chile en un recipiente.

4. Frote el pollo con el marinado y déjelo
marinar en el frigorifico toda la noche.

5. Seleccione el programa & Pollo entero
(200 °C/15 minutos). Utilice el termé-
metro de cocina y ajuste una temperatu-
ra interna de 80 °C.

6. Sirva el pollo acompafado de ensalada.



Brochetas de calabacines y
berenjenas
Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

2 cucharadita de pimienta

Y2 cucharadita de pimienta de Jamaica
V2 cucharadita de cilantro

V2 cucharadita de tomillo seco
Y2 cucharadita de orégano seco
1 cucharadita de sal

50 ml de aceite de oliva

2 berenjenas

2 calabacines

2 cebollas

Brochetas de madera

Preparacién

1. Mezcle las hierbas, las especias y el
aceite en un recipiente.

2. Corte los calabacines y las berenjenas
en rodajas de 2 cm de espesor y la ce-
bolla en cuartos.

3. Afada la verdura a la mezcla de espe-
cias y aceite.

4. Inserte la verdura alternativamente en
las brochetas.

5. Seleccione el programa & Pollo entero
(200 °C/15 minutos). Gire las broche-
tas pasada la mitad del tiempo de coc-
cién.

Tartaletas de chocolate con
centro fundido
Ingredientes para 8 tartaletas

Ingredientes

75 g de chocolate negro
3 huevos

75 g de mantequilla

75 g de azicar

50 g de harina

Preparacién

1. Pique el chocolate y derritalo al bafio
Maria.

2. AfAada mantequilla y deje que se derri-
ta también.

3. Bata los huevos y el azicar hasta obte-
ner una mezcla espumosa.

4. Tamice la harina sobre la masa y méz-
clela hasta conseguir una masa lisa.

5. Incorpore la mezcla de mantequilla y
chocolate.

6. Introduzca la masa en moldes para
magdalenas y coléquelos en el recipien-
te para freir 8. Péngalos en el aparato
precalentado.

7. Seleccione el programa & Magdalenas
(150 °C/20 minutos). Modifique la
temperatura a 180 °C y el tiempo de
coccién a 10 minutos.

8. Hornee las tartaletas de chocolate y
consUmalas calientes.

Limpieza

& iPELIGRO de quemaduras!
© Deje enfriar el aparato antes de mover-
lo o limpiarlo.

é iPELIGRO de descarga

eléctrica!

© Retire el enchufe 9 de la toma de co-
rriente antes de limpiar la freidora de
aire caliente 13.

®© La freidora de aire caliente 13 no pue-
de sumergirse en agua.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

©® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan aro-
nazos.

©® No limpie los elementos calefactores 4
y 16 en himedo.

NOTA: tenga en cuenta que después de se-
carla todavia pueden quedar gotas de agua
en las cavidades. Deje secar completamen-
te todas las piezas al aire.
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Encontrara informacién adicional
sobre la limpieza y el cuidado del
aparato y los accesorios en las ins-
trucciones de servicio en linea.

L3 L3 o
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 re-
siduos separado. Esto es vdlido para el pro-
ducto y para todos los accesorios que estén
marcados con este simbolo. Los productos
marcados no se deben eliminar con la basu-
ra doméstica normal, sino que deben llevar-
se a un punto de recogida para el reciclado
de aparatos eléctricos y electrénicos.
Este simbolo de reciclaje sefia-
la que, p. €., un objeto o las
piezas de un material son ap-
tos para la recuperacién. El re-
ciclado ayuda a reducir el
consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.

Solucion de problemas

Si en algin momento el aparato no funciona
como es debido, lea el capitulo correspon-
diente en el manual de instrucciones en li-
nea.
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Simbolos empleados

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -

ProdSG).

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.

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura

(aqui: PAP).

~ Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como

a la separacién de residuos.

Reserva de modificaciones técnicas.



Servicio técnico

Si necesita asistencia, péngase en contacto
con nuestro Centro de asistencia técnica:
@S Servicio Espafia

Tel.: 900 984 989 (gratuito)

E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 460241_2401
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Kort vejledning

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

Dette dokument er en forkortet printversion af
den fuldsteendige betjeningsvejledning. Ved
at scanne QR-koden sendes du direkte videre
til Lidls serviceside (www.lidlservice.com),
hvor du ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
460241_2401 kan finde og downloade
den fuldsteendige betjeningsvejledning. Den
korte vejledning er del af defte produkt. Ger
dig fortrolig med alle betjenings- og sikker-
hedsanvisninger, far du anvender produktet.
Opbevar den korte vejledning et sikkert sted,
og udlevér ogsa alle dokumenter, hvis pro-
duktet videregives til tredjepart.

Symboler pa apparatet
Dette symbol advarer dig mod at
berare den varme overflade.

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.

QI? Dette symbol angiver, at de anferte
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Tekniske data

Model: SHFG 2460 Al

Netspaending: |220 -240V ~
50 - 60 Hz

Beskyttelses- |1

klasse:

Effekt: 2460 W

Oversigt

1 Pande (Plancha)

2 Greb pd laget

3 Lag

4 Varmeelement (p& oversiden af

laget)
5 Spraijtebeskyttelse
6 Returluftdbning

7 MAX Markering for fritureindsatsens
maksimale pé&fyldningshejde

8 Fritureindsats

9 Tilslutningsledning med netstik

10 Rum til opvikling

11 Opvikling il temperatursensor

12 Basning til jackstik p& tempera-
tursensoren

13 Apparat/varmluftfrituregryde

14 Grillplade

15 Touchdisplay med indikationer
og sensorknapper

16 Varmeelement (under grillpla-
den)

17 Fedtopsamlingsskdl

18 Stegetermometerets temperatur-
sensor

19 Jackstik p& temperatursensoren



Tilsigtet anvendelse

Varmluftfrituregryden er designet fil at tilbe-

rede fadevarer i varm luft ved en maksimal
temperatur p& 230 °C.
Varmluftfrituregryden er designet il private
husholdninger. Varmluftfrituregryden mé
kun anvendes indenders.

Dette apparat mé ikke anvendes til erhvervs-

maessige formal.

Forudseeligt misbrug
Varmluftfrituregryden er ikke egnet fil op-
varmning af vaesker.

Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes felgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:

FARE! Hgij risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forarsage

skader pé liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan forérsage
personskader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan medfare mindre
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige omstaen-
digheder, der ber tages hajde for ved brug
af apparatet.

Anvisninger til en sikker brug

® Dette apparat kan benyttes af barn fra 8 &r og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mang-
lende erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er ble-
vet instrueret i en sikker brug af apparatet og har forstéet de

deraf resulterende farer.

® Barn ma ikke lege med apparatet.

®© Rengering og brugervedligeholdelse mé& ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ar og under opsyn.

® Bern under 8 &r skal holdes vaek fra apparatet og tilslutningsled-

ningen.

get varme. Undlad at bergre apparatets varme dele,

f ® Under betjeningen kan apparatets overflader blive me-

f.eks. returluftébningen p& bagsiden eller grillpladen.
Rer kun betjeningselementerne pa apparatet, ndr det er i

brug.

® Under friturestegningen ledes varm damp ud af returluftébnin-

gen. Undgé dampen.

® Huvis nettilslutningsledningen pd dette apparat beskadiges, skal
den udskiftes af producenten, dennes kundeservice eller af en lig-
nende kvalificeret person for at undgé farer.
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® Treekul og lignende braendstoffer mé& ikke bruges i dette apparat.
®© Varmeelementerne mé ikke terres fugtigt af.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fiernbetjening.

® Forkert brug of apparatet kan forarsage kvaestelser.

© Renger apparatet inden forste brug.

O}

Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

Serg for, at barn ikke kan vaelte appara-

tet ned fra arbejdsfladen ved at traekke i
tilslutningsledningen.

Opbevar apparatet uden for berns rack-

kevidde.

Elekiriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
ogsd beskadige apparatet. Hold derfor
som udgangspunkt dyr vaek fra elekiri-
ske apparater.

Fugle traekker vejret hurtigere, fordeler
luften anderledes i deres kroppe og er
meget mindre end mennesker. Derfor
kan det for fugle vaere meget farligt at
ind&nde selv meget smé maengder reg,
som opstdr ved brug af defte apparat.
Nér du bruger dette apparat, ber fugle
anbringes i et andet rum.

Beskyt apparatet mod fugt, dréber eller
steenkvand.

Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé& ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.

Hvis der kommer vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omg&ende traekkes ud. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.

Hvis apparatet trods alle forholdsregler
ender nede i vand, skal du som det for-
ste straks traekke netstikket ud og ferst
derefter tage apparatet op. Benyt i s&
fald ikke leengere apparatet, men f& det
efterset pd et fagvaerksted.

Anvend ikke apparatet med vade haen-

der.
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Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
ler tilslutningsledningen har synlige ska-
der, eller hvis man forinden har tabt
apparatet.

Seet forst netstikket i en stikkontakt, ndr
apparatet er komplet samlet.

Tilslut kun apparatet til en stikkontakt
med beskyttelseskontakter.

Hvis du benytter et forleengerkabel, skal
dette vaere i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data.

Tilslut ikke apparatet til en multistikdase.
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.

Traek tilslutningsledningen og i givet fald
ogsd forleengerkablet sédan, at ingen
kan treede p& dem, blive haengende i
dem eller snuble over dem.

Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pé typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter tilslutningen.

Serg for, at tilslutningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle tilslut-
ningsledningen omkring apparatet.
Serg ved opstilling af apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke fastklemmes
eller trykkes.

Selvom apparatet er blevet slukket, er
det ikke helt adskilt fra elnettet. For at
adskille det helt skal du traekke netstikket
ud af stikkontakten.

Traek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud af stikkontakten.



Traek netstikket ud af stikkontakten:

- efter hver brug

- hvis der opstar en fejl

- ndr apparatet ikke er i brug

- inden apparatet rengares

- i tordenvejr

For at undgd farer mé& der ikke foreta-
ges @ndringer of apparatet. F altid
kun reparationer udfart pd et fagvaerk-
sted eller i servicecentret.

Lad aldrig det tilsluttede apparat vaere
uden opsyn.

Hold altid opsyn med varmluftfrituregry-

den under brugen. P& den méde kan du
opdage opstéende problemer i god tid
ved usaedvanlige lugte eller lyde.
Tildeek aldrig apparatet, og stil det ikke
pd blede genstande (som f.eks. hand-
klseder).

Serg for, at der opretholdes et frirum pé
alle sider og oven over apparatet.

Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe eller stikkontakter eller
i nserheden af gardiner, papir eller lig-
nende braendbare genstande.

Anvend udelukkende varmluftfrituregry-
den pé en fast, plan, skridsikker, ter og
ikke-braendbar arbejdsflade for at for-

hindre, at frituregryden veelter, glider el-

ler at underlaget bryder i brand og
forarsager skader.

Rer ikke ved de varme overflader pa
apparatet og i inderrummet. Brug ovn-
handsker eller grydelapper.

Brug kekkenhandsker, nér du tilbereder
mad med hej temperatur. Fedtsprait kan
ellers fere til forbraendinger.

Lad apparatet kele fuldsteendig of, for
du renger det eller stiller det vaek.

Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er taendt.

Skulle der gé ild i fedtet p& apparatet,
mé det under ingen omstendig-
heder slukkes med vand! Der er
fare for en eksplosionsagtig forbraen-

[ONO]

ding eller et elekirisk sted. Tildaek i ste-
det apparatet, f.eks. med et
brandtaeppe.

Anvend kun det originale tilbeher.

Stil aldrig apparatet p& varme overfla-
der (f.eks. kogeplader) eller i naerheden
af varmekilder eller &ben ild.

Serg for, at underlaget under apparatet
er tart.

Serg for, at maden ikke berarer det var-
me varmeelement pd oversiden af inder-
rummet og klaeber til det.

Fyld ikke for meget i friturekurven. Vaer
opmaerksom pé& standardvaerdierne i
denne vejledning.

Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfadder. Da mgbler er overfladebe-
handlet med mange slags lakker og
plast og behandles med forskellige ple-
jemidler, kan det ikke helt udelukkes, at
mange af disse stoffer indeholder ingre-
dienser, der angriber og opbleder plast-
fedderne. Laeg i givet fald et skridsikkert
underlag under apparatet.

Stil ikke genstande p& apparatet.

Leveringsomfang

1 varmluftfrituregryde 13

1 grillplade 14

1 fritureindsats 8

1 pande (Plancha) 1

1 komplet betjeningsvejledning (p& internet-

tet)

1 kort vejledning (vedlagt apparatet)

®K 133



Ibrugtagning

¢ Fjern al emballage.

& FARE - brandfare!

P& bagsiden af apparatet sidder returluftab-
ningen 6. Under betjening af apparatet le-
des varm damp ud of returluftébningen 6.

©® Dak aldrig returluftébningen 6 til.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe eller stikkontakter eller
i naerheden af gardiner, papir eller lig-
nende braendbare genstande.

® Serg for, at der opretholdes et frirum pa
alle sider og oven over apparatet.

ANVISNING: ved ferste ibrugtagning kan
apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes
montagemidlerne p& varmeelementet 4 —
det er ikke nogen produktfejl. Serg for til-
straekkelig udluftning.

o Traek beskyttelsesfolien og tapestykkerne
af apparatet, men fiern endelig ikke ty-
peskiltet p& apparatets underside.

e Kontrollér, at alle tilbeharsdele forelig-
ger og er ubeskadigede.

® Renger apparatet og alle tilbeharsdele-
ne, for de tages i brug ferste gang.

o Stil apparatet pd et tert, plant, skridsik-
kert og varmebestandigt underlag.

o Szt netstikket 9 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser. Stikkontakten skal ogsa veere let
tilgaengelig efter tilslutningen.
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Hurtigt overblik over touchdisplayet

20 2122 23 24 25 2627 28

| | | &
}@\ * cu_ch °0Jcrcr!cuo gj‘@l

| Uy X LYy O
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> - \ 4

N2—R & ¥ 7 A = @ 5 o & B B— 30

31

20 + /= Knapper: @g/saenk temperaturen

21 Symbol for grill: lyser ved programmer med bundvarme

22 Symbol for ventilator: lyser, nér l&get er lukket, og ventilatoren til varmluft er
i drift

23 Temperaturindikator af programmerne

24 Temperaturvaerdier for TARGET TEMP (méltemperatur) og CURRENT TEMP
(aktuel temperatur) vises, ndr stegetermometeret bruges

25 Indikator af tilberedningstid (aktuel temperatur ved brug af stegetermomete-
ret)

26 ¢ Symbol for stegetermometer: vises, ndr stegetermometeret bruges

27 ® Symbol for tilberedningstid: lyser, nér tilberedningstiden vises

28 +/=  Knapper: forleeng/reducer tilberedningstiden

29 ® Knap: teend/sluk og igangsaeettelse/afbrydelse af program (Start/Stop)

30 Knap: tryk flere gange for at vaelge program

31 Programsymboler

32 ® Symbol for forvarmning: lyser, nér apparatet bliver varmt

Knap: spring forvarmning over

33 ¢° Knap til indstilling af méltemperaturen ved brug af stegetermometeret
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Hurtigt overblik over programmer

Temperatur- og tidsangivelserne i tabellen er standardveerdier. Temperaturen og tiden kan
variere afheengigt of fedevarens art, sterrelse og maengde eller din smag.

Symbol pa forindstillet | forindstillet tid
touchdis- Program/anvendelse . :’emﬁ elr.-utur (mc!,s;ulle.lngt.
layet (indsti le igt om- | omrade) i mi-
P rade) nutter
230 °C 10
@ Steaks, koteletter (180 - 230 °C) (1 - 30)
| . . 200 °C 15
@ Hel kylling eller lille stegt stykke (125 — 200 °C) (1-59
Frosne pomfritter 23 190 °C 24
% (optimal maengde ca. 500 g, (125 - 200 °C) (1-59)
maksimal maengde ca. 1000 g)
(f Fierkraestykker, f.eks. kyllingeldr ! 200 °C 15
(optimal meaengde 4 dele) (125 - 200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
e izz (125 — 200 °C) (1-59)
. 160 °C 15
AL [Fisk (125 - 200 °C) (1-59)
. 150 °C 20
@ Muffins, kager og bagvaerk (125 - 200 °C) (1~ 59)
& . 150 °C 12
& |Grillspyd (125 - 200 °C) (1-59
@6 Grontsager ! 180 °C 25
(optimal maengde ca. 1000 g) (125 - 200 °C) (1-59)
2 Terring af frugt og grentsager, 110°C 30
‘ f.eks. aebleringe (40 - 150 °C) (1 -360)
s . 60 °C 10
e Optening (40 - 90 °C) (1-359)

De cifre i haevet skrift 22 betyder:
!: Rystes eller vendes efter halvdelen of tilberedningstiden.

2; Rystes eller vendes efter 1/3 og 2/3 of tilberedningstiden.

3: Rystes eller vendes efter 1/4, 1/2 og 3/4 aof tilberedningstiden.
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Anvendelse af tilbehorsdelene

Tilbehorsdel

Funktion/anvendelse

Grillplade 14

¢ Bruges altid i varmluft-frituregryden 13.

o Draener fedt.

Tilberedning med lukket lag: velegnet il tilberedning af tykke ked-
stykker og frosset kad.

Tilberedning med abent lag: velegnet til at grillstege f.eks. magre
stykker ked.

Pande
(Plancha) 1

e Szt den pé grillpladen 14.

Tilberedning med lukket lag: velegnet il at grillstege fedevarer uden
at vende den, f.eks. pizza, eller nar der kun skal vendes lidt, f.eks. fisk.
Tilberedning med abent lag: velegnet il at grillstege sarte fadevarer,
der ofte vendes, som f.eks. grantsagsskiver.

Fritureindsats 8

Szet den pa grillpladen 14.
Gennem hullerne i fritureindsatsen 8 kan den varme luft cirkulere ef-
fektivt. Det fremmer en regelmaessig fordeling of varmen.
e Til pomfritter, kartoffelb&de, pomfritter af sadkartofler, grentsager i
stykker o.lign.
* Fyld kun fritureindsatsen 8 last med pomfritter op til markeringen
MAX 7 (maksimal maengde: 1000 g).
ANVISNING: til r& ingredienser blandes ca. Y2 spiseskefuld olie (f.eks.
solsikke- eller rapsolie) i. Det forhindrer ingredienserne i at klaebe til fritu-
reindsatsen 8, og forbedrer smagen. Det er ikke nedvendigt at vende dyb-
frosne pomfritter og lignende produkter i olie, da disse er forstegte.

Betjening

ADVARSEL mod materielle skader!

& FARE for forbrzending!

© Under betjeningen kan apparatets over-
flader blive meget varme. Undlad at be-
rere apparatets varme dele, f.eks.
returluftébningen 6 p& bagsiden.

© Apparatet ma under ingen om-
steendigheder betjenes uden gril-
Ipladen 14!

Stromtilslutning

Brug ovnhandsker eller grydelapper til
at gribe fat om panden 1 og fritureind-
satsen 8.

Under friturestegningen ledes varm
damp ud af returluftébningen 6. Undgé
dampen.

Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er teendt.

e Nér apparatet er opstillet, skal du tilslut-

te netstikket 9 til en jordet stikkontakt,

som stemmer overens med typeskiltets

angivelser. Stikkontakten skal ogsé

vaere let tilgaengelig efter tilslutningen.

- Alle indikationer pé& touchdisplay-
et 15 lyser kortvarigt op.

- En tredobbelt signaltone udlgses.
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- Symbolet for Start/Stopknappen
& 29 lyser. Det lysende symbol sig-
naliserer standby-drift.

Touchdisplayet

P& touchdisplayet 15 er der symboler, der
kun viser funktioner, f.eks. symbolet for grill
21.

Andre symboler viser (ogsd) en knap, f.eks.
Start/Stopknappen & 29. Tasterne bliver i
denne vejledning betegnet som knapper pé
grund af den bedre laeselighed.

Teend/sluk

e Tryk pd& Start/Stop-knappen @ 29 for
at teende apparatet fra standby-drift.

P& displayet 15 vises programsymbo-

|erne 31 og alle knapper.

- Den forindstillede temperatur 230 °C
og den forindstillede tilberedningstid
0:10 vises pa displayet.

e Tryk flere gange pé& knappen © 30 for
at vaelge det enskede program.

e Tryk igen pd Start/Stopknappen & 29

for at starte apparatet. En opvarmnings-

fase begynder nu for alle programmer

undftagen grentsager, terret frugt og op-

tening.
- Symbolet for forvarmning @ 32 lyser

(undtagen for programmerne til grent-

sager, tarret frugt og optening).

- Symbolet for ventilator <§ 22 lyser.
- Den indstillede temperatur og varig-
heden af opvarmningsfasen vises.

- Opvarmnings-/tilberedningstiden tael-
ler ned.
Det valgte programsymbol 31 lyser.
o For at aktivere apparatets standby-drift
skal du, nér apparatet er teendt, trykke
p& Start/Stop-knappen & 29 og holde
den inde.
- En tredobbelt signaltone udlgses.
- P& displayet 15 vises nu kun

symbolet &) 29.
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e For at slukke apparatet helt og koble det
fra lysnettet skal du traekke netstikket 9
ud.

Manuelle indstillinger

Mens apparatet er taendt, er knapperne syn-

lige p& displayet 15. Med dem kan du il

enhver tid &endre indstillingerne for tempera-

tur og tilberedningstid, séledes ogsé nér et

program allerede er i gang.

* Med indstillingsknapperne +/= 20
indstiller du temperaturen:

- Tryk kort for at indstille temperaturen i
trin p& 5 °C. Hold knappen nede for
hurtigt frem-/tilbagelab.

* Med indstillingsknapperne +/= 28
indstiller du tilberedningstiden:

- Tryk kort pé& indstillingsknapperne
+/= 28 i trin p& 1 minut. Hold
knappen nede for hurtigt frem-/tilba-
gelab.

Anvendelse af programmer

ANVISNINGER:

¢ Serg for, at maden ikke bererer det var-
me varmeelement 4 pd indersiden af 1&-
get og klaeber til det.

¢ KVIKSTARTSFUNKTION
Teend apparatet fra standby-drift med
Start/Stopknappen @ 29. Nar du tryk-
ker p& Start/Stop-knappen & 29, pdbe-
gyndes tilberedningen med den
forindstillede temperatur 230 °C og den
forindstillede tilberedningstid 10 min.

Apparatet réder over forprogrammerede
funktioner til mange fedevarer og tilbered-
ningsmé&der. Né&r du vaelger et program, kan
du til enhver tid endre de falgende yderlige-
re indstillinger:
Temperatur: tryk p& indstillingsknapper-
ne +/= 20
Tilberedningstid: tryk pé indstillings-
knapperne +/= 28



. Forbered fadevarerne, og placer dem i
fritureindsatsen 8 eller panden 1.

. Seet grillpladen 14 i varmluftfrituregry-
den 13, sd fedtaflgbet nér ned i tragten
i varmluftfrituregryden.

. Luk laget 3.

. Tryk pé& Start/Stop-knappen & 29 for
at teende apparatet fra standby-drift.

- P& displayet 15 vises programsymbo-

lerne 31 og alle knapper.

- Den forindstillede temperatur 230 °C
og den forindstillede tilberedningstid
0:10 vises pa displayet.

. Tryk flere gange pé& knappen & 30 for

at vaelge det enskede program.

. Tryk igen pé& Start/Stop-knappen @ 29

for at starte apparatet. En opvarmnings-

fase begynder nu for alle programmer
undtagen grentsager, terret frugt og op-
toning.

- Symbolet for forvarmning @ 32 ly-

ser.

- Symbolet for ventilator <& 22 lyser.
- Den indstillede temperatur og varighe-
den aof opvarmningsfasen vises.
- Opvarmningstiden teeller ned.
Det valgte programsymbol 31 lyser.
. Ved afslutningen af opvarmningsfasen
lyder en signaltone, og ADD FOOD vi-
ses i displayet 15. Start/Stop-knappen
@ 29 og det valgte programsym-
bol 31 blinker.
Abn laget 3, og ...

.. laeg de tilberedte fedevarer direkte
pa grillpladen 14.

.. placer fritureindsatsen 8 eller pan-
den 1 med de tilberedte fedevarer
pé grillpladen 14.

. Luk laget 3. Tilberedningsprocessen

starter automatisk, og den resterende til-

beredningstid tseller ned i indikatoren of
tilberedningstid 25. Det valgte pro-
gramsymbol 31 lyser.

eller

Hvis du bruger grillpladen 14, skal du
trykke pé& Start/Stop-knappen @ 29 for
at starte tilberedningsprocessen med 8-
get dbent. Den resterende tilberednings-
tid teeller ned i indikatoren af
tilberedningstid 25. Det valgte program-
symbol 31 lyser.

Afbrydelse af tilberedningspro-
cessen
Du kan til enhver tid afbryde tilberednings-
processen, f.eks. for at efterprave brunings-
graden.
e Tryk pd Start/Stop-knappen @ 29.
- Knapsymbolet @ 29 blinker.
- Symbolet for ventilator ¢ 22 blinker.
- Programsymbolet 31 blinker.
- Ventilatoren stopper.
e Tryk igen p& Start/Stop-knappen @ 29

for at fortszette tilberedningsprocessen.

Tilberedningsprocessens slut-

ning

e Ndr programmet er slut, lyder et aku-
stisk signal. | displayet vises ENd.

e Du skal bruge en tallerken eller skal
(evt. forvarmet).

e For at koble apparatet fra lysnettet skal
du traekke netstikket 9 ud efter brug.

1. Aben laget 3.

2. Anret retterne i det forberedte fad/i den
forberedte skal.

3. Treek fedtopsamlingsskélet 17 ud, og
bortskaf den opsamlede olie.

4. lad apparatet og filbeharet kele of, in-
den du renger dem.

Yderligere oplysninger, f.eks. om
grilning med bundvarme og brug aof
stegetermometer, kan findes i on-
line-vejledningen.
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Tilberedningstabel

. Mangde Tid* Tempe-
Fedevarer Tips (ca.) (minutter) | ratur*
Pomfritter 23 Program &= 500g? 24 190 °C
(frosne, forstegte) Brug af fritureindsats 8 1000 g 3 35 190 °C
Pomfriﬂer 3 - Progrqm % 1000 g 20 -24 200 °C
(hjemmelavede, tyk- |- Bland 1/2 spiseskefuld
ke) olie i
Brug af fritureindsats 8
Kyllingel&r 23 Program & 1000 g 22-28 | 200°C
(friske, udbenede) Brug of fritureindsats 8
Chicken nuggets Program & 900 g 18-22 | 200°C
(dybfrostvare) Brug af fritureindsats 8
Fiskesteenger Program & 280g¢g 7-10 200 °C
(dybfrostvare) Brug af fritureindsats 8
Zucchini %3 Progrqm o 650 g 17 - 20 200 °C
Brug af panden 1
Skaere i skiver
Kom 1 spiseskefuld olie
pé& panden
- Kog med &bent lag
Kartoffelpandekager |- Program & 900 g 20 180 °C
- Brug of fritureindsats 8
Chicken wings Program 1000 g 15-20 | 200 °C
(dybfrostvare) Brug aof fritureindsats 8
Ribeye-steaks Program < 3 steaks, 7-9 230 °C
Brug af grillpladen 14 ca. 3 cm
Steg med &bent lag tykke

Brug et stegetermome-
ter, hvis det er nedven-
digt

* Fedt de angivne mél indstilles manuelt.

De cifre i haevet skrift 22 betyder:
': Rystes eller vendes efter halvdelen of tilberedningstiden.
2; Rystes eller vendes efter 1/3 og 2/3 of tilberedningstiden.

3: Rystes eller vendes efter 1/4, 1/2 og 3/4 aof tilberedningstiden.
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Opskrifter

Blandede pomfritter med urte-
mayonnaise
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser til mayonnaisen
1 aggeblomme

1 teskefuld sennep

125 ml solsikkeolie

1 teskefuld finthakket persille

1 teskefuld finthakket kervel

1 spiseskefuld citronsaft

Salt, peber

Ingredienser til pomfritter
250 g sedkartofler

250 g kogefaste kartofler

2 spiseskefulde solsikkeolie

Tilberedning

1. For at lave urtemayonnaisen kommes
a@ggeblomme og sennep i en hgj bee-
ger, og blandingen blendes med en
stavblender.

2. Mens du blender, halder du olieni i en
tynd stréle, indtil der er dannet en cre-
met, homogen blanding.

3. Tilszet krydderurter, og smag til med salt,
peber og citronsaft.

4. Skreel, vask og dup kartoflerne og sed-
kartoflerne tarre.

5. Skeer kartoflerne og sedkartoflerne i ca.
1 cm tykke stave, og bland dem med
olien i en skal.

6. Velg programmet &= Pomfritter
(190 °C/24 minutter), og skift tilbered-
ningstiden til 25 minutter. Efter 15 mi-
nutter saenkes temperaturen til 180 °C,
og pomfritterne rystes grundigt.

7. Salt pomfritterne, og server dem med ur-

temayonnaisen.

Steak pa provencalsk vis
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

4 steaks af okseked (175 g pr. stk.)
2 spiseskefulde olivenolie

1 teskefuld terret timian

1 teskefuld terret rosmarin

1 teskefuld terret oregano

Y2 teskefuld terret estragon

Salt og peber

Tilberedning

1. Bland krydderurter, salt, peber og oli-
venolie, og mariner steaksene heri.

2. Velg programmet & Steak (230 °C/
10 minutter).

3. Grillsteg steaksene, indtil den enskede
grad of tilberedning er opndet.

4. Server med krydderurtebaguette.

Kylling pa jamaicansk vis
Ingredienser

1 hel kylling (ca. 1,5 kg)

2 spiseskefulde sojasauce

2 spiseskefulde olivenolie

Saft of 1 citron

2 fed hvidleg

4 cm ingefeer, revet

2 teskefulde chiliflager

1 spiseskefuld jerk-krydderiblanding

Tilberedning

1. Vask og ter kyllingen.

2. Pil og hak hvidlaget.

3. Til marinaden blandes sojasauce, oli-
venolie, citronsaft, krydderiblanding,
hvidlag, ingefeer og chiliflager i en skal.

4. Gnid kyllingen med marinaden, og lad
den marinere natten over i keleskabet.

5. Valg programmet @& Hel kylling
(200 °C/15 minutter). Brug stegetermo-
meteret, og indstil en kernetemperatur
pé 80 °C.

6. Server en salat til kyllingen.
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Spyd med zucchini og aubergine
Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser

V2 teskefuld peber

V2 teskefuld allehdnde
V2 teskefuld koriander
V2 teskefuld terret timian
V2 teskefuld terret oregano
1 teskefuld salt

50 ml olivenolie

2 auberginer

2 zucchinier

2 leg

Traespyd

Tilberedning

1. Bland krydderurter, krydderier og olie i
en skal.

2. Skeer zucchinier og auberginer i 2 cm
tykke skiver, og skeer legene i kvarte.

3. Tilseet grentsagerne til krydderi- og olie-
blandingen.

4. St skiftevis grentsagerne p& spydde-
ne.

5. Veelg programmet & Hel kylling
(200 °C/15 minutter). Vend spyddene
halvvejs gennem tilberedningstiden.

Chokoladetarteletter med fly-
dende midte
Ingredienser til 8 tarteletter

Ingredienser

75 g merk chokolade
3 &g

75 g smer

75 g sukker

50 g mel

Tilberedning

1. Hak chokoladen, og smelt den i et
vandbad.

2. Tilsaet smarret, og lad det ogsé smelte.

3. Pisk g og sukker skummende.

4. Sigt mel over blandingen, og rer til en
glat dej.

5. Vend chokolade- og smarblandingen i.
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Hzeld dejen i muffinsforme, og saet dem
i fritureindsatsen 8. Seet den i det for-
varmede apparat.
7. Veelg programmet @ Muffins (150 °C/
20 minutter). Skift temperaturen fil
180 °C og tilberedningstiden til 10 mi-
nutter.
8. Bag chokoladetarteletterne, og nyd dem
varme.

Rengering

& FARE for forbrzending!
© Llad apparatet kele af, inden du flytter
eller renger det.

A FARE for elektrisk sted!

® Treek netstikket 9 ud of stikkontakten, for
du renger varmluftfrituregryden 13.

© Varmluftfrituregryden 13 ma ikke dyp-
pes i vand.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

©®© Varmeelementerne 4 og 16 mé ikke tor-
res fugtigt af.

ANVISNING: vzer opmaerksom pd, at der
efter afterring stadig kan vaere vanddraber i
hulrummene. Lad alle dele luftterre helt.

Yderligere informationer om renge-
ring og pleje af apparatet og tilbe-
harsdelene fremgér af online-
betjeningsvejledningen.



Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt
det europaeiske direktiv
2012/19/EU. Symbolet
med den overstregede skral-
despand pé hjul betyder, at
produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal filferes en separat affald-

sindsamling. Det gaelder 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 genbrug
af elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller mo-

terialedele, der er vaerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget af

réstoffer og aflaste miljget.

Emballage

Naér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.

Fejlfinding

Hvis dit apparat ikke fungerer som gnsket,
bedes du laese det tilsvarende kapitel i on-
line-betjeningsvejledningen.

Anvendte symboler

S

Gepriifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

Med CE-maerkning erkleerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

C€

e |Dette symbol minder om, at bort-
® W | skaffe emballagen miljgvenligt.

/\ | Med genbrugssymbolet (3 pile)
ED markeres, at materialerne kan

me  |genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i

midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

~ Vekselspaending

~ Eymbolet kenderegner dele, som
an rengeres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.

Service-center

| et servicetilfaelde bedes du kontakte vores
servicecenter:

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 460241_2401
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Istruzioni brevi

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

Il presente documento & un'edizione carta-
cea abbreviata del manuale d'uso comple-
to. Scansionando questo codice QR si passa
direttamente alla pagina dell'assistenza Lid|
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 460241_2401 & pos-
sibile visualizzare e scaricare il manuale
d'uso. Le istruzioni brevi sono parte inte-
grante di questo prodotto. Prima di usare il
prodotto acquisire dimestichezza con tutte
le istruzioni per I'uso e la sicurezza. Conser-
vare le istruzioni brevi in luogo sicuro e con-
segnare tutta la documentazione in caso di
cessione del prodotto a terzi.

Simboli presenti sull'apparecchio
Questo simbolo mette in guardia
dal contatto con la superficie roven-
te.

Questo simbolo indica che i mate-
riali cosi contrassegnati non modifi-
cano né il gusto né I'aroma degli
alimenti.

Wt

144 (D)

Dati tecnici

Modello: SHFG 2460 Al
Tensione di rete: 220-240V ~
50 - 60 Hz

Classe di protezione: |l

Potenza: 2460 W

Panoramica

1 Padella (plancha)

2 Maniglia del coperchio

3 Coperchio

4 Elemento riscaldante (sul lato
superiore del coperchio)

5 Paraspruzzi

6 Apertura per 'aria di scarico

7 MAX Segno per il livello di riempi-
mento massimo del cestello

8 Cestello

9 Cavo di collegamento con spina

10 Scomparto per |'avvolgitore

11 Avvolgitore per il sensore della
temperatura

12 Presa per il connettore jack del
sensore della temperatura

13 Apparecchio/friggitrice ad aria
calda

14 Piastra grill

15 Display touch con indicazioni e
tasti sensore

16 Elemento riscaldante (softo la
piastra grill)

17 Vaschetta di raccolta del grasso

18 Sensore della temperatura del
termometro per arrosto

19 Connettore jack del sensore

della temperatura




Uso conforme

La friggitrice ad aria calda & destinata alla

cottura di alimenti in aria calda, ad una tem-

peratura di massimo 230 °C.

La friggitrice ad aria calda & stata ideata
per |'uso domestico. Usare la friggitrice ad
aria calda solo al chiuso.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-

po commerciale.

Uso improprio prevedibile
La friggitrice ad aria calda non & adatta a
riscaldare liquidi.

Avvertenze di sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale
di istruzioni per |'uso vengono utilizzate le
seguenti avvertenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la
mancata osservanza di questa av-
vertenza pud essere causa di danni
a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni lievi o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze parti-
colari da tenere in considerazione durante
I'uso dell'apparecchio.

Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta su-
periore a 8 anni e da persone con facoltd fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o prive di esperienza e/o conoscenze, a condi-
zione che vengano sorvegliati o istruiti circa |'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi derivanti da

tale utilizzo.

® | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
® La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono esse-
re eseguite da bambini, a meno che abbiano piu di 8 anni e sio-

no sorvegliati.

® Mantenere i minori di 8 anni lontani dall'apparecchio e dal cavo

di collegamento.

© Durante il funzionamento le superfici dell'apparecchio
possono diventare molto calde. Non toccare le parti ro-
venti dell'apparecchio, ad es. I'apertura per |'aria di
scarico situata sul lato posteriore o la piastra grill. Duran-
te il funzionamento, toccare |'apparecchio solo dagli ele-

menti di comando.
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® Durante la frittura, dall'apertura per I'aria di scarico fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.

® Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce dan-
ni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal suo
servizio clienti o da una persona con qualifica simile.

® Non utilizzare carbone di legna o combustibili simili in questo
apparecchio.

® Non pulire a umido gli elementi riscaldanti.

® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.

® Un utilizzo scorretto pud causare lesioni.

®© Pulire I'apparecchio prima di utilizzarlo per la prima
volta.

®© Il materiale di imballaggio non & un gio-  ® Proteggere |'apparecchio dall'umidita,

cattolo per bambini. | bambini non de- da goccioline o schizzi d'acqua.
vono giocare con i sacchetti di plastica, ® Non immergere |'apparecchio, il cavo
poiché cid comporta un pericolo di sof- di collegamento e la spina in acqua o
focamento. altri liquidi.
© Assicurarsi che i bambini non possano ® Se nell'apparecchio penetrano liquidi,
far cadere I'apparecchio dalla superfi- staccare immediatamente la spina. Far
cie di lavoro tirandolo dal cavo di colle- controllare |'apparecchio prima di rimet-
gamento. terlo in funzione.
©® Conservare |'apparecchio lontano dalla ® Qualora I'apparecchio cadesse in ac-
portata dei bambini. qua, staccare immediatamente la spina
© Gli apparecchi eleftrici possono com- e solo allora togliere |'apparecchio
portare pericoli per gli animali domesti- dall'acqua. In questo caso non usare
ci e d'allevamento. Inoltre possono pit I'apparecchio e farlo controllare da
anche essere gli stessi animali a causo- una ditta specializzata.
re danni all'apparecchio. Come regola  ® Non usare |'apparecchio con le mani
generale, mantenere gli animali lontani bagnate.
dagli apparecchi elettrici. ® Non mettere in funzione |'apparecchio
® Gli uccelli respirano pit velocemente, se esso o il cavo di collegamento pre-
distribuiscono I'aria diversamente nel sentano danni visibili o se I'apparec-
loro corpo e sono notevolmente pid pic- chio & caduto.
coli degli esseri umani. Pertanto per gli ~ ® Inserire la spina in una presa di corren-
uccelli pud essere molto pericoloso re- te solo dopo aver assemblato completa-
spirare anche le piU piccole quantita di mente |'apparecchio.
fumo generate dal funzionamento di ©® Collegare I'apparecchio solo ad una
questo apparecchio. Quando si usa presa di corrente dotata di contatti di
questo apparecchio, & preferibile porta- terra.

re gli uccelli in un'altra stanza.
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Se si usa un cavo di prolunga, esso
deve soddisfare i dati tecnici di questo
apparecchio.

Non collegare I'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.

Posare il cavo di collegamento e I'even-
tuale cavo di prolunga in modo che nes-
suno possa calpestarli, restarvi
impigliato o inciamparvi.

Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.

Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.

Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collega-
mento non sia compresso o schiacciato.
Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete eleftrica. Per scollegarlo estrarre
la spina.

Per staccare la spina dalla presa di cor-
rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.

Staccare la spina dalla presa di corren-
te:

- dopo ogni utilizzo

- se si verifica un guasto

- quando non si utilizza |'apparecchio
- prima di pulire I'apparecchio

- in caso di temporali

Per evitare rischi non apportare alcuna
modifica al prodotto. Fare riparare I'ap-
parecchio solo da un laboratorio spe-
cializzato o presso il nostro centro di
assistenza.

(ONO)

Non lasciare incustodito I'apparecchio
quando & collegato alla rete elettrica.
Sorvegliare sempre la friggitrice ad aria
calda durante il funzionamento. Sarg
cosi possibile accorgersi in tempo di
eventuali problemi a causa di odori o
rumori insoliti.
Non coprire I'apparecchio né collocarlo
su oggetti morbidi (ad es. asciugama-
ni).
Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.
Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a tende, carta o oggetti
infiammabili simili.
Usare la friggitrice ad aria calda esclu-
sivamente su una superficie di lavoro
solida, piana, non scivolosa, asciutta e
non infiammabile per evitare che si ro-
vesci o scivoli via o che la superficie
d'appoggio prenda fuoco causando
anni.
Non toccare le superfici calde dell'ap-
parecchio e del vano interno. Servirsi di
guanti da forno o presine.
Quando si cuociono alimenti a tempera-
tura elevata, usare guanti da cucina. In
caso contrario ¢i si potrebbe scottare
con schizzi di grasso.
Far raffreddare completamente I'appa-
recchio prima di pulirlo o metterlo da
parte.
Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.
Se il grasso presente sull'apparecchio
dovesse prendere fuoco, non usare
assolutamente acqua per spe-
gnerlo! Esiste il pericolo di deflagra-
zione o scossa elettrica. Coprire invece
I'apparecchio, ad es. con una coperta
antincendio.
Utilizzare solo gli accessori originali.
Non collocare mai |'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.
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© Assicurarsi che la superficie d'appog-
gio sotto I'apparecchio sia asciutta.

© Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante caldo sul lato su-
periore del vano interno restandovi at-
taccati.

® Non riempire troppo il cestello. Osser-
vare i valori indicativi contenuti in que-
sto manuale.

©® Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

© L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la
manutenzione, non & possibile esclude-
re del tutto che alcuni di questi materiali
contengano componenti che possano
aggredire e ammorbidire i piedini di
plastica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo sotto
I'apparecchio.

® Non collocare oggetti sull'apparecchio.

Materiale in dotazione

1 friggitrice ad aria calda 13

1 piastra grill 14

1 cestello 8

1 padella (plancha) 1

1 manuale d'uso completo (su internet)

1 istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)

Messa in funzione

¢ Togliere tutto il materiale di imballaggio.

& PERICOLO di incendio!

Sul lato posteriore dell'apparecchio si trova
I'apertura per I'aria di scarico 6. Durante il
funzionamento, dall'apertura per I'aria di
scarico 6 esce vapore caldo.
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® Non coprire mai |'apertura per I'aria di
scarico 6.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a tende, carta o oggetti
infiammabili simili.

©® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldan-
te 4 e non & un difetto del prodotto.
Assicurare una ventilazione sufficiente.

e Staccare le pellicole protettive e le stri-
sce adesive dall'apparecchio, senza
perd rimuovere la targhetta situata sul
lato inferiore dell'apparecchio.

* Verificare che tutti gli accessori siano
presenti e che non siano danneggiati.

e Pulire 'apparecchio e tutti gli accessori
prima di utilizzarli per la prima volta.

¢ Collocare I'apparecchio su una superfi-
cie d'appoggio asciutta, piana, non sci-
volosa e resistente al calore.

e Collegare la spina 9 ad una presa di
corrente che corrisponda alle indicazio-
ni riportate sulla targhetta. La presa di
corrente deve essere facilmente accessi-
bile anche dopo I'accensione.



Panoramica del display touch

20 +/-
21
22

23

24

25

26 §°
27 ®
28 +/-
29 @
30

31
32 ®

33 ¢°

20 2122 23 24 25 2627 28

oc .

CURRENT TEMP)

31

Tasti: aumentare/ridurre la temperatura

Simbolo del grill: si accende nei programmi con calore inferiore

Simbolo della ventola: si accende quando il coperchio & chiuso e la ventola
dell'aria calda & in funzione

Indicazione della temperatura dei programmi

| valori di temperature per TARGET TEMP (temperatura di riferimento) e
CURRENT TEMP (temperatura attuale) vengono mostrati quando si usa il ter-
mometro per arrosto

Indicazione del tempo di cottura (femperatura attuale quando si usa il ter-
mometro per arrosto)

Simbolo del termometro per arrosto: viene mostrato quando si usa il termo-
metro per arrosto

Simbolo del tempo di cottura: si accende quando viene indicato il tempo di
cottura

Tasti: prolungare/abbreviare il tempo di cottura

Tasto: accensione/spegnimento / avvio/arresto programma

Tasto: premere ripetutamente per selezionare un programma

Simboli dei programmi

Simbolo del preriscaldamento: si accende quando I'apparecchio si preri-
scalda

Tasto: saltare il preriscaldamento

Tasto per l'impostazione della temperatura di riferimento quando si usa il
termometro per arrosto
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Panoramica dei programmi

Le indicazioni su temperature e tempi riportate nella tabella sono valori indicativi. La tem-
peratura e il tempo possono differire in funzione delle caratteristiche, delle dimensioni e
della quantita degli alimenti, nonché del proprio gusto.

Tempo preim-

Simbolo T(::;zelrst:’ r': postato
nel display Programma/utilizzo (i:tervuqlo reqo- (intervallo
touch labi g0 regolabile) in
abile) P
minuthi
. 230 °C 0
@ Bistecche, cotolette (180 - 230 °C) (1-30)
1] Pollo intero o pezzo di arrosto pic- 200 °C 15
a® oo (125 - 200 °C) (1= 59)
Patatine fritte congelate 23 190 °C 24
% (quantita ottimale circa 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
quantitd massima circa 1000 g)
(f Pollame a pezzi, ad es. cosce ! 200 °C 15
(quantita ottimale 4 pezzi) (125 - 200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
P (125 = 200 °C) (1-59)
160 °C 15
A Pesce (125 - 200 °C) (1-59
@ Focaccine, torte e prodotti da for- 150 °C 20
no (125 — 200 °C) (1-59)
&« s 150 °C 12
o |Spiedi (125 - 200 °C) (1 -59)
Verdura ! 180 °C 25
BF  (qveniit oimalo cica 1000g) | (125-200°C) | (1-59
pY3 Essiccazione di frutta e verdura, 110°C 30
€  des. aneli di mela (40 - 150 °C) (1 - 360)
5 | 60 °C 10
533 Sconge amento (40 - 90 °Q) (1 -59)

| numeri in apice 2?3 significano:
': Scuotere o rivoltare dopo la meta del tempo di cottura.

2: Scuotere o rivoltare dopo 1/3 e 2/3 del tempo di cottura.

3. Scuotere o rivoltare dopo 1/4, 1/2 e 3/4 del tempo di cottura.
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Utilizzo degli accessori

Accessorio

Funzione/utilizzo

Piastra grill 14

* Viene inserita sempre nella friggitrice ad aria calda 13.
® Permette al grasso di scolare.

Preparazione con coperchio chiuso: idonea ai pezzi di carne
spessi e alla carne congelata.
Preparazione con coperchio aperto: idonea alla cottura alla gri-
glia, ad es. di pezzi di carne magra.

Padella
(plancha) 1

poco, ad es. pesce.

¢ Collocarlo sulla piastra grill 14.
Preparazione con coperchio chiuso: idonea alla cottura alla gri-
glia di alimenti che non vanno girati, ad es. pizza, o che vanno girati

Preparazione con coperchio aperto: idonea alla cottura alla gri-
glia di alimenti delicati che vanno girati spesso, ad es. verdura a fette.

Cestello 8

simili.

poiché sono gid prefritti.

* Collocarlo sulla piastra grill 14.

* Attraverso i fori del cestello 8 I'aria calda pud circolare bene. Cid
promuove una distribuzione uniforme del calore.

® Per patatine fritte, patate a tocchetti, batata fritta, verdura a pezzi e

* Riempire il cestello 8 di patatine fritte fino al segno MAX 7 senza
compattare (quantitd massima: 1000 g).

NOTA: in caso di ingredienti crudi, mescolarli con circa V2 cucchiaio di

olio (ad es. olio di semi di girasole o olio di colza). In questo modo si

impedisce che gli ingredienti si attacchino al cestello 8 e si migliora il gu-

sto. Cid non & necessario per le patatine fritte congelate e prodotti simili,

Uso

& PERICOLO di ustioni!

©

Durante il funzionamento le superfici
dell'apparecchio possono diventare

molto calde. Non toccare le parti roven-

ti dell'apparecchio, ad es. I'apertura
per |'aria di scarico 6 situata sul lato
posteriore.

Servirsi di guanti da forno o presine per
afferrare la padella 1 e il cestello 8.
Durante la frittura, dall'apertura per
I'aria di scarico 6 fuoriesce vapore ro-
vente. Non mettere le mani nel vapore.

©® Non spostare né trasportare la friggitri-

ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-
riali!
© L'apparecchio non va fatto fun-

zionare in nessun caso senza
piastra grill 14!

Collegamento elettrico

Dopo aver posizionato 'apparecchio,
inserire la spina 9 in una presa con
messa a terra conforme ai dati riportati
sulla targhetta. La presa di corrente
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deve essere facilmente accessibile an-

che dopo I'accensione.

- Tutte le indicazioni del display
touch 15 si accendono brevemente.

- Viene emesso un triplo segnale acusti-
co.

- Si accende il simbolo del tasto di av-
vio/arresto & 29. |l simbolo acceso
segnala la modalita stand-by.

Il display touch

Il display touch 15 presenta simboli che in-
dicano solo funzioni, ad es. il simbolo del
grill 21.

Altri simboli rappresentano (anche) un pul-
sante, ad es. il tasto di avvio/arresto @ 29.
Per agevolare la leggibilita, in questo ma-
nuale i pulsanti vengono designati come ta-
sti.

Accensione/spegnimento
¢ Per accendere |'apparecchio dalla mo-
dalitar stand-by, premere il tasto di av-

vio/arresto &) 29.

- Sul display 15 vengono mostrati i
simboli di programma 31 e tutti i ta-
sti.

- Compaiono la temperatura preimpo-
stata di 230 °C e il tempo di cottura
preimpostato 0:10.

* Premere ripetutamente il tasto & 30 per
selezionare il programma desiderato.
® Premere nuovamente il tasto di avvio/

arresto & 29 per avviare |'apparec-

chio. In tutti i programmi tranne quelli

per la verdura, la frutta secca e lo scon-
gelamento, inizia ora la fase di riscal-
damento.

- Si accende il simbolo del preriscalda-
mento @ 32 (tranne che nei pro-
grammi per la verdura, la frutta secca
e lo scongelamento).

- Si accende il simbolo della ventola

S 22
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- Vengono indicati la temperatura im-
postata e la durata della fase di ri-
scaldamento.

Inizia il conto alla rovescia del tempo
di riscaldamento/tempo di cottura.

- Si accende il simbolo del programma

selezionato 31.
® Mentre |'apparecchio & in funzione, te-
nere premuto il tasto di avvio/

arresto & 29 per mettere |'apparecchio

in modalitd stand-by.

- Viene emesso un triplo segnale acusti-
co.

- Sul display 15 & ora visibile solo il
simbolo ¢ 29.

® Per spegnere completamente |'apparec-
chio e scollegarlo dalla rete, staccare la

spina 9.

Impostazioni manuali

Mentre |'apparecchio & acceso, sul

display 15 sono visibili i tasti. In questo

modo & possibile cambiare in qualsiasi mo-

mento le impostazioni relative alla tempera-

tura e al tempo di cottura, ad es. anche se &

gia in corso un programma.

e Con i tasti di impostazione +/= 20 si
imposta la temperatura:

- Premere brevemente per passi di
5 °C. Mantenere premuto per avan-
zare/retrocedere rapidamente.

e Con i tasti di impostazione +/= 28 si
imposta il tempo di cottura:

- Premere brevemente i tasti di imposta-
zione */= 28 per passi di 1 minu-
to. Mantenere premuto per
avanzare/retrocedere rapidamente.

Uso dei programmi

NOTE:

® Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante 4 caldo sul lato
interno del coperchio restandovi attac-
cati.



FUNZIONE DI AVVIO RAPIDO
Accendere |'apparecchio dalla modalita
stand-by con il tasto di avvio/

arresto & 29. Premendo nuovamente il
tasto di avvio/arresto @ 29 si awvia la
cottura alla temperatura preimpostata di
230 °C e con il tempo di cottura preim-
postato di 10 minuti.

Per molti alimenti e tipi di preparazione |'ap-
parecchio dispone di programmi preimpo-
stati. Quando si seleziona un programma, &
inoltre possibile cambiare in qualsiasi mo-
mento la seguente impostazione:

Temperatura: premere i tasti di imposta-
zione +/= 20

Tempo di cottura: premere i tasti di im-
postazione +/= 28

Preparare gli alimenti e introdurli nel ce-
stello 8 o nella padella 1.

. Collocare la piastra grill 14 nella friggi-

trice ad aria calda 13 in modo che

['uscita di scolo del grasso dell'imbuto si

inserisca nella friggitrice ad aria calda.

Chiudere il coperchio 3.

Per accendere |'apparecchio dalla mo-

dalitar stand-by, premere il tasto di av-

vio/arresto &) 29.

- Sul display 15 vengono mostrati i
simboli di programma 31 e tutti i ta-
sti.

- Compaiono la temperatura preimpo-
stata di 230 °C e il tempo di cottura
preimpostato 0:10.

Premere ripetutamente il tasto @ 30 per

selezionare il programma desiderato.

Premere nuovamente il tasto di avvio/

arresto @ 29 per avviare |'apparec-

chio. In tutti i programmi tranne quelli
per la verdura, la frutta secca e lo scon-
gelamento, inizia ora la fase di riscal-
damento.

- Si accende il simbolo del preriscalda-
mento @ 32.

- Si accende il simbolo della ventola
s 22

- Vengono indicati la temperatura impo-
stata e la durata della fase di riscalda-
mento.

- Inizia il conto alla rovescia del tempo
di riscaldamento.

- Si accende il simbolo del programma
selezionato 31.

7. Al termine della fase di riscaldamento
viene emesso un segnale acustico e
compare ADD FOOD sul display 15. I
tasto di avvio/arresto @ 29 e il simbo-
lo del programma selezionato 31 lam-
peggiano.

Aprlre il coperchio 3 e .

. mettere gli alimenti preporoh diretta-
mente sulla piastra grill 14.

.. collocare il cestello 8 o la padella 1
con gli alimenti preparati sulla pia-
stra grill 14.

8. Chiudere il coperchio 3. Il processo di
cofttura si avvia automaticamente e
nell'indicazione del tempo di cottu-
ra 25 inizia il conto alla rovescia del
tempo di cottura restante. Si accende il
simbolo del programma seleziona-
to 31.

oppure

Se si utilizza la piastra grill 14, premere
il tasto di avvio/arresto & 29 per avvia-
re il processo di cottura con il coperchio
aperto. Nell'indicazione del tempo di
cottura 25 inizia il conto alla rovescia
del tempo di cottura restante. Si accende
il simbolo del programma seleziona-

to 31.

Interruzione del processo di cot-
tura

E possibile interrompere il processo di cottu-
ra in qualsiasi momento, ad es. per control-
lare il grado di doratura.

® Premere il tasto di avvio/arresto &) 29.
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- Il simbolo del tasto @ 29 lampeggia.
- |l simbolo della ventola <8 22 lam-

peggia.

- |l simbolo del programma 31 lam-

peggia.

- La ventola si arresta.
® Premere nuovamente il tasto di avvio/

arresto & 29 per proseguire il processo

di cottura.

Fine del processo di cottura

* Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, viene emesso un segnale
acustico. Sul display compare ENd.

e Sono necessari un piatto o una ciotola
(eventualmente preriscaldati).

Per scollegare |'apparecchio dalla rete
elettrica, staccare la spina 9 dopo

['uso.

. Aprire il coperchio 3.
. Mettere i cibi sul piatto preparato o nel-

la ciotola preparata.

. Estrarre la vaschetta di raccolta del

grasso 17 e smaltire 'olio raccolto.

accessori prima di pulirli.

. Lasciar raffreddare I'apparecchio e gli

Per ulteriori informazioni, ad es. sul-
la cottura alla griglia con calore in-
feriore e l'uso del termometro per
arrosto, consultare il manuale onli-
ne.

Tabella di cottura

Alimento Suggerimenti Qus:ntit& Tel-npo.* Tempe;
(circa) (minuti) |ratura
Patatine fritte 23 Programma &< 5009 ? 24 190 °C
(congelate, prefritte) - Usare il cestello 8 1000 g 3 35 190 °C
Patatine fritte 3 Programma &= 1000 g 20-24 200 °C
(fatte in casa, spes- Aggiungere 1/2 cuc-
se) chiaio d'olio
Usare il cestello 8

Cosce di pollo %3 Programma 1000 g 22 - 28 200 °C
(fresche, disossate) Usare il cestello 8
Bocconcini di pollo Programma 900 g 18-22 |200°C
(congelati) Usare il cestello 8
Bastoncini di pesce Programma & 280¢g 7-10 200 °C
(congelati) Usare il cestello 8
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Alimento Suggerimenti Qusmmu Te'?"”. Tempe;
(circa) (minuti) |ratura
Zucchine %3 Programma 650¢g 17-20 |200°C
Usare la padella 1
Tagliare a fefte
Aggiungere 1 cucchiaio
di olio alla padella
Cuocere con il coperchio
aperto
Frittelle dl pctote Progrqmmq @ 900 g 20 180 °C
Usare il cestello 8
Alette di pollo Programma 1000 g 15-20 | 200°C
(congelate) Usare il cestello 8
Bistecche di manzo Programma < 3 bistec- 7-9 230 °C
Usare la piastra grill 14 | che, circa
Avrrostire con il coper- 3 cm di
chio aperto spessore
Eventualmente usare il
termometro per arrosto

* Le indicazioni in grassetto sono impostate manualmente.

| numeri in apice "3 significano:
': Scuotere o rivoltare dopo la meta del tempo di cottura.
2. Scuotere o rivoltare dopo 1/3 e 2/3 del tempo di cottura.

3. Scuotere o rivoltare dopo 1/4, 1/2 e 3/4 del tempo di cottura.
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Ricette

Patatine fritte miste con maione-
se alle erbe aromatiche

Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti per la maionese

1 tuorlo

1 cucchiaino di senape

125 ml di olio di semi di girasole

1 cucchiaino di prezzemolo fritato finemen-
te

1 cucchiaino di cerfoglio tritato finemente

1 cucchiaio di succo di limone

Sale, pepe

Ingredienti per le patatine fritte
250 g patate dolci

250 g di patate che tengano la cottura
2 cucchiai di olio di semi di girasole

Preparazione

1. Per la maionese alle erbe aromatiche
mettere il tuorlo e la senape in un reci-
piente alto e mescolarli con un frullatore
a immersione.

2. Mentre si mescola aggiungere I'olio a
filo fino ad oftenere una massa cremosa
omogenea.

3. Aggiungere le erbe aromatiche e insapo-
rire con sale, pepe e succo di limone.

4. Sbucciare le patate e le patate dolci, la-
varle e tamponarle.

5. Tagliare le patate e le patate dolci a ba-
stoncini di circa 1 cm di spessore e me-
scolarli con I'olio in una ciotola.

6. Selezionare il programma &= Patatine
fritte (190 °C/24 minuti) e cambiare il
tempo di cottura a 25 minuti. Dopo
15 minuti ridurre la temperatura a
180 °C e scuotere bene le patatine frit-
te.

7. Salare le patatine fritte e servirle con la
maionese alle erbe aromatiche.
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Bistecca alla provenzale
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

4 bistecche di manzo (di 175 g ciascuna)

2 cucchiai di olio d'oliva

1 cucchiaino di timo secco

1 cucchiaino di rosmarino secco

1 cucchiaino di origano secco

2 cucchiaino di aneto secco

Sale e pepe

Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, il sale, il
pepe e |'olio d'oliva e marinarvi le bi-
stecche.

2. Selezionare il programma <2 Bistecche
(230 °C/10 minuti).

3. Grigliare le bistecche fino a raggiunge-
re il grado di cottura desiderato.

4. Servirle con una baguette alle erbe aro-
matiche.

Pollo alla giamaicana

Ingredienti

1 pollo intero (circa 1,5 kg)

2 cucchiai di salsa di soia

2 cucchiai di olio d'oliva

II'succo di 1 limone

2 spicchi d'aglio

4 cm di zenzero grattugiato

2 cucchiaini di peperoncino macinato
1 cucchiaio di miscela di aromi jerk

Preparazione

1. Lavare il pollo e asciugarlo.

2. Sbucciare I'aglio e tagliarlo a pezzetti.

3. Per la marinata mescolare la salsa di so-
ia, I'olio d'oliva, il succo di limone, la
miscela di aromi, I'aglio, lo zenzero e il
peperoncino macinato in una ciotola.

4. Frizionare il pollo con la marinata e far-
lo marinare per una notte in frigorifero.

5. Selezionare il programma & Pollo inte-
ro (200 °C/15 minuti). Utilizzare il ter-
mometro per arrosto e impostare una
temperatura del nucleo di 80 °C.

6. Servire il pollo con un'insalata.



Spiedini di zucchine e melanzane

Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

2 cucchiaino di pepe

2 cucchiaino di pepe della Giamaica

V2 cucchiaino di coriandolo

V2 cucchiaino di timo secco

V2 cucchiaino di origano secco

1 cucchiaino di sale

50 ml di olio d'oliva

2 melanzane

2 zucchine

2 cipolle

Spiedini di legno

Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, gli aromi
e l'olio in una ciotola.

2. Tagliere le zucchine e le melanzane a
fette di 2 cm di spessore e tagliare le ci-
polle in quattro.

3. Aggiungere le verdure alla miscela di
aromi e olio.

4. Infilare le verdure sugli spiedini alter-
nandole.

5. Selezionare il programma & Pollo inte-
ro (200 °C/15 minuti). Girare gli spie-
dini dopo la metd del tempo di cottura.

Tortine di cioccolato con cuore
liquido

Ingredienti per 8 tortine

Ingredienti

75 g di cioccolato nero

3 vova

75 g di burro

75 g di zucchero

50 g di farina

Preparazione

1. Tritare il cioccolato e scioglierlo a ba-
gnomaria.

2. Aggiungere il burro e fare sciogliere an-
che questo.

3. Battere le uova e lo zucchero a neve.

4. Setacciare la farina sulla massa e me-
scolare quest'ultima fino ad oftenere un
impasto liscio.

5. Incorporare delicatamente la miscela di
cioccolato e burro.

6. Versare |'impasto in formine per focacci-
ne e collocare queste ultime nel cestel-
lo 8. Collocare il cestello
nell'apparecchio preriscaldato.

7. Selezionare il programma & Focaccine
(150 °C/20 minuti). Cambiare la tem-
peratura a 180 °C e il tempo di cottura
a 10 minuti.

8. Sformare le tortine di cioccolato e con-
sumarle calde.

Pulizia

& PERICOLO di ustioni!
© Far raffreddare |'apparecchio prima di
spostarlo o pulirlo.

A PERICOLO di scossa elettrica!
©® Staccare la spina 9 dalla presa di cor-
rente prima di pulire la friggitrice ad

aria calda 13.
® Non immergere la friggitrice ad aria
calda 13 in acqua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

©® Non pulire a umido gli elementi riscal-
danti 4 e 16.

NOTA: si tenga presente che dopo I'asciu-
gatura possono restare gocce d'acqua nelle
cavitd. Far asciugare completamente tutti i
componenti all'aria.

Per ulteriori informazioni sulla puli-
zia e la cura dell'apparecchio e degli
accessori consultare il manuale
d'uso online.
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Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all'interno dell’'Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclaggio
degli apparecchi elettrici ed elettronici.
Questo simbolo di riciclaggio

confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e |'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.

Risoluzione dei problemi

Qualora |'apparecchio non funzioni corret-
tamente, leggere il corrispondente capitolo
del manuale d'uso online.
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Simboli vtilizzati

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Non si applica alla Svizzera.

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UE.

e |Questo simbolo ricorda di smalti-
N re 'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
mp | zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

—__ |l simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-
glie.

Si fratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con riserva di modifiche tecniche.



Centri di assistenza

Per richiedere assistenza rivolgersi al nostro
centro di assistenza:

QD Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

@B Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 460241_2401
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Rovid utmutato
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www.lidl-service.com

A jelen dokumentum a teljes kezelési Gtmuta-
16 réviditett nyomtatott kiadvénya. A QR-kéd
szkennelésével kdzvetlenil a Lidl szervizol-
daléra 1ép (www.lidlservice.com) és a cikk-
szém (IAN) 460241_2401 beirdséval a
teljes kezelési Otmutatét megtekintheti és le-
t6ltheti. A révid tmutatd a termék része. A
termék haszndlata eldtt alaposan ismerje
meg az osszes kezelési és biztonsdgi utasi-
tast. Gondosan érizze meg a rdvid Gtmuta-
tét, és a termék harmadik félnek t6rténd to-
vdbbaddsakor adja &t az &sszes
dokumentumot.

Jelzések a késziléken
Ez a jelzés figyelmezteti, hogy ne
érien hozzd a forré feliletekhez.
] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-

gok nem véltoztatik meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.
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Miszaki adatok

Modell: SHFG 2460 A1l

Halézati 220-240V ~

fesziltség: 50 - 60 Hz

Védelmi I

osztdly:

Teljesitmény:  |2460 W

Attekintés

1 Serpenyé (plancha)

2 A fedél fogantydja

3 Fedél

4 Fitéelem (a fedél felsd részén)

5 Froccsenés elleni véddlemez

6 Levegdkivezetd nyilds

7  MAX A sitébetét maximdlis tltési
szintjének jeldlése

8 SitSbetét

9 Csatlakozévezeték halézati csat-
lakozédugéval

10 Rekesz a feltekercseléshez

11 Feltekercselés a hémérséklet-
érzékeldhosz

12 Aljzat a hdmérséklet-érzékeldn
lévé jack csatlakozdhoz

13 Készilék/Forrélevegés fritéz

14 Grillezblap

15 Erintéképernyé jelzésekkel és
érintégombokkal

16 Fitdelem (a grillez&lap alatt)

17 Zsirfelfogé edény

18 Silthdmérs hémérséklet-érzé-
keléje

19 Jack dugd a hémérséklet-érzé-
kelén



Rgndeltetésszen’i hasz-
nalat

A forrélevegés fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket legfeljebb 230 °C-os
forré levegében sissenek benne.

A forrélevegés fritéz kizdrdlag héztartdsi
célokra készilt. A forrélevegds fritdézt csak
beltéren szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat
A forrélevegds fritéz nem alkalmas folyadé-
kok melegitésére.

Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kévet-
kezé figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a fi-
gyelmeztetés figyelmen kiviil hagyd-
sa silyos, életveszélyes sériilést
okozhat.
FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: a
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi karokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockdzat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénnyd
sériléseket vagy anyagi kdrokat okozhat.
MEGJEGYZES: A készilék haszndlata so-
rén szikséges tudnivaldk, specidlis jellem-
z8k.

Tudnivalék a biztonsagos iizemeltetéshez

®© 8 évesnél idésebb gyermekek és csdkkent fizikai, érzékszervi
vagy mentdlis képességekkel rendelkezé személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfeleld tapasztalattal és/vagy tudéssal,
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatérdl szélé megfeleld tdjékoztatds
utdn, és ha a lehetséges veszélyeket megértették.

®© Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

®© A készilék tisztitdsdt és felhaszndléi karbantartését nem végez-
hetik gyermekek, kivéve, ha 8. életéviket betdltotték, és feligye-

lik Sket.

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a késziléktd| és a k-

belektdl.

Ne nyuljon a készilék felforrésodott részeihez, példéul a

f ® Haszndlat kézben a készilék feliletei felforrésodhatnak.

hétoldalon 1évé levegdkivezetd nyildshoz vagy a grille-
z6laphoz. A késziléket izem kézben csak a kezeléele-

meinél érintse meg.

® Sités kdzben a levegékivezetd nyildson keresztil forrd géz tavo-

zik. Ne nydljon a forré gézbe.
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® Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megelézése érdekében a gydrtéval, a gydrté vevészolgdlataval
vagy egy megfelels szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki

kell cseréltetni.

®© A készilékhez ne haszndljon faszént vagy hasonlé égetéanya-

got!

® A fitéelemeket nem szabad nedves ruhdval letérdlni.
®© A készilék nem Uzemeltethetd kilsé idékapcesold érdval vagy ki-

|6n tdvvezérld rendszerrel.

® A hibds haszndlat sériléseket okozhat.
© A késziléket az elsé hasznalat elott tisztitsa meg.

®

A csomagoléanyag nem gyermekjaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dést okozhatnak.

Ugyelien rd, hogy a gyerekek ne hiz-
hassdk le a késziléket a csatlakozdve-
zetéknél fogva a munkateriletrdl.

A késziléket gyermekektd| tavol kell tar-
tani.

Az elektromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkiviil az dllatok is kdrosithat-
jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa
tavol az dllatokat az elektromos készilé-
kektsl.

A madarak gyorsabban lélegeznek,
mdshogy oszlik el a testikben a levegd,
és sokkal kisebbek is az embereknél.
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha belé-
legzik a készilék Gzemelése kézben ki-
bocsétott fiistdt, még ha minimdlis
mennyiségrél van is sz6. A készilék
hasznélata kdzben a madarakat at kell
vinni egy mésik szobdba.

Ovja a késziiléket a nedvességtél, a
fréccsend vagy csopdgé viztdl.

A késziiléket, a csatlakozdvezetéket és
a hdlézati csatlakozét nem szabad viz-
be vagy mds folyadékokba martani.
Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be, azonnal hizza ki a hdlézati csatlo-
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kozét. Az 0jbdli Gzembe helyezés elétt
ellendriztesse a késziléket.
Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, gy azonnal hizza ki a hdlézati
csatlakozét, és csak uténa vegye ki a
késziléket a vizbdl. llyen esetben ne
haszndlja tovébb a késziléket, hanem
ellenériztesse szakszervizzel.

Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

Ne mikddtesse a késziiléket, ha a ké-
sziléken vagy a csatlakozévezetéken
l&thaté sérilések taldlhatok, illetdleg, ha
a késziléket eléz8leg leeijtették.

A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
léket mdr teljesen Ssszeszerelte.

A késziléket csak véddérintkezés kon-
nektorhoz csatlakoztassa (Schuko).

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

Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-
ba. Tolterhelés kévetkezhet be.

A csatlakozévezetéket és a hosszabbité
kdbelt Ggy kell vezetni, hogy azokra
senki ne léphessen rd, senki ne akad-
hasson bele és senki ne botolhasson
meg bennik.

A hdlézati csatlakozét kizarélag olyan
szabdlyszer(en felszerelt, j6l hozzéfér-



het8, védéérintkezés csatlakozéaljzat-
hoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziiltsége megfelel a késziilék adatlap-
jan feltintetett értéknek. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetéen is jél
hozzéférhetének kell lennie.

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

A készilék elhelyezése sordn igyelien
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipddién be.

A készilék a kikapcsoldsat kdvetden
sincs levélasziva a hdlézati dramellatés-
rél. Ehhez ki kell hiznia a hélézati csat-
lakozét.

A hdlézati csatlakozé kihdzasakor min-
dig magét a hélézati csatlakozét (a du-
got) fogja meg, soha ne a vezetéket.
Hizza ki a hdlézati csatlakozét a hdlé-
zati aljzatbdl:

- minden haszndlat utan

- ha Gzemzavar Iép fel

- ha nem haszndlja a késziléket

- mieldtt a késziléket tisztitja

- vihar idején

A veszélyek megel8zése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken. A
javitasokat kizdrélag szakszervizzel, il-
letve szervizkdzponttal végeztesse.

A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

Uzem kézben mindig feligyelie a forré-
levegés fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjén idében felismeri a
felmerild problémdkat.

A késziléket soha ne fedje le, és ne he-
lyezze puha targyakra (pl. kéztérld).
Ugyelien arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
folstte is.

Ne haszndlja a forrlevegés fritézt kdzvet-
lenil konyhaszekrény vagy fali csatlakozé-
alizat alatt, vagy figgdny, papir vagy
hasonléan éghetd térgyak kdzelében.

(ONO)

A forrélevegés sitét csak szilard, viz-
szintes, csUszdsmentes, szaraz és nem
gydlékony munkafelileten izemeltesse,
nehogy felboruljon, elcstsszon, vagy az
alja meggyulladjon és kart okozzon.
Ne érjen a készilék és a belsd tér forrd
felileteihez. Hasznéljon sitdkesztyit
vagy edényfogé konyharuhat.
Haszndljon konyhai kesztyit, ha magas
hémérsékleten sit ételt. A froccsend zsir
égési sériléseket okozhat.

Varja meg, mig a készilék teljesen le-
hilt, és csak ezutdn tisztitsa meg és te-
gye el.

Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
veg®s fritézt, amikor be van kapcsolva.
Ha a zsir a készilék miksdtetése koz-
ben égni kezd, akkor a keletkezett
tizet soha ne vizzel oltsa! Ellenke-
z8 esetben dramités vagy a tiz robba-
ndsszer{ felldngoldsanak veszélye 4ll
fenn. Ehelyett takarja le az eszkézt pl.
tizolté takaréval.

Csak eredeti tartozékokat hasznéljon.
A késziléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt léng kézelébe.

Ugyelien rd, hogy a készilék alatti felu-
let széraz legyen.

Ugyelien rd, hogy az ételek ne érjenek
hozz& a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.
Ne toltse 10l a sitékosarat. Vegye figye-
lembe az Gtmutatéban olvashaté irdny-
adé értékeket.

Ne alkalmazzon erés vagy sirolé haté-
s0 tisztitdszereket.

A készilék csiszdsmentes mianyag 1&-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kilénbdzd festékkel és
mdéanyaggal vannak bevonva, és kilén-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 16-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.
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Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.
© Ne helyezzen targyakat a készilékre.

A csomag tartalma

1 Forrélevegds fritéz 13

1 Grillez8lap 14

1 Sitébetét 8

1 Serpenyé (plancha) 1

1 Teljes kezelési Gtmutatd (az interneten)

1 Révid Otmutaté (a készilékhez mellékelve)

Uzembe helyezés

e Tavolitson el minden csomagoléanya-
got!

& VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldalén taldlhaté a levegdki-
vezetd nyilds 6. Haszndlat kézben a leve-
gSkivezetd nyilasbdl 6 forré géz tavozik.

® Soha ne takarja el a levegdkivezetd nyi-
last 6.

® Ne haszndlja a forrélevegés fritézt koz-
vetleniil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy fiiggdny, papir
vagy hasonléan éghetd targyak kdzelé-
ben.

© Ugyelijen arra, hogy legyen elég sza-
bad tér a készilék minden oldaldn és
fslstte is.
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MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sorén
enyhe fiist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fitéelem 4 szerelési anyagai miatt tor-
ténik és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.

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

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

o Tisztitsa meg a készuléket és a tartozé-
kokat az elsé haszndlat elétt.

® Helyezze a késziléket szdraz, vizszin-
tes, csUszdsmentes és hodlls feliletre!

e A hdlézati csatlakozdédugét 9 olyan
csatlakozdaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.



Az érintoképernyo attekintése

20 2122 23 24 25 2627 28
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31

20 + /- Gombok Hémérséklet névelése/csdkkentése

21 Grill szimbdlum: alsé melegitési programok esetén vilagit

22 Ventildtor szimbdlum: vilagit, ha a fedél le van zdrva és a forré levegés ven-
tilator makadik

23 A programok hémérsékletének kijelzése

24 A TARGET TEMP (célhdmérséklet) és a CURRENT TEMP (aktudlis hémérsék-
let) hémérsékleti értékei megjelennek a hishémérd hasznélatakor

25 Sutési id6 kijelzése (aktudlis hémérséklet a hishdmérd haszndlatakor)

26 §° Hoshémérd szimbdlum: a hishémérd haszndlatakor jelenik meg

27 © Sutési id6 szimbdlum: vildgit, amikor a sitési id6 lathaté

28 + /- Gombok: A sitési id6 meghosszabbitdsa/lerdviditése

29 & Gomb: start/stop / program elinditdsa/megdllitdsa

30 Gomb: ismételten megnyomni egy program kivdlaszidséhoz

31 Programszimbdlumok

32 ® Elémelegités szimbdlum: vildgit, ha a készilék elémelegit

Gomb: Elémelegités kihagydsa
33 ¢ Gomb a célhdmérséklet bedllitaséra a hishéméré hasznélatakor
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A programok attekintése

A hémérséklet és az idéadatok tdblazatban megadott értékei irdnyadé jellegliek. Az élel-
miszer jellegétd|, méretétdl és mennyiségétd|, illetve izétdl figgden a hdmérséklet és az idé

eltéré lehet.

Szimbé- Elére bedllitott | Elére bedllitott
lum az Program/alkalmazas hémérséklet | ido (bedllitha-
érintoké- 9 (bedllithaté 16 terilet)
pernyon terilet) percben
. 230 °C 10
8 steck ko (180 - 230 °C) (1-30)
| . . . . 200 °C 15
@ Egész csirke vagy kis darab silt (125 - 200 °C] (1-59)
Fagyasztott hasabburgonya 23 190 °C 24
% (optimélis mennyiség kb. 500 g, (125 - 200 °C) (1-59)
maximdlis mennyiség kb. 1000 g)
(f Feldarabolt szarnyas, pl. comb ! 200 °C 15
(optimdlis mennyiség 4 rész) (125 - 200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
A (125 - 200 °C) (1-59)
160 °C 15
& Hal (125 - 200 °C) (1-59)
IS 150 °C 20
@ Muffin, sitemény és pékdru (125 - 200 °C) (1-59)
& . . 150 °C 12
c‘\t\ Grillezett nydrs (125 - 200 °C) (1-59)
Zoldség ! 180 °C 25
@0 (optimdlis mennyiség kb. 1000 g) | (125-200 °C) (1-59)
s Gyimdlcs és zoldség aszalasa, pl. 110 °C 30
€Y  |cimakarikek (40 - 150 °C) (1 -360)
st , 60 °C 10
Fe Felolvasztés (40 - 90 °C) (1-59)

Az 123 s7&dmok jelentése:
1: A siitési idS fele utdn megrdzni vagy megforgatni.

2; A siitési id6 1/3-a és 2/3-a utdn megrdzni vagy megforgatni.

3: A siitési id6 1/4-e, fele és 3/4-e utdn megrézni vagy megforgatni.
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A tartozékok alkalmazasa

Tartozék Funkcié/Alkalmazas

¢ Mindig a forré levegés siitébe 13 helyezziik.
o lehetévé teszi a zsir elvezetését.

Grillezlap 14 Elkészités zart fedéllel: Kivaléan alkalmas vastag hisdarabok és fa-
gyasztott hisok elkészitésére.
Elkészités nyitott fedéllel: Kivaléan alkalmas példdul sovény hisda-
rabok grillezésére.
* Helyezze a grillezélapra 14.

Serpeny’ El!(és?il'/és zart fedé"el: Kivc’:|éc,n a|k0|mcsléte|ek megforditds nélkili

(plancha) 1 grillezésére, pl. pizza vagy ha kevés a forgatés, pl. hal.

Elkészités nyitott fedéllel: Kivaléan alkalmas kényes, gyakran forga-
tott ételek grillezésére, mint pl. zoldségszeletek.

Siitébetét 8

* Helyezze a grillezélapra 14.
A forré levegé kdnnyen keringhet a sitébetét 8 nyildsain. Ez segiti a
hé egyenletes eloszldsat.
* Hasdbburgonydhoz, steak burgonydhoz, édesburgonya-hasdbhoz,
darabokra vagott zéldségekhez és ehhez hasonlékhoz.
A sit6betétet 8 lazdan, csak a MAX 7 jelslésig toltse meg hasabbur-
gonydval (maximdlis mennyiség: 1000 g).
MEGJEGYZES: Nyers hozzavaldk esetén tegyen hozzd alulra kb.
Y2 evékandl olajat (pl. noproforgo vagy repceolajat). igy nem tapad a
sUtbetéthez 8 az étel, és jobb ize lesz. Nincs szikség erre a mélyhitatt
hasabburgonydndl és ‘ehhez hasonlé termékeknél, mivel ezek mdr elé
vannak sitve.
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Kezelés

& Egési sérilések VESZELY!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nydljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
héatoldalon 1évé levegSkivezetd nyilés-
hoz 6.

® Haszndljon sitékesztylt vagy edényfo-
g6 konyharuhdt a serpenyd 1 és a sité-
betét 8 megfogdsdhoz.

© Sités kdzben a levegdkivezetd nyild-
son 6 keresztil forré géz tavozik. Ne
nyGlion a forré gézbe.

©® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
veg6s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES az cnyagl karokra!

© A késziléket semmi esetre sem
szabad grillezélap 14 nélkil mo-
k&dtetni!

Aramcsatlakozas
® Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugét 9 egy
védéérintkezés csatlakozéaljzathoz,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsolést kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.
- Az érintéképernyén 15 minden jelzés
réviden felvillan.
- Hérom hangjelzés hallhaté.
- A start/stop gomb® 29 szimbdluma
vildgit. A vildgité szimbélum készenléti
Uzemmédot jelez.

Az érintoképernyé

Az érintéképernyén 15 vannak olyan szim-
bslumok, amelyek csak funkcidkat jeldlnek,
pl. az grill szimbélum 21.

Més szimbdlumok egy kapcsoldsi feliletet
(gombot) is megjelenitenek, pl. a start/stop
gomb @ 29. A kapcsoldsi felileteket ebben
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az (tmutatéban a jobb olvashatéség érdeké-
ben gombnak nevezzik.

Be -/kikapcsolas
Nyomja meg a start/stop gombot
& 29, hogy bekapcsolja a készenléti
izemmédban [évé késziléket.

- A képernyén 15 ldthaték a program-
szimbdlumok 31, és minden gomb.

- Az eldre bedllitott 230 °C-os hémér-
séklet és az eldre bedllitott
0:10 perces sitési idé megjelenik.

* A kivant program kivdlasztdséhoz
nyomja meg ismételten a gombot
30.

o A készilék elinditdsahoz nyomja meg
djra a start/stop @ 29 gombot. Most
minden programndl megkezdédik a fi-
tési fazis, kivéve a zdldségeket, aszalt
gyumdlcsdket és a kiolvasztdst.

- Az elémelegités szimbdlum @ 32 vi-
lagit (kivéve a zdldség-, aszaltgyi-
mélcs- és a kiolvasztdsi programokat).

- A ventilator szimbélum <& 22 vilagit.

- Megijelenik a bedllitott hémérséklet és
a fitési fazis idétartama.

- A fitési id6/fézési id6 visszaszamlg-
[6dik.

- A kivdlasztott program szimbélu-
ma 31 vilagit.

o A készilék készenléti izembe kapcsold-
sdhoz a készilék mikddése kdzben tart-
sa lenyomva a start/stop & 29
gombot.

- Hdrom hangjelzés hallhaté.

- Az érint8képernydn 15 csak afz)

& 29 szimbolum lathatd.

o Akészilék teljes kikapcsoldsdhoz és hé-
[6zatrdl t6rténé levélaszidsakor mindig
hizza ki a csatlakozédugét 9.

Kézi beallitasok

Amig a készilék be van kapcsolva, a gom-
bok lathaték a képernydn 15. Ezekkel min-
dig médosithatia a hémérséklet és a sitési



id6 bedllitasait, példéul akkor is, ha mar fut

egy program.

¢ Haszndlja a +/= 20 bedllits gombo-
kat a hdmérséklet bedllitasahoz:

- Réviden nyomja meg az 5 °C-os lépé-
sekhez. Tartsa nyomva a gyors néve-
léshez vagy csdkkentéshez.

* Haszndlja a +/= 28 bedllité gombo-
kat a sitési id6 bedllitdsdhoz:

- Nyomja meg réviden a +/= 28 be-
4llitd gombokat az 1 perces lépések-
hez. Tartsa nyomva a gyors
noveléshez vagy csokkentéshez.

Programok hasznalata

MEGJEGYZESEK:

e Ugyelien r&, hogy az ételek ne érienek
hozzd a fedél belsé oldaldn 1évé forrd
fitéelemhez 4, és ne ragadjanak oda.

¢ GYORSINDITAS FUNKCIO
Kapcsolja be a késziiléket a készenléti
iizembd| a start/stop gombbal & 29. A
start/stop @ 29 gomb ismételt megnyo-
mdsdval elindul a sités az elére bedllitott
230 °C-os hémérsékleten és az elére be-
dllitott 10 perces sitési idSvel.

Sok élelmiszerhez és elkészitési médhoz
van elére bedllitott program. Ha kivdlaszt
egy programot, bérmikor megvdltoztathatja
a kdvetkez6 bedllitdsokat:
- Hémérséklet: Nyomja meg a +/= 20
bedllité gombokat
Sitési idd: Nyomja meg a +/= 28 be-
allité gombokat

1. Készitse elé az ételt, és tegye a sitébe-
tétbe 8 vagy a serpenyébe 1.

2. Helyezze a grillez&lapot 14 a forréle-
vegés 13 sitébe Ggy, hogy a zsirlefo-
ly6 a forré levegés sitében lévé
t8lcsérbe jusson.

3. Csukja be a fedelet 3.

4. Nyomja meg a start/stop gombot
@ 29, hogy bekapcsolja a készenléti
izemmédban 1évé késziléket.

- A képernyén 15 lthaték a program-
szimbdlumok 31, és minden gomb.

- Az elére bedllitott 230 °C-os hémér-
séklet és az elére bedllitott 0:10 per-
ces sitési idé megjelenik.

. A kivant program kivélasztédséhoz

nyomja meg ismételten a gombot

30.

. A készilék elinditdsdhoz nyomja meg

Gjra a start/stop & 29 gombot. Most
minden programndl megkezdédik a fi-
tési fazis, kivéve a zoldségeket, aszalt
gyUmolcsoket és a kiolvasztdst.
- Az el8melegités szimbdlum @ 32 vi-
lagit.
- A ventildtor szimbdlum < 22 vilagit.
- Megielenik a bedllitott hémérséklet és a
fitési fazis idStartama.
- A f(tési id8 visszaszamlalodik.
- A kivélasztott program szimbélu-
ma 31 vilagit.

. A melegitési fazis végén hangjelzés

hallhaté, és a képernydn 15 megjelenik

az ADD FOOD felirat. A start/stop

gomb & 29 és a kivalasziott program

szimbolum 31 villog.

Nyissa fel a fedelet 3, és...

... helyezze az elkészitett ételt kdzvetle-
nil a grillezélapra 14.

... helyezze a siitébetétet 8 vagy a ser-
penydt 1 az elSkészitett étellel a gril-
lez8lapra 14.

. Csukja be a fedelet 3. A siitési folyamat

automatikusan elindul, és a héatralévé
sUtési idd visszaszamldl a sitési idd ki-
jelz6jén 25. A kivélasztott program
szimbéluma 31 vilagit.

vagy

Ha a grillezélapot 14 hasznélja, nyom-
ja meg a start/stop gombot & 29, hogy
nyitott fedéllel kezdje el a sitést. A hat-
ralévé sitési idé visszaszamldl a sitési
idé kijelzéjén 25. A kivélasztott prog-
ram szimbdluma 31 vildgit.
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A siitési folyamat megszakitasa
Barmikor megszakithatja a sitési folyama-

tot, hogy (pl.) ellenérizze a barnulés mérté-

o Szikség van egy tanyérra vagy egy tdl-
ra (adott esetben elémelegitve).
o A készilék hdldzatrél torténd levdlasz-

két.
e Nyomija meg a start/stop gombot
& 29.
- A @ 29 szimbdlum villog. 1.

- A ventildtor szimbélum <& 22 villog. 2.

- A program szimbéluma 31 villog.
- A ventildtor ledll.
e A sitési folyamat folytatédsdhoz nyomia

meg Ujra a start/stop® 29 gombot.

A sitési folyamat vége
® Ha a program ideje lejdr, megszdlal
egy hangjelzés. ENd jelenik meg a ki-

jelzén.

t&dsdhoz haszndlat utdn hizza ki a halé-
zati csatlakozédugét 9.

Nyissa fel a fedelet 3.
Helyezze az ételt az elékészitett tanyér-
ra/télba.

. Hozza ki a zsirfelfogd edényt 17 és ar-

talmatlanitsa az &sszegydijtott olajat.
Hagyija kihdlni a késziléket és a tarto-
zékokat, mielétt megtisztitand.

Tovabbi informécié pl. alsé hovel
torténé grillezéshez és a htshoméroé
hasznalatahoz az online Otmutaté-

ban taldlhaté.

Suteési tablazat

: . . Mennyi- "y Homér-
Elelmiszer Tippek ség (kb.) Idé* (perc) seklet*
. 2 24 190 °C
Hasdbburgonya %3 )F;rogtrctlra'n t%s h . 500 g s
(mélyhitatt, elésutot) |~ lqt:’ obetet & haszna- | 1000 g 35 190 °C
Hasdbburgonya 3 Program &= 1000 g 20-24 200 °C
(sajdt készitésl, vas- |- Adjon hozzd 1/2 evé-
tag) kandl olajat
A siitébetét 8 haszng-
lata
Csirkecombok %3 Program 1000 g 22 - 28 200 °C
(friss, csont nélkil) A siitébetét 8 hasznd-
lata
Csirkefalatok (mély- Program 900 g 18 - 22 200 °C
hitott) A sitbetét 8 hasznd-
lata
Halrod Program 280 g 7-10 200 °C
(mélyhtott] A sitébetét 8 hasznd-
lata
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Elelmiszer

Tippek

Mennyi-
ség (kb.)

Idé* (perc)

Homér-
séklet*

Cukkini %3

Program

A serpenyé 1 haszné-
lata

végja szeletekre
Adjunk hozzd 1 evéke-
ndl olajat a serpenyé-
be

Nyitott fedél mellett
sUssik

650 g

17 - 20

200 °C

Krumpliléngos

Program &
A siitébetét 8 hasznd-
lata

900 g

20

180 °C

Csirkeszarny
(mélyhitott)

Program &
A siitébetét 8 hasznd-
lata

1000 g

15-20

200 °C

Ribeye steak

Program <2

A grillezélap 14 hasz-
ndlata

Nyitott fedél mellett
suissik

Adott esetben Haszndl-
junk hdshémérét

3 steak, ko-
rilbeltl
3 cm vastag

230 °C

* A félkovéren irt adatokat kézzel kell bedllitani.

Az 123 s7&dmok jelentése:

1: A siitési idS fele utén megrdzni vagy megforgatni.

2: A siitési idé 1/3-a és 2/3-a utdn megrdzni vagy megforgatni.

3. A siitési id8 1/4-e, fele és 3/4-e utdn megrdzni vagy megforgatni.
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Receptek

Vegyes siilt krumpli fiszeres
majonézzel
Hozzdvalék 4 adaghoz

A majonéz hozzavaléi

1 tojdssargdja

1 tedskandl mustdr

125 ml napraforgéolaj

1 tedskandl finomra vagott petrezselyem
1 tedskandl finomra vagott turbolya

1 ev8kandl citromlé

s, bors

A silt krumpli hozzavaléi

250 g édesburgonya

250 g kemény faijtdji burgonya

2 evékandl napraforgéolaj

Elkészités

1. A f(szeres majonézhez tegyik a tojds-
sérgdkat és a mustdrt egy magas bogré-
be, és keverjik dssze botmixerrel.

2. Keverés kdzben vékony sugdrban ént-
sik hozzd az olajat, amig krémes, ho-
mogén masszat nem kapunk.

3. Adjuk hozzd a fiszerndvényeket, és ize-
sitsik séval, borssal és citromlével.

4. A burgonyét és az édesburgonydt hé-
mozza és mossa meg, itassa fel réla a
nedvességet.

5. A burgonyét és az édesburgonydt kb.

1 cm vastag rudakkd végijuk, és egy tal-
ban dsszekeverjik az olajjal.

6. Vdlassza ki a %2 silt krumpli programot
(190 °C/24 perc), és dllitsa a sitési
idét 25 percre. 15 perc elteltével csok-
kentse a hémérsékletet 180 °C-ra, és
rézza fel a krumplit.

7. A krumplit megsézzuk, és a fiszeres
majonézzel tdlaljuk.
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Steak provanszi stilusban
Hozzdvaldk 4 adaghoz

Hozzavalék

4 marhasteak (egyenként 175 g)

2 evékandl olivaolaj

1 tedskandl szaritott kakukkfd

1 tedskandl szaritott rozmaring

1 tedskandl szdritott oregano

V2 tedskandl széritott tarkony

s6 és bors

Elkészités

1. Keverjik 6ssze a fiszerndvényeket, a
sét, a borsot és az olivaolajat, és pécol-
juk benne a steakeket.

2. Vdlassza ki a programot & Steak
(230 °C/10 perc).

3. Grillezze a steakeket, amig el nem éri a
kivént sitési szintet.

4. Télaljuk fiszeres bagettel.

Csirke jamaicai stilusban

Hozzavalék

1 egész csirke (kb. 1,5 kg)

2 evékandl szdjaszdsz

2 evékandl olivaolaj

1 citrom leve

2 gerezd fokhagyma

4 cm gydmbér, reszelve

2 tedskandl chili pehely

1 evékandl jerk fiszerkeverék

Elkészités

1. Mossa meg a csirkét és szdritsa meg.

2. A fokhagymdt meghdmozzuk és apréra
vagjuk.

3. A pdc elkészitéséhez egy talban dssze-
keverjik a széjaszészt, az olivaolajat, a
citromlevet, a fiszerkeveréket, a fok-
hagymdt, a gydmbért és a chili pehelyt.

4. A csirkét bedérzsoljik a paccal, és egy
éjszakdn &t a hiitében pdcoljuk.

5. Vélassza ki a programot & Egész csir-
ke (200 °C/15 perc). Haszndlja a his-
hémérdt, és dllitson be 80 °C-os
maghdmérsékletet.

6. A csirkehs mellé salétdt talalunk.



Cukkini és padlizsan nyars

Hozzdvaldk 4 adaghoz

Hozzavalék

Y2 tedskandl bors

Y2 tedskandl szegfibors

Y2 tedskandl koriander

V2 tedskandl szaritott kakukkfi

V2 tedskandl szdritott oregano

1 tedskandl s6

50 ml olivaolaj

2 padlizsén

2 cukkini

2 vérdshagyma

fa nyérs

Elkészités

1. Egy talban keverijik éssze a zéldfisze-
reket, a fiszereket és az olajat.

2. A cukkinit és a padlizsént 2 cm vastag
szeletekre vagjuk, a hagymat negyedel-
iik.

3. Adjuk hozzd a zéldségeket a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zéldségeket felvdltva fizzik a nyars-
ra.

5. Vdlassza ki a programot & Egész csir-
ke (200 °C/15 perc). A sitési idd felé-

nél forditsa meg a nydrsakat.

Folyékony kézepU csokoladétor-
tacska
Hozzdvalék 8 tortdcskdhoz

Hozzavalék

75 g étcsokolddé

3 tojds

75 g vaj

75 g cukor

50 g liszt

Elkészités

1. A csokoladét feldaraboljuk és vizfirdé-
ben felolvasztjuk.

2. Adjuk hozzd a vajat és hagyjuk azt is
felolvadni.

3. Atojdst és a cukrot habosra verjik.

4. Alisztet a keverékre szitdljuk, és sima
tésztavd keverjik.

5. Belekeverjik a csokis-vajas keveréket

6. Ontse a masszat muffinformdakba, és he-
lyezze a sitébetétbe 8. Helyezze ezt
az eldmelegitett készilékbe.

7. Vélassza ki a programot @ Muffin
(150 °C/20 perc). Médositsa a hémér-
sékletet 180 °C-ra, és a siitési idét
10 percre.

8. Sisse meg a csokitortdcskdakat, és mele-
gen élvezze.

Tisztitas

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

A Aramiités VESZELYE!

© A forrélevegds fritéz 13 tisztitdsa eldtt
hizza ki a hdalézati csatlakozét 9 az al-
jzatbdl.

© A forrélevegés fritézt 13 nem szabad
vizbe meriteni.

FIGYELMEZTETES az anyagi karokra!

©® Ne alkalmazzon erés vagy sirolé hatd-
sU tisztitészereket.

© A fitéelemeket 4 és a(z) 16 elemet
nem szabad nedves ruhéval letérdlni.

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

A készilék és alkatrészeinek tiszti-
tasdra és apolasara vonatkozé kie-
gészité informaciék az online

hasznalati dtmutatéban talalhaték.
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Eltavolitas

A terméket a 2012/19/EK

eurdpai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az Gthi-

zott kerekes szemetestarold

szimbdlum azt jelenti, hogy a

termék az Eurépai Unidban

szelektiv hulladékgy(ités keretében tavolit-
haté el. Ez a termékre, valamint az ezzel a

szimbélummal ellétott minden tartozékra ér-

vényes. A megjeldlt termékek nem dobhatdk
a hdztartdsi szemétbe; ezeket az elektromos

és elektronikus készilékek Gjrahasznositdsa-

val foglalkozé gyUijtdhelyeken kell leadni.
Az Gjrahasznositds szimbo-

luma példéul egy térgyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az jrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznéldsanak, valamint a
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszédgdban érvényes megfe-
lelé kérnyezetvédelmi elSirdsokat.

Hibaelharitas

Ha a késziilék nem a kivént médon miks-
dik, akkor olvassa el az online kezelési ot
mutaté megfeleld fejezetét.

Szervizkozpont
Hiba esetén kérjik, forduljon szervizkéz-

pontunkhoz:

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

IAN: 460241 2401
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Alkalmazott szimbélumok

S

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

A CE-jelzéssel a
c € HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
|ést jelzi.

Ez a szimbdlum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t8rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-
ED val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté

mp |anyagokat jelélik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szdm (it: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatérozni.

~ Vdltakozé dram

—_ |A szimbdlum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

- Egy Ujrahasznosithaté termékrél
2 van szé, amely a bévitett gyartdi
Q¥ feleldsségnek és a szelektiv hulla-

dékgydijtésnek van aldvetve.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntariva.





