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Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements suivants sont utilisés dans le mode d’emploi, le guide de démarrage rapide et sur
I'emballage :

DANGER ! Ce symbole avec ce
signal important de « Danger » indique
un danger avec un risque élevé de
blessures graves ou de mort si la
situation dangereuse n’est pas évitée.

Avertissement ! Risque de
brulures : Ce symbole indique une
surface chaude.

AVERTISSEMENT ! Ce symbole avec
ce signal important d'« Avertissement »
indique un danger avec un risque
moyen de blessures graves ou de mort
si la situation dangereuse n’est pas
évitée.

Convient pour les aliments
Ce produit n'a aucune influence
négative sur le goit ou I'odeur.

Courant alternatif/tension alternative

REMARQUE : Ce symbole avec
ce signal important de « Remarque »
propose plus d'informations utiles.

Le panier etla cuve vont au

lave-vaisselle.

Ne laissez jamais des enfants sans
surveillance avec les matériaux
d’emballage et le produit.

Le sigle CE confirme la conformité
aux directives de I'UE applicables au
produit.

Consignes de sécurité
Instructions de manipulation

DD%@» 9

FRITEUSE A AIR CHAUD
NUMERIQUE XL

® Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un produit
de grande qualité. Le mode d'emploi fait partie
intégrante de ce produit. Il contient des indications
importantes pour la sécurité, |'utilisation et la

mise au rebut. Veuillez lire consciencieusement
toutes les indications d’utilisation et de sécurité

du produit. Ce produit doit uniquement étre

utilisé conformément aux instructions et dans les
domaines d'application spécifiés.
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Lors d’une cession 4 tiers, veuillez également
remettre tous les documents.

Ce produit convient & la préparation
d’aliments qui nécessitent une température
de cuisson élevée ou qui devraient étre frits.
Le produit sert exclusivement & préparer des
produits alimentaires.

Le produit est congu exclusivement pour

une utilisation domestique. Une utilisation
commerciale n’est pas prévue.




N'utilisez le produit que sous des conditions
climatiques modérées. L'utilisation dans

des zones climatiques tropicales n’est pas
recommandée.

Des applications et utilisations, qui ne sont
pas décrites dans les instructions du mode
d’emploi, peuvent causer des dommages au
produit et provoquer des blessures graves.
Le fabricant décline toute responsabilité pour
les dommages résultant d’une utilisation
inadéquate.

Contrélez I'exhaustivité des piéces livrées aprés
avoir déballé le produit et vérifiez I'état parfait de
toutes les piéces. Avant I'utilisation, enlevez tous
les matériaux d’emballage :

Matériau d’emballage utilisé pour couvrir le
produit (par ex. sacs en plastique)
Matériaux se trouvant dans la cuve et le
panier (par ex. plaque de protection)

Adressezvous & notre service aprés-vente, si des
piéces manquent ou sont endommageées.

1 Friteuse & air chaud numérique XL

1 Mode d’emploi

l Affichage (avec panneau de commande)
12| Panier

| 3| Déverrouillage du panier (avec couvercle
protecteur)

Limite de remplissage MAX (& 'intérieur)
Cuve

Compartiment de cuisson

Poignée

Fente d'aération

Enroulement de cordon

Cordon d'alimentation avec fiche secteur

ichage (avec panneau de commande)
Affichage de la sélection des menus
Affichage de maintien au chaud #

Affichage de programmation de
temporisation YO

Indicateur numérique (température et temps
de cuisson)

BEER BleleNo]w]~]

Affichage de I'unité de température
Affichage en minutes

Affichage de la sélection des menus
Touche @ (prolonger le temps de

cuisson)

Touche QO (raccourcir le temps de

- cuisson)

20| Touche ®  (sonnerie d'alerte)

21] Touche ®  (programmation de
temporisation)

2 Touche ©  (veille)

23] Affichage du ventilateur L1

24| Touche ©) (démarrage/pause)

25| Touche ®  (maintien au chaud)

26| Touche (sélection des menus)

z Touche 8@ (diminuer la température)

28] Touche 8@ (augmenter la température)

Tension d’entrée : 220-240 V~,
50-60 Hz

Classe de protection : I

Consommation d'énergie : | 2150 W

Consommation

d'électricité en mode

veille : 0,4W

Température de cuisson: |de 60 °C & 200 °C

Temps de cuisson : 1 & 60 minutes

A Consignes de sécurité

AVANT LA PREMIERE UTILISA-
TION DU PRODUIT, FAMILIA-
RISEZ-VOUS AVEC TOUTES

LES CONSIGNES DE SECURITE
ET DE FONCTIONNEMENT !
TRANSMETTEZ L'ENSEMBLE
DES DOCUMENTS CONCER-
NANT LE PRODUIT LORSQUE
VOUS LE DONNEZ A UN TIERS !
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Tout dommage résultant du non-
respect des instructions contenues
dans le mode d’emploi entraine la
suppression de la garantie | Toute
responsabilité est déclinée en cas
de dommages consécutifs | Nous
déclinons toute responsabilité
pour d'éventuels dommages aux
biens et aux personnes dus & une
manipulation non-conforme ou

au non-respect des consignes de
sécurité |

Enfants et personnes
atteintes d’un handicap

A\ AVERTISSEMENT !
RISQUE MORTEL ET
D’ACCIDENT POUR
LES NOURRISSONS
ET LES ENFANTS !

Priére de ne jamais laisser des
enfants sans surveillance avec des
matériaux d’emballage. Les ma-
tériaux d’emballage représentent
un risque d'asphyxie. Les enfants
sous-estiment souvent les dangers.
Maintenez toujours les enfants
hors de la portée des matériaux
d’emballage et du produit.

Ce produit peut étre utilisé

par des enfants de plus de

8 ans et par des personnes

ayant des capacités physiques,

sensorielles ou mentales limitées

ou ayant une expérience ef
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des connaissances réduites,
seulement s'ils sont surveillés

ou s'ils ont recu des instructions
concernant |'utilisation en

toute sécurité du produit et ont
compris les risques encourus.

Le nettoyage et I'entretien
réalisables par |'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par
des enfants, & moins qu’ils aient
plus de 8 ans et qu'ils soient
surveillés.

Le produit et son cordon
d’alimentation doivent étre
tenus hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

Sécurité électrique

A DANGER ! Risque
d’électrocution !

N’essayez pas de réparer le
produit par vous-méme. En
cas de dysfonctionnement,
les réparations doivent étre
effectuées par de la main
d'ceuvre qualifige.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d’électrocution ! Il est interdit
de plonger le produit dans de
I'eau ou tout autre liquide. Priére
de ne pas maintenir le produit
sous |'eau courante.



A\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommagé.
Débranchez le produit du
réseau électrique et adressez
vous & votre détaillant s'il est
endommagé.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution ! Ne
positionnez pas le produit &
c6té d'un évier ou dans des
endroits humides.

Assurez-vous avant le
branchement sur |'alimentation
électrique que la tension

et I'intensité du courant
correspondent bien aux
indications de |'étiquette
signalétique du produit.

Ne branchez le produit que sur
une prise de courant mise a la
terre. Assurez-vous que la fiche
de secteur soit correctement
branchée.

Afin d'éviter tout
endommagement du cordon
d’alimentation, il est interdit de
le coincer, de le plier ou de le
faire passer sur des arétes vives.
Maintenezle aussi & I'écart de

surfaces chaudes et de flammes.

Positionnez le cordon
d’alimentation de telle sorte
que personne ne puisse le tirer
par inadvertance ou trébucher
dessus.

Si le cordon d’alimentation de
ce produit est endommags, il
doit étre remplacé soit par le
fabricant ou par son service
apres-vente soit par une main
d'ceuvre qualifiée afin d'éviter
tout danger.

Lorsque vous débranchez le
produit du réseau électrique, tirez
sur la fiche de secteur et non pas
sur le cordon d'alimentation.
N’enroulez pas le cordon
d’alimentation autour du
produit. Branchez le produit sur
une prise de courant facilement
accessible, afin que vous
puissiez en cas d'urgence le
débrancher immédiatement du
réseau électrique.

Le produit n’est pas prévu pour
étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de
télécommande séparé.
N'utilisez pas le produit avec
des mains humides. Il est
interdit de toucher le produit
avec les mains mouvillées.

FR/BE 9



Risque d’incendie/de
brilures et dégagement de
chaleur

AVERTISSEMENT !

Surface chaude ! Lo

porte ou la surface
extérieure peut devenir chaude
lorsque le produit fonctionne.
Tenez le produit hors de la
portée des enfants et des
animaux pendant qu'il
fonctionne ou refroidit. Les
piéces accessibles sont
chaudes.

A PRUDENCE ! Risque de
brilures ! Ne touchez jamais
I'intérieur du produit lorsqu’il est
en fonctionnement ou encore

chaud.

A PRUDENCE ! Risque
d’incendie ! Ne placez
pas le produit & proximité de
matériaux inflammables (tels
que des rideaux, des nappes).

APRUDENCE ! Risque
d’incendie ! Pour éviter une
surchauffe, le produit ne doit
pas étre couvert durant son
fonctionnement.

APRUDENCE ! Risque de
brilures ! N'utilisez pas
le produit avec des liquides
bouillants ou de la graisse
chaude.
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A PRUDENCE ! Risque de

brilures ! De la vapeur
chaude s'échappe des
fentes d’aération durant le
fonctionnement. Tenez les
mains et le visage hors de
portée de la vapeur et des
fentes d’aération.

A PRUDENCE ! Ce produit

n’est pas un jouet pour
les enfants ! Les enfants
ne sont pas conscients des
dangers lors de I'utilisation
d'appareils électriques.

A PRUDENCE ! Risque de

brilures ! Lors de 'ouverture,
assurez-vous que la vapeur
chaude puisse monter.

Si de la fumée ou des bruits in-
habituels apparaissent, débran-
chez immédiatement le produit
du réseau électrique. Faites
contréler le produit par un tech-
nicien, avant de le réutiliser.

En cas d’incendie, débranchez
d'abord la fiche de la prise

de courant ou coupez
I'alimentation électrique arrivant
au produit avant d’entreprendre
d’autres mesures appropriées
pour combattre le feu.



Ne couvrez jamais les fentes
d'aération du produit. Veillez
& avoir une aération suffisante.
Ne placez pas le produit dans
un placard.

Ne placez aucun objet sur le
produit.

Laissez au moins une distance
de 10 cm tout autour du
produit afin de garantir une
aération suffisante.

Remarques sur le
positionnement

Le produit ne doit pas étre
directement placé sous une
prise électrique murale.

Ne posez pas le produit sur des
sources de chaleur (bouches de
gaz, plaques électriques, poéle
a charbon, etc.).

Faites toujours fonctionner le
produit sur une surface plane,
stable, propre, résistante & la
chaleur et séche.

Laissez toujours refroidir le
produit avant de le bouger.

Fonctionnement
A Si vous remplissez

directement la cuve
d’huile, il existe un risque
d’incendie.

Ne touchez jamais |'intérieur
du produit lorsque ce dernier
fonctionne.

Laissez tous les ingrédients
dans le panier afin d'éviter tout
contact avec la résistance.
Ne laissez jamais le produit
sans surveillance pendant qu'il
est en cours d'utilisation.

Ne remplissez pas trop le
produit. Remplissez le produit
uniquement jusqu’d la limite
de remplissage MAX [ 4]
C’est important pour que ni
des aliments, ni une feuille
d’aluminium, ni un récipient
inséré n’entrent en contact
direct avec la résistance.

Ne mettez pas plus de 1,4 kg
d’aliments et d'ustensiles de
cuisson (par ex. une feuille
d’aluminium ou un récipient
inséré) dans le panier .
Cela pourrait endommager le
produit.

Nettoyage et rangement

Le produit ne doit pas étre
exposé aux gouttes et
projections d’eau.
Débranchez le produit du
réseau électrique lorsque vous
ne |'utilisez pas et avant le
nettoyage.

FR/BE 11



Remarques sur le nettoyage
du produit : voir le chapitre
« Nettoyage et entretien ».

@® Avant la premiére utilisation

p—

@ REMARQUE : Lors de la premiére mise en
service, des éventuels résidus de fabrication

Retirez tous les matériaux d’emballage.

2. Afin d’éliminer tout résidu de fabrication,
faites fonctionner le produit avec une la
cuve | 5| vide pendant env. 10 & 15 minutes &
200 °C. Veillez & une bonne aération.

3. Nettoyez le produit (voir « Nettoyage et
entretien »).

entrainent la formation d’odeurs. C'est normal
et ne signifie pas un dysfonctionnement du

produit.

® Fonctionnement

. , Appuyer .
Affichage Etat PPUYET | Eonction
(oui/non)
Touche . . . .
En marche Oui Appuyer une fois pour activer la fonction. 1 signal
ui
(allumé) sonore retentit.
Touch En marche Pour modifier la fonction ou reprendre le programme,
ouche
(allumé) et Oui appuyez une fois sur pendant un programme en
|-
clignote pause.
La fonction correspondante est activée et en cours
Clignote Oui de traitement. Maintenir appuyé 3 secondes pour
Touch | interrompre la fonction. 1 signal sonore retentit.
ouche pour les - — —
réglages I(f fonction est disponible dans le mode de sélection
fonctions 20 U programme.
En marche Oui La fonction est activée en mode cuisson.
. ul . [ . . .
(allumé) Appuyer une fois pour modifier la fonction. Maintenir
appuyé 3 secondes pour interrompre la fonction.
1 signal sonore retentit.
£ h La fonction de sélection est disponible en mode de
n marche -
Affichage de (allumé] Non sélection de programme.
la sélection des La fonction est activée en mode cuisson.
menus Clianote Oui La fonction correspondante est activée et en cours de
i ui
9 traitement.
En marche ;
) Non La résistance et le ventilateur fonctionnent.
82 (allumé)
Clignote Non Seul le ventilateur fonctionne.
En marche .
812/ (allumé] Non La fonction correspondante est en marche.
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D REMARQUES : Secouez les aliments et faites mousser.
Vous pouvez enlever la cuve | 5 | & tout (Répétez Fig. E ici)
moment, mais aussi pendant le processus de
cuisson.
Sila cuve | 5 | est enlevé, la résistance
chauffante et le ventilateur s'éteignent.
Si la cuve | 5 | est remis en place dans les
3 minutes qui suivent son retrait, le produit
repasse au mode de fonctionnement
précédent.
Si la cuve | 5 | est remis en place aprés plus
de 3 minutes, le produit passe en mode
veille.
De grandes quantités d’aliments nécessitent
généralement un temps de cuisson légérement

plus long, et les petites quantités, un temps Pour enlever la cuve | 5 | et le panier | 2 | du
plus court. compartiment de cuisson @, maintenez
Lisez au chapitre du « Tableau de cuisson », prudemment la partie supérieure de la

quels aliments devraient étre secoués durant carcasse du produit d’'une main. Tirez la

la cuisson. Nous recommandons de secouer poignée | 7 | avec |'autre main afin d’enlever
les aliments & environ un tiers du temps la cuve et le panier.

de cuisson et aux deux tiers pendant 5 & Placez le panier [ 2 | toujours horizontalement
10 secondes. Vous obtenez de cette maniére et sans exercer de pression sur la cuve [5].
un résultat uniforme. La fermeture doit s'enclencher de maniére
Obtenir de meilleurs résultats de cuisson : audible et étre aussi ressenti (ill. B).
Secouez/retournez les aliments plusieurs fois Ne mettez pas plus de 1,4 kg d’aliments
durant le processus de cuisson en fonction de et d'ustensiles de cuisson (par ex. un plat

la sonnerie d'alerte donnée pour cette action en métal) dans le panier [2]. Cela pourrait
(exemple : Secouez les frites 3 & 4 fois durant endommager le produit.

le processus de cuisson). A\ ATTENTION ! Risque de détérioration

Si secouer vous est difficile, utilisez donc du produit ! N'appuyez jamais sur le

déverrovillage du panier [3], lorsque vous
cuillere). maintenez le panier| 2 | et la cuve | 5 | en l'air.
Conseil : Nous vous recommandons de régler La cuve serait libéré et tomberait de maniére
une sonnerie pour vous alerter (voir « Réglage incontralable (ill. C)

de l'alarme »).

un ustensile pour vous aider (par ex. une

Pour actionner le déverrouillage du
Suivez les étapes ci-dessous pour secouer les panier [3], poussez d'abord son couvercle
aliments (Fig. E) : protecteur vers I'avant. Ensuite, appuyez sur le
Tenez la poignée [7] et retirez la cuve [ 5] déverrouillage du panier (il D).

Posez le bol sur une surface résistante a la
chaleur.
Appuyez sur le bouton déverrouillage du

panier et retirez le panier .

Le produit se met automatiquement en mode
veille dés qu'il est branché sur le secteur.
Dans |'affichage numérique |14] apparait

K === »
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Si vous n"appuyez sur aucune touche durant Sélection d’un programme
60 secondes dans le programme de mode de  Selon les aliments & cuire, vous pouvez

sélection, le produit passe automatiquement sélectionner un programme approprié.
en mode veille. Appuyez sur pour passer d'un

programme & |'autre. Le programme

sélectionné [11] clignote. Les programmes

1. Branchez le produit sur une prise de courant non sélectionnés s'allument.
com[’)c?tib|e. @ [22) s'allume et |'ind.icateur Alimentsa |, ] opt. )
numérique |14 affiche « --- ». 1 signal X C |min it Intervalle
sonore retentit. cuire quantite

2. Remplissez le panier | 2 | avec I'aliment Préréglage |180| 15 - -
& cuire. Ne dépassez pas la limite de ) toutes les
remplissage MAX | 4 | (repére & |'intérieur du @ Poisson 1160 25| 5009 10 min
panier). N

3. Placez la cuve | 5 | avec le panier | 2 | rempli Gateau |160| 15|6x50¢g -

dans le compartiment de cuisson [6].

/A ATTENTION ! Risque de détérioration | & Légumes |180| 10| 400 g|""'* !

du produit ! Ne remplissez jamais la 3 min

cuve | 5| de liquides (par ex. huile ou @ Bacon 200 8| 200g toutes les
eau). Cela pourrait porter atteinte au 4 min

fonctionnement du produit. Cuisse de toutes les

coulat | |200| 25| 5009

7 min

toutes |
Passer au mode de sélection de programme : @ Frites 180 20| 500g e gs o
min
Appuyez sur © .

Tous les affichages exception faite des £2 Poulet 200! 35! 1000 o™V les

® , D (13| et 35 (23] s’allument. 9/ 10min
Au début, la température est préréglée = toutes les
sur 180 °C et le temps de cuisson sur Steak 180| 15/ 500g 7 min
15 minutes.

La température (par intervalles de 5 °C) et le '@ Crevettes |160| 20| 600g foutes les

. . . 5 min
temps de cuisson (par intervalles de T minute)
Stre qjustés : . toutes les
peuvent étre ajustes : @ Pain 1801 10 200 g ©
5 min
Touche |Fonction (température) .
A | Intervalle : Secouer, tourner, retourner
ugmenter la .
8@ 9 A (200 °C maxi)
température ® REMARQUES :
Diminver la o Pour de meilleurs résultats de cuisson, nous
80 température (60 ©C mini) recommandons de préchauffer le produit
pendant 3 minutes.
Touche |Fonction (temps de cuisson) Lisez au chapitre du « Tableau de cuisson »,
Prol | quels aliments devraient étre secoués durant
O® tro engerse (60 minutes maxi) la cuisson. Le tableau de cuisson contient
emps S R
P aussi des indications sur la quantité minimale/
Raccourcir le maximale recommandée pour différents
OIS 1 minute mini P
temps ( ) produits alimentaires.
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Le rappel qu’un aliment doit étre secoué est
préréglé dans le programme. Vous pouvez
arréter la sonnerie d'alerte en appuyant
sur la touche @ [20] pendant 3 secondes.
Réinitialisez ensuite la sonnerie d'alerte
comme vous le souhaitez.

Réglage de I’alarme
Vous pouvez régler une sonnerie d'alerte qui vous
rappellera de mélanger les aliments & intervalles.

Préparation : Effectuez les réglages (voir

« Sélection d'un programme »).

Activation de I'alarme : Appuyez sur @ [20].
clignote. L'alarme est préréglée pour
sonner toutes les 5 minutes.

Intervalles & sélectionner : de 1 & 60 minutes
(par palier de chacun 1 minute).

Touche |Fonction (temps de cuisson)

O® Prolonger le temps (60 minutes maxi)

OIS Raccourcir le temps (1 minute mini)

Aprés avoir réglé la durée de I'alarme,
aucune touche ne doit étre pressée pour
réactiver |'alarme.

Aprés le réglage de |'alarme : Si vous
souhaitez modifier la température/le temps
de cuisson ou sélectionner un autre menu,
appuyez sur ou attendez 10 secondes
pour continuer les réglages du programme
principal.

Si vous souhaitez activer/modifier la fonction
de maintien au chaud ou la programmation
de temporisation, appuyez sur @ [25] ou
@1

Lorsque le processus de cuisson commence,
la fonction d'alerte démarre également.

reste allumé.

Interrompre I'alarme : Appuyez sur la touche
pour interrompre le processus de
cuisson. Maintenez ensuite enfoncé
pendant 3 secondes.

REMARQUES :

Lorsque I'alarme refentit, le processus de
cuisson n’est PAS interrompu. Le réglage de
I'alarme redémarre et la sonnerie retentit une
fois I'intervalle suivant écoulé.

Le fonctionnement est seulement
interrompu, si la cuve | 5 | est enlevée du
compartiment de cuisson @
Dés que vous remettez la cuve [5],
le processus de cuisson est relancé
automatiquement.
Si le poids combiné du panier [2], de la
cuve | 5 | et de I'aliment s'avérait étre trop
lourd pour le mélanger : Placez la cuve sur
une surface résistante & la chaleur et enlevez
le panier (ill. E).

Si vous avez entrepris tous les réglages
souhaités, appuyez sur . Le processus

de cuisson commence.

REMARQUES :
Durant la cuisson, les affichages et indicateurs
suivants sont actifs :
S5 123] s'allume
L'affichage de la sélection des menus
[17] qui ont été choisis, s'allume. Le menu
non sélectionné restant s'éteint.
Pour annuler tous les réglages et interrompre
le fonctionnement, maintenez la touche
enfoncée pendant 3 secondes. Le produit
passe en mode de sélection de programme.
Pendant la cuisson, I'afficheur [ 1] indique
alternativement la température réglée et
le temps de cuisson restant. Pendant le
processus de cuisson, la température
et la minuterie peuvent étre réglées &
tout moment.
Une fois que le processus de cuisson est
terminé, le ventilateur continue & refroidir le
produit pendant encore 1 minute.
Lindicateur numérique |14] décompte le temps
restant (en secondes). Pendant le processus
de refroidissement, @ [22] et &5 [23] clignotent.
Pour passer en mode veille durant le
processus de refroidissement, maintenez
@ [22] enfoncé pendant 3 secondes.
Une fois le processus de refroidissement
terming, le produit passe en mode veille. Un
double bip retentit 5 fois.
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Vous pouvez enlever la cuve | 5 | & tout
moment ; vous n'avez pas besoin d'attendre
que le ventilateur se soit éteint.

Tous les affichages et indicateurs s'éteignent

et I'indicateur numérique |14| indique « - - - ».

Vous pouvez interrompre le processus de cuisson
afin de p. ex. modifier les réglages effectués.

Interrompre un processus de cuisson (mode
pause) : Appuyez sur & [24]

Si le processus de cuisson est interrompu :
35 23], @ [24], et I'affichage de la
sélection des menus sélectionné

clignotent.
Poursuivre le processus de cuisson : Appuyez

sur encore une fois.
REMARQUES :

La résistance et la minuterie s'arrétent, si
le processus de cuisson est interrompu.
Cependant, le ventilateur continue & tourner,
pour prolonger la durée de vie du produit.
Si le processus de cuisson est inferrompu : Si
la cuve | 5 | est enlevé du compartiment de
cuisson [ 6], le ventilateur s'arréte lui aussi.
Si le processus de cuisson est interrompu :
Les réglages suivants peuvent étre
effectués :
Modifier la température de cuisson/le
temps de cuisson
Activer/modifier les intervalles d’alerte
Activer/modifier la fonction de maintien
au chaud
Les réglages suivants ne peuvent pas étre
effectués :
Sélection de menus
Programmation différée (déja écoulée/
terminée)

Pendant le processus de cuisson, maintenez

@ 22| enfoncé pendant 3 secondes.
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Une fois que le processus de cuisson est
interrompu, le ventilateur continue & refroidir
le produit pendant encore 1 minute.
Alternativement, vous pouvez annuler tous les
réglages et interrompre le fonctionnement,

en maintenant la touche enfoncée
pendant 3 secondes. Le produit passe en
mode de sélection de programme. Dans ce
cas, le produit ne réalise pas la fonction de
refroidissement.

Aprés avoir interrompu le processus de
cuisson en appuyant sur ® [24], appuyez sur
® 25| pour que la fonction de maintien au
chaud démarre automatiquement & la fin du
processus de cuisson. @ [25] clignote pendant
que vous réglez la fonction de maintien au
chaud et s'allume lorsque la fonction de
maintien au chaud est activée.

Au début, la température est préréglée sur
80 °C et le temps de cuisson sur 30 minutes.
Seul le temps peut étre ajusté :

Touche |Fonction (temps de cuisson)

O® Prolonger le temps (60 minutes maxi)

OIS Raccourcir le temps (1 minute mini)

Aprés avoir réglé le temps de maintien au
chaud, aucune touche ne doit étre & nouveau
enfoncée pour activer la fonction de maintien
au chaud.

Aprés le réglage de la fonction de maintien
au chaud : Si vous souhaitez modifier

la température/le temps de cuisson ou
sélectionner un autre menu, appuyez sur

ou attendez 10 secondes pour
continuer les réglages du programme
principal.

Si vous souhaitez activer/modifier la

fonction d'alerte ou la programmation de
temporisation, appuyez sur ou® .
Pendant le processus de cuisson, (@)
s'allume ofin d'indiquer que la fonction de
maintien au chaud a été activée.



Une fois le processus de cuisson terminé, le
produit passe automatiquement en mode de
maintien au chaud.

1 double bip retentit 5 fois. & [12] s'allume.
Annuler l'activation du mode de maintien
au chaud : Appuyez sur la touche
pour interrompre le processus de cuisson.
Maintenez ensuite ® [25] enfoncé pendant
3 secondes.

Interrompre le mode de maintien au

chaud :

Maintenez © [22] enfoncé pendant

3 secondes.

Vous pouvez lancer le processus de cuisson
aprés un compte & rebours. Le réglage de la
programmation de temporisation peut étre
entrepris & tout moment durant la sélection
du programme, de la méme maniére que les
fonctions d'alerte et de maintien au chaud.

Appuyez sur @ 21| pour activer la fonction
de programmation de temporisation. Le
compte & rebours est préréglé sur 5 minutes.
Aprés le réglage de la programmation de
temporisation : Si vous souhaitez modifier

la température/la durée de la cuisson

ou sélectionner un autre menu, appuyez

sur ou attendez 10 secondes pour
continuer les réglages du programme
principal.

Si vous souhaitez activer/modifier la fonction
d’alerte ou la fonction de maintien au chaud,

appuyez sur ou ®[25].

Touche

Fonction (temps de cuisson)

Q® ig

Prolonger le temps (60 minutes maxi)

Qo 19

Raccourcir le temps (1 minute mini)

Appuyez sur . 8027 et8®
s'éteignent. La durée de la fonction peut étre
réglée en appuyant sur () @ [18] et (O O .
Pendant le compte & rebours, ¥O 13| s'allume.
Le temps restant est affiché par l'indicateur
numérique .

Une fois le compte & rebours écoulg, le
processus de cuisson démarre. @ [21] et ¥
s'éteignent.

S5 [23] s'allume. 1 signal sonore retentit.

Le panier | 2 | et la cuve | 5 | peuvent étre détachés
I'un de I'autre. Cela peut étre utile, afin de pouvoir

mieux mélanger I'aliment ou pour nettoyer les
pieces.

1.

Enlevez la cuve | 5| avec le panier|2 | du

compartiment de cuisson | 6 |.

Placez la cuve | 5| sur une surface appropriée
(plane, stable, résistante & la chaleur).
Poussez le couvercle du déverrouillage du
panier | 3 | vers |'avant.

Appuyez sur la touche de déverrouillage du
panier .

Otez le panier [2] de la cuve [5] par la
poignée .

Lorsque vous replacez le panier |2 | dans la
cuve [5], I'enclenchement doit étre nettement
audible et perceptible.

Nous vous recommandons d’enlever |'aliment
avec des ustensiles de cuisine appropriés
(par ex. une pince de service).

Si vous souhaitez vider le panier | 2 | de ses
aliments, détachezle d’abord de la cuve [5].
Des liquides chauds peuvent s'étre accumulés
dans la cuve et pourraient couler de maniére
incontrolée.
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® Tableau de cuisson

Aliments Quantité | Temps de | Temp. | Besoin de | Préparation
recommandée | cuisson| (°C)| secouer
(g) (min)
Pommes de terre et frites
Frites surgelées (fines) 500-1400 20-30 180 O
(F;':zz::srf’e'ees 500-1400|  20-30| 180 O
(Fg*f;‘:::) maison 1| 500-1400| 20-30| 180| O
dQe”t"er::Z“ depommes 300-800 18-22| 180 o)
Zf:ede pommes de 1 300-750 12-18| 180 o)
Rosti 500 20 180 @]
Gratin dauphinois 500 30-40| 160 O
Viande et volaille
Steak 3 100-500 7-15 180 @]
Cételette d'agneau 3 100-500 10-14 180 N
Bifteck haché 3 100-500 7-14 180 N
Saucisse 3 100-500 8-10 180 N
Cuisse de volaille 3 300-1000 25 200 (@)
Blanc de poulet 3 100-500 10-15 180 N
Poisson et fruits de mer
Crevettes 3 100-600 20 160 @]
Filet de saumon 1.3 100-500 16-21 160 N
Capélan »3 300 15| 160 O
Filet de cabillaud 1.3 100-500 20-25 160 N
Légumes
Coupez la
Gombo ‘ 100-200 8| 160 N |fepus
coupezle en
deux.

! = ajouter une %2 cuillére & café d’huile

2 = ytiliser un moule
3

mariner avec des épices (selon le goit)
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Aliments Quantité | Temps de | Temp. | Besoin de | Préparation
recommandée | cuisson| (°C)| secouer
(g) (min)

Asperges 1 100-500 6-10| 180 N Coupezles en
deux.
Retirez les

Mais ! 200-600 6-9| 200 o fevilles et la
barbe du mais.
Retirez le
pédoncule et

Poivron ! 200-400 8 200 @) les graines.
Coupezle en
2-4 morceaux.

Snacks

Samosa 100-400 12-15 200 @)

Nuggets de polet 100-700 6-10| 200/ ©

surgelés

Botonrjeis de poisson 100-400 6-101 200 N

surgelés

Snacks au fromage

. , 100-400 8-12 180 N

panés, surgelés

Légumes farcis 100-400 10, 180 N

Pdtisserie

Gateau 2| 6x50-9x50 15 160 N

Sandwich 2 morceaux 4-6 180 N

Croutons 400 6-10 180 N

! = gjouter une +' cuillére & café d'huile

2 = ytiliser un moule

3 = mariner avec des épices (selon le golt)

Vérifiez réguliérement les ingrédients jusqu’a

ce qu'ils soient cuits ou aient atteint le niveau
de brunissage souhaité. Le temps de cuisson
requis peut étre plus court ou plus long que
celui indiqué dans les recettes.

Pour éviter un temps de cuisson plus long, les
ingrédients ne doivent pas &tre trop épais.

La hauteur du moule ou du plat ne doit pas
dépasser la limite de remplissage MAX
dans le panier [2].
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® Propositions de recettes

Ingrédients
4 Saucisses
4 Pains & Hot Dog
Selon les goits | Fromage cheddar rapé
Facultatif Ketchup
Facultatif Moutarde
Préparation

1.
2.

Préchauffer le produit & 180 °C.

Mettre les saucisses dans le panier [2]. Cuire
8 minutes & 180 °C. Enlever les saucisses du
panier.

Placer les saucisses cuites dans les pains &
Hot Dog.

Mettre le fromage cheddar réapé sur les
saucisses ef le pain & Hot Dog.

Remettre le hot dog dans le panier[2]. Cuire
1 & 2 minutes jusqu’d ce que le fromage soit
fondu.

Lorsque la cuisson est terminée, déposer le
hot dog sur une assiette.

Servir avec du ketchup et de la moutarde
selon le goit.

Ingrédients

3 CEufs

Faire suer les oignons et les champignons &
feu moyen dans une cuve avec |'huile d'olive
jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Retirer du

feu et réserver sur un tissu absorbant pour
refroidir les aliments.

Préchauffer le produit & 180 °C.

Battre les 3 ceufs dans un bol. Fouetter
vigoureusement pour obtenir un bon mélange.
Ajouter une pincée de sel.

Enduire d'une fine couche de spray de
cuisson les ctés et le fond d'un plat résistant
4 la chaleur.

Mettre les ceufs dans le plat, puis le mélange
oignons-champignons et le fromage.

Placer le plat dans le panier [2]. Cuire les
aliments dans le produit pendant 20 minutes.

Conseil : 5 & 8 minutes avant la fin de la
cuisson : Ajouter plus de fromage & la quiche
selon votre goit.

La quiche est préte, si vous pouvez mettre un
couteau au centre et qu'il ressort propre.

Ingrédients

6

Cuisses de poulet

1

Gousse d'ail

lcac.

Moutarde

3cac

Sucre

2c.ac.

De piment en poudre

2c.dc.

D’huile d'olive

2 Tasses

De champignons nettoyés

Selon les goits

Poivre et sel

1 Oignon rouge

lcas. D’huile d'olive

3c as.

De fromage émietté

Sel

1 pincée

P

1.

réparation
Eplucher un oignon rouge et le couper
en fines tranches de 5 mm. Nettoyer les
champignons puis les couper en tranches
fines de 5 mm.
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Préparation
1.
2.

«

Préchauffer le produit & 200 °C.

Ecraser 'ail dans un bol et mélanger avec le
sucre, |'huile d'olive, le piment en poudre et la
moutarde.

Assaisonner de sel et poivre.

Passer la marinade sur les cuisses de poulet.
Laisser pauser 20 minutes.

Mettre les cuisses de poulet dans le produit.
Les cuire pendant 10 minutes.




6. Réglez la chaleur sur 140 °C. Cuire encore
10 minutes.

7. Une fois la cuisson terminée, placer les
cuisses de poulet sur une assiette.

Nécessaire : 6 moules a muffins

Ingrédients
4 tranches Bacon
Quelques
gouttes Huile végétale
6 CEufs
6c.as. Lait
30g Epinard
Selon les golts | Fromage cheddar rapé
Selon les golts | Sel et poivre

Ingrédients
50¢g Farine
2 CEufs
20 ml Eau
2c. as. Huile végétale
lTcac Sel
lTcac Poivre
lTcac Paprika en poudre
50g Chapelure
2 Poivrons
Préparation

1. Préchauffer le produit & 200 °C.

2. Placer la farine dans un bol.

3. Battre les ceufs dans un autre bol avec de
I'eau.

4. Mélanger I'huile végétale, le sel, le poivre,
le paprika en poudre et la chapelure séche
dans un autre bol jusqu’a ce que tous les
ingrédients soient bien mélangés.

5. Couper la téte des poivrons et retirer les
graines.

6. Couper chaque poivron en 4 morceaux et
enlever le dessous.

7. Saupoudrer les poivrons coupés de farine.

8. Plonger les poivrons dans |'ceuf battu.

9. Passer les poivrons dans le mélange
de chapelure jusqu’a ce quils soient
complétement enrobés.

10. Placer les poivrons dans le panier [2]. Cuire

5 minutes des deux cotés.

Préparation

1.
2.

Préchauffer le produit & 200 °C.

Placer le bacon dans le panier [2]. Cuire

2 minutes des deux cotés.

Retirer le bacon, couper en morceaux et
réserver.

Huiler les moules & muffins.

Casser 1 ceuf dans chaque moule & muffins.
Ne pas battre les ceufs.

Ajouter le lait, les épinards et le bacon dans
chaque moule & muffins.

Ajouter le cheddar rapé, le sel et le poivre
dans chaque moule & muffins.

Placer les moules & muffins dans le panier [2].
Cuire 8 minutes & 160 °C.

Ingrédients

1000 g Poularde

5cac D’huile d'olive

30¢g Beurre

409 Miel

Selon les goits | Poivre et sel

Préparation

1.

2.

Enduire la poularde d'huile d'olive, de poivre
et sel. Mariner pendant 1 heure.

Préchauffer le produit & 200 °C.
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3. Faire fondre le beurre et mélanger avec le

miel.

4. Enduire la poularde avec ce mélange de
beurre et miel.

5. Placer la poularde dans le panier [2]. Cuire
20 minutes a 200 °C.

6. Tourner la poularde. Faire cuire encore

Nécessaire :

6 moules & cupcakes en papier

20 minutes.
Ingrédients
3 Pommes de terre (200-300 g)
60g Oignon
80¢g Bacon
3cac D'huile d’olive
30g Fromage
30¢g Mayonnaise
Selon les
goliits Poivre et sel
Préparation

1. Nettoyer la pomme de terre avec une brosse.

2. Enduire la pomme de terre avec |'huile

d'olive.

3. Couper le bacon et I'cignon en petits

morceaux.

4. Envelopper les pommes de terre dans du
papier aluminium afin d'éviter qu’elles ne

brilent.

5. Placer les pommes de terre dans le
panier [2]. Cuire 30 minutes & 200 °C.

6. Piquer les pommes de terre avec une
fourchette. Les pommes de terre sont cuites
lorsque la fourchette s’enfonce et se retire

facilement.

7. Retirer les pommes de terre et les couper
en deux. Ne pas séparer complétement les
pommes de terre.

8. Assaisonner de poivre et sel.

9. Mettre le bacon, I'cignon et le fromage dans
les pommes de terre.

10. Placer les pommes de terre dans le
panier [2]. Cuire 10 minutes & 180 °C.

11. Servir les pommes de terre avec de la

mayonnaise.
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Ingrédients
110g Beurre salé
110¢g Sucre cristallisé
3 CEufs
150 g Farine de blé blanche
59 Levure en poudre
sc.dc. Sel

Préparation

1. Battre les ceufs en neige et les mélanger avec

le sucre.

2. Faire ramollir le beurre et le mélanger avec
tous les ingrédients jusqu’a ce que le mélange
soit mou et de couleur claire.

3. Verser le mélange dans les moules &

cupcakes en

papier.

4. Préchauffer le produit & 160 °C.
5. Placer les moules & cupcakes en papier

remplis dans le panier [2].
6. Sélectionnez le programme automatique pour
les gateaux et faites cuire pendant 15 minutes

4160 °C.

Ingrédients

230g Farine panifiable

1 CEuf

25¢g Sucre

3g Levure

100 ml Lait

10g Creme

15¢g Beurre
Préparation

1. Battre I'ceuf en neige et incorporer la farine,
le sucre et la levure.

2. Ajouter le lait et la créme & la péte. Pétrir
pendant 15 & 20 minutes.
3. Réserver env. 1 heure (jusqu’a ce que la taille

ait doublé).



4. Couper la péte en 7 morceaux. Pétrir
pendant 10 & 15 minutes.

5. Placez les 7 portions dans le panier[2].
Attendre encore 30 minutes.

6. Cuire 15 minutes a 160 °C.

7. Faire fondre le beurre et enduire les petits

pains. Faire cuire encore 5 minutes.

Préparation

1. Assaisonner le poisson de poivre et sel.

2. Couper le citron en deux. Couper le citron en
rondelles et les placer sous le filet de poisson.

3. Presser 1 gousse d'ail et couper I'échalote en
rondelles ; les poser sur le filet de poisson.

4. Placer le filet de poisson dans le panier [2]
Cuire 15 minutes a 180 °C.

5. Faire fondre le beurre et y ajouter 1 gousse

d'ail.

6. Verser le beurre & I'ail sur le filet de poisson.
Cuire 3 minutes & 180 °C.

7. Presser I'autre moitié du citron sur le filet de

poisson.

Ingrédients
300g Filet de poisson
1 Citron
2 Gousses d'ail
1 Echalote
20¢g Beurre
Selon les goits | Poivre et sel

® Dépannage

Erreur

Cause possible

Mesure a prendre

Aucun
fonctionnement

Aucune alimentation
électrique

Vérifiez si le produit est bien branché.

Vérifiez si la prise de courant est sous tension, en
branchant un autre appareil électrique.

Branchez le produit sur une autre prise de courant.

Aliment trop
cru ou cuit
irréguliérement.

Beaucoup trop d’aliments

Réduisez la quantité d’aliments et répartissez celle-ci
de maniére égale.

La température de cuisson
est trop basse.

Augmentez la température de cuisson.

Le produit n'a pas été
mélangé entre-temps.

Mélangez I'aliment au moins 1 fois & la moitié du
temps de cuisson. Nous recommandons de secouer
les aliments & environ un tiers du temps de cuisson

et aux deux tiers pendant 5 & 10 secondes. Vous
obtenez de cette maniére un résultat uniforme. Nous
vous recommandons de régler une sonnerie pour vous
alerter (voir « Réglage de I'alarme »).

Obtenir de meilleurs résultats de cuisson : Secouez/
retournez les aliments plusieurs fois durant le processus
de cuisson en fonction de la sonnerie d’alerte donnée
pour cette action (exemple : Secouez les frites

3 & 4 fois durant le processus de cuisson).
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Erreur

Cause possible

Mesure a prendre

L'aliment n’est
pas croustillant.

Certains plats doivent étre
préparés dans une friteuse
traditionnelle.

Avant la cuisson, badigeonnez les plats avec de
I'huile.

Les frites
préparées avec
des pommes de
terre fraiches ne
sont ni cuites ni
croustillantes.

Variété de pommes de terre
ne convenant pas

Utilisez une autre variété de pommes de terre.

Les morceaux de pomme
de terre n'ont pas été rincés
aprés la coupe.

Aprés avoir coupé les pommes de terre en morceaux,
rincez-les soigneusement afin d’enlever I'amidon.

Les pommes de terre en
morceaux n‘ont pas été
séchées aprés le rincage.

Aprés le rincage, séchez soigneusement les morceaux
de pomme de terre (par ex. avec du papier essuie-
tout).

Les morceaux de pomme de
terre ne sont pas huilés.

Badigeonnez les morceaux de pomme de terre avec
un peu d'huile avant la cuisson.

Les morceaux de pomme de
terre sont trop gros.

Coupez les pommes de terre en morceaux plus petits
ou en tranches plus fines.

La cuve

n’entre pas dans
le compartiment

La cuve | 5 | n'est pas

introduit au centre.

Placez la cuve | 5| & angle droit par rapport & la

carcasse.

de cuisson.

De la fumée De la graisse s'est égouttée | Utilisez moins d'huile lors de la préparation des plats.
bllf:nche d,C’InS la cuve [5] et Utilisez des plats pauvres en graisse.

s'échappe du s'évapore.

produit. Diminuez la température ou le temps de cuisson.

® Nettoyage et entretien

® REMARQUE : Pour préserver le fonctionnement et |'apparence du produit, nous vous
recommandons de le nettoyer soigneusement aprés chaque utilisation.

Piéce

Nettoyage

accessoires
Boitier

cuisson

Produit et tous les

Compartiment de

Cordon d’alimentation

avec fiche secteur

/\ AVERTISSEMENT ! Pendant le nettoyage ou le fonctionnement, le
produit ne doit pas étre plongé dans I'eau ou tout autre liquide. Priére
de ne pas maintenir le produit sous |'eau courante.

Avant chaque nettoyage, débranchez le produit du réseau électrique.
N'utilisez jamais d’agent abrasif, de solutions agressives ou brosses
dures pour le nettoyage.

Nettoyez le produit avec un chiffon légérement humidifié. Si
nécessaire, vous pouvez utiliser un liquide vaisselle doux.
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Piéce

Nettoyage

Panier
Cuve

La cuve et le panier peuvent étre rincés & la main comme de la
vaisselle ordinaire : Nettoyez & fond ces deux piéces & I'eau chaude
additionnée d'un peu de liquide vaisselle. Retenez prudemment la
partie supérieure de la carcasse du produit avec une main. Tirez la
poignée
Si des résidus adhérent au panier ou au fond de la cuve, remplissez
ce dernier d'eau chaude additionnée d'un peu de liquide vaisselle.
Mettez le panier dans la cuve et laissez tremper les deux piéces
pendant environ 10 minutes.

avec |'autre main afin d’enlever la cuve et le panier.

Le panier et la cuve vont au lave-vaisselle.

Avant la réutilisation et avant le rangement : Essuyez toutes les piéces avec un chiffon propre

jusqu’'a séchage.

Produit :
Con’rrol,ez le produit avant cho‘qye utilisation ELEMENTS
pour déceler des dommages visibles. D’EMBALLAGE +

A part un neftoyage occasionnel, ce produit
est sans maintenance.

Conservez le produit lorsqu’il n’est pas utilisé

NOTICE

N RI A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ALALIVRAISON ~ ENMAGASIN EN DECHETERIE

et ses accessoires P ¥
se recyclent R-\/ ou ou
o\

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

dans son emballage d'origine. Le produit ainsi que les accessoires et les

Rangez le produit dans un endroit sec, hors matériaux d’emballage sont recyclables

de la portée des enfants.

@® Mise au rebut

et relévent de la responsabilité élargie du
producteur.
Eliminezles séparément, en suivant I'Info-tri

l'emballage se compose de matiéres recyclables illustrée, dans l'intérét d’'un meilleur traitement des

pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries déchets.

locales.

C

) matériaux d’emballage pour le tri

Veuillez respecter I'identification des
/o
a sélectif, ils sont identifiés avec des

Le logo Triman n’est valable qu’en France.

Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

=

abbréviations (a) et des chiffres (b)

ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques/20-22 : papiers et
cartons/80-98 : matériaux composite.

Afin de contribuer & la protection

de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménageéres, mais éliminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir
des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d’ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

1
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® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

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

a disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires
dans les conditions prévues aux articles L217-4
& 1217-13 du Code de la consommation et aux
articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de 'emballage, des instructions de
montage ou de |'installation lorsque celleci a été
mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

* s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités
que celuici a présentées & |'acheteur sous
forme d’échantillon ou de modéle ;
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¢ s'il présente les qualités qu’un acheteur
peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le
vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité
ou |'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies

d’un commun accord par les parties ou

&tre propre & fout usage spécial recherché

par I'acheteur, porté & la connaissance du

vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la délivrance

du bien.

Article 1641 du Code civil

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

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par I‘acquéreur dans un délai de deux
ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de
la garantie du produit.

Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts, et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaut de matériau
ou de fabrication, vous avez des droits légaux
vis-a-vis du vendeur du produit. Vos droits légaux
ne sont en aucun cas limités par notre garantie
mentionnée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & partir

de la date d'achat. La période de garantie
commence & la date d’achat. Conservez |'original
de la preuve d’achat dans un endroit sir car ce
document est nécessaire pour prouver I'achat.



Tout dommage ou défaut déja présent au moment
de |'achat doit étre signalé immédiatement aprés
le déballage du produit.

Si le produit présente un défaut de matériau ou
de fabrication dans les 3 ans qui suivent la date
d’achat, nous le réparerons ou le remplacerons -
& notre choix - gratuitement pour vous. La
période de garantie n'est pas prolongée par une
demande de garantie acceptée. Cette mesure
s'applique également pour les piéces remplacées
et réparées.

Cette garantie est annulée si le produit a été
endommagé ou utilisé ou entretenu de maniére
incorrecte.

La garantie couvre les défauts de matériels et

de fabrication. Cette garantie ne couvre pas

les pigces du produit soumises & une usure
normale, et qui sont donc considérées comme des
pieces d'usure (par exemple les piles, les piles
rechargeables, tuyaux, les cartouches d’encre), ni
les dommages aux piéces fragiles, par exemple
les interrupteurs ou les piéces en verre.

Pour garantir la rapidité d’exécution de la
procédure de garantie, vevillez respecter les
indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 500732_2407) & titre
de preuve d'achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué
sur la plaque d'identification, gravé sur la page
de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriére ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieu le
service aprés-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve
d’achat (ticket de caisse) et d’'une description
écrite du défaut avec mention de sa date
d’apparition.

Service aprés-vente France
Tél.. 0800904879

E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011

Tél: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Gebruikte waarschuwingen en symbolen
In de gebruiksaanwijzing, de beknopte handleiding en op de verpakking worden de volgende
waarschuwingen gebruikt:

GEVAAR! Dit symbool met de
aanduiding “Gevaar” duidt op een
groot risico op gevaar dat, indien niet
vermeden, zware verwondingen of de
dood tot gevolg kan hebben.

Waarschuwing! Gevaar voor
brandwonden: Dit symbool
geeft aan dat er een heet oppervlak
aanwezig is.

WAARSCHUWING! Dit symbool
met de aanduiding “Waarschuwing”
betekent een middelmatig risico op
gevaar dat, indien niet vermeden,
zware verwondingen of de dood tot
gevolg kan hebben.

Geschikt voor levensmiddelen
Dit product heeft geen negatieve
effecten op smaak of geur.

Wisselstroom/-spanning

TIP: Dit symbool met de aanduiding
“Tip” duidt op verdere nuttige
informatie.

De mand |2 | en de pan | 5] zijn

geschikt voor de afwasmachine.

Laat kinderen nooit zonder toezicht bij
het verpakkingsmateriaal of het product
komen.

Het CE-teken bevestigt dat het product
voldoet aan de betreffende EU-
richtlijnen.

Veiligheidstips
Aanwijzingen voor het gebruik

DD%@b 9

DIGITALE HETELUCHT FRITEUSE

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing

is een deel van het product. Deze bevat
belangrijke aanwijzingen voor veiligheid,

gebruik en verwijdering. Maakt U zich voor

de ingebruikname van het product met alle
bedienings- en veiligheidsvoorschriften vertrouwd.

Gebruik het product alleen zoals beschreven

en voor de aangegeven toepassingsgebieden.
Overhandig alle documenten bij doorgifte van het
product aan derden.

Dit product is geschikt voor het klaarmaken
van levensmiddelen waarvoor een hoge
temperatuur vereist is of die anders gefrituurd
zouden moeten worden. Het product is
vitsluitend bestemd voor het bereiden van
levensmiddelen.
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Het product is vitsluitend bestemd voor
persoonlijk gebruik thuis. Het product is niet
bestemd voor commercieel gebruik.
Gebruik het product alleen in een gematigd
klimaat. Gebruik in de tropen wordt
afgeraden.

Als het product anders gebruikt wordt dan
aangegeven in de gebruiksaanwijzing,

kan het beschadigd worden of ernstige
verwondingen veroorzaken.

De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor schade als gevolg van
ondeskundig gebruik.

Controleer na uitpakken of het product volledig
is en of alle onderdelen zonder gebreken

zijn afgeleverd. Verwijder véér gebruik al het
verpakkingsmateriaal:

Verpakkingsmateriaal dat wordt gebruikt om
het product af te dekken (bijv. plastic zakken)
Materialen die zich in de pan en mand
bevinden (bijv. beschermplaat)

Neem contact op met onze klantendienst als er
delen ontbreken of zijn beschadigd.

1 Digitale hetelucht friteuse
1 Gebruiksaanwijzing

Beeldscherm (met bedieningspaneel)
Mand

Mandontgrendeling (met
veiligheidsafdekking)
Vulgrens MAX (binnenkant)
Pan

Friteuse

Greep

Ventilatiesleuven
Kabelhaspel

Aansluitsnoer met netstekker

][]

BloleN[o]o]~]

eldscherm (met bedieningspaneel)
Menukeuze-aanduiding
Aanduiding warmhouden #
Aanduiding vertragingstiidschakelaar aan ¥®
Getallenaanduiding (temperatuur en tijd)

NESEE;

w
(@]
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E Aanduiding temperatuureenheid

16| Aanduiding minuteneenheid

[17| Menukeuze-aanduiding

18] Toets (0@ (baktijd verlengen)

E Toets QO (baktijd verkorten)

20| Toets ®  (alarm)

21| Toets @  (vertragingstij{dschakelaar)
22| Toets ©) (stand-by)

[23] Aanduiding ventilator ingeschakeld 3%
[24] Toets (start/pauze)

E Toets @ (warmhouden)

z Toets (menukeuze)

27| Toets 8O (temperatuur verlagen)
[28] Toets 8@ (temperatuur verhogen)

Voedingsspanning: 220-240 V-,
50-60 Hz

Beschermingsklasse: ||

Energieverbruik: 2150 W

Vermogensgebruik in

standby-modus: 0,4W

Kooktemperatuur: 60 °Ctot 200 °C

Baktijd: 1 tot 60 minuten

A Veiligheidsaanwijzingen

ZORG ERVOOR DAT U,
VOORDAT U HET PRODUCT
VOOR HET EERST GEBRUIKT,
VERTROUWD BENT MET
ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWIZINGEN!
ALS U HET PRODUCT AAN
EEN DERDE DOORGEEFT,
OVERHANDIG DAN OOK
ALLE HIERBIJ BEHORENDE
DOCUMENTATIE!




De garantie vervalt in geval

van schade veroorzaakt

door het niet volgen van

deze gebruiksaanwijzing!

Wij aanvaarden geen
aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Er wordt geen
aansprakelijkheid aanvaard voor
schade aan eigendommen of
letsel veroorzaakt door onjuist
gebruik of het niet opvolgen van
de veiligheidsaanwijzingen!

Kinderen en personen met
beperkingen
AWAARSCHUWING!

LEVENSGEVAAR
EN GEVAAR VOOR

ONGEVALLEN VOOR
(KLEINE) KINDEREN!

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Gevaar
voor verstikking door het
verpakkingsmateriaal. Kinderen
onderschatten gevaren vaak.
Houd kinderen altijd uit de
buurt van het product en het
verpakkingsmateriaal.

Dit product mag door kinderen
vanaf 8 jaar alsmede door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en kennis
alleen gebruikt worden als

ze onder supervisie staan of
geinstrueerd zijn wat betreft
veilig gebruik van het product
en begrepen hebben welke
gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

Schoonmaken en onderhoud
mogen niet door kinderen
worden verricht tenzij zij 8 jaar
of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Het product en het
aansluitsnoer moeten uit de
buurt worden gehouden van
kinderen die jonger zijn dan

8 jaar.

Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Elektrische veiligheid
A GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!
Probeer niet het product zelf

te repareren. In geval van een
storing mogen reparaties alleen
door gekwalificeerde vaklieden
worden uitgevoerd.
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AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elekirische
schokken! Dompel het
product niet onder in water of
in andere vloeistoffen. Product
niet onder stromend water
houden.

AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische
schokken! Gebruik
het product nooit als het
is beschadigd. Koppel
het product los van het

elektriciteitsnet en neem contact

op met uw verkoper als het
beschadigd mocht zijn.

AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische
schokken! Zet product niet
neer naast de gootsteen of op
vochtige plekken.

Controleer voor aansluiting op

de stroomvoorziening of de
spanning en de stroomsterkte

overeenkomen met wat vermeld

is op het typeplaatje van het
product.

Sluit het product vitsluitend aan

op een geaard stopcontact.
Vergewis uzelf ervan dat
de netstekker goed in het
stopcontact is gestoken.
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Kneus of buig het aansluitsnoer
niet om beschadigingen te
voorkomen en zorg ervoor dat
het niet over scherpe randen
hangt. Houd het ook uit de
buurt van hete oppervlakken en
open vuur.

Leg het aansluitsnoer zo neer
dat niemand er per ongeluk
aan kan trekken of erover kan
struikelen.

Als het aansluitsnoer van dit
product beschadigd wordt,
moet dit door de fabrikant,

zijn klantendienst of een
vergelijkbaar gekwalificeerd
persoon vervangen worden om
gevaar te vermijden.

Als u het product los

wilt koppelen van het
elektriciteitsnet, trek dan aan
de netstekker en niet aan het
aansluitsnoer.

Wikkel het aansluitsnoer

niet om het product. Sluit

het product aan op een
gemakkelijk bereikbaar
stopcontact zodat het in

geval van nood snel van het
elektriciteitsnet kan worden
losgekoppeld.

Het product is niet bestemd om
te worden gebruikt met een
externe timer of een aparte
afstandsbediening.



Gebruik het product niet met
natte handen. Raak het product
niet aan met natte handen.

Gevaar voor brand/
brandwonden en hitte

WAARSCHUWING!

Heet oppervlak! De

deur of de
buitenoppervlakken kunnen
heet worden als het product
gebruikt wordt. Houd kinderen
vit de buurt van het product als
het gebruikt wordt of als het
afkoelt. Onderdelen die
aangeraakt kunnen worden,
zijn heet.

AVOORZICHTIG! Gevaar

voor verbrandingen! Raak
de binnenkant van het product
nooit aan zolang het nog in
gebruik of heet is.

AVOORZICHTIG!

Brandgevaar! Plaats het
product niet in de buurt van
gemakkelijk ontvlambare
materialen (bijv. gordijnen,

tafelkleden).

AVOORZICHTIG!

Brandgevaar! Om
oververhitting te vermijden mag
het product tijdens gebruik niet
afgedekt worden.

AVOORZICHTIG! Gevaar

voor verbrandingen!
Gebruik het product niet met
kokende vloeistoffen of heet vet.

AVOORZICHTIG! Gevaar

voor verbrandingen!
Ti[dens gebruik ontsnapt hete
damp uit de ventilatiesleuven.
Houd handen en gezicht

op een veilige afstand

van de dampen en de
ventilatiesleuven.

A VOORZICHTIG! Dit

product is geen
kinderspeelgoed! Kinderen
zijn zich niet bewust van de
gevaren van het omgaan met
elektrische producten.

AVOORZICHTIG! Gevaar

voor verbrandingen! Let
erop dat er bij het openen hete
damp vrij kan komen.

Bij rook en ongewone geluiden
moet het product direct van

het elektriciteitsnet worden
losgekoppeld. Laat het product
in een dergelijk geval door een
vakman controleren voordat u
het opnieuw gebruikt.
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Mocht er brand ontstaan,

trek dan eerst de stekker uit

het stopcontact of koppel

het product los van de
stroomvoorziening voordat

u maatregelen neemt om de
brand te bestrijden.

Dek de ventilatieopeningen van
het product nooit af. Zorg voor
voldoende ventilatie. Plaats het
product niet in een kast.

Zet niets op het product.

Laat in alle richtingen een
ruimte van minstens 10 ¢cm rond
het apparaat vrij om te zorgen
voor voldoende ventilatie.

Tips voor het neerzetten

Het product mag niet direct
onder een muurstopcontact
worden neergezet.

Zet het product niet neer

op een kookplaat (gas-,
elektrische, gas- of kolenhaard,
etc.).

Gebruik het product alleen op
een vlakke, stabiele, schone,
hittebestendige en droge
ondergrond.

Laat het product na gebruik
eerst afkoelen voordat u het
verplaatst.
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Gebruik
AAls u de pan direct vult

met olie, bestaat er kans
op brand.

Raak de binnenkant van het
product nooit aan zolang het in
gebruik is.

Laat alle ingrediénten in de
mand zitten om contact met
de verwarmingselementen te
vermijden.

Houd het product altijd onder
toezicht als het gebruikt wordt.
Doe niet teveel water in het
product. Vul het product

nooit verder dan tot de
vulgrens MAX [4]. Dit is
belangrijk omdat zo noch

de voedingsmiddelen, noch
aluminiumfolie, noch een in het
product geplaatste houder in
direct contact komen met de
verwarmingselementen.

Doe niet meer dan 1,4 kg
levensmiddelen en kookgerei
(bijv. aluminiumfolie of een in
het product geplaatste houder)
in de mand [ 2| Hierdoor zou
het product beschadigd kunnen
worden.

Schoonmaken en opbergen

Het product mag niet worden
blootgesteld aan waterdruppels
of -spatten.



Als het product niet wordt
gebruikt of schoongemaakt,
koppel het dan los van het
elektriciteitsnet.
Raadpleeg voor tips over hoe
het product schoon te maken
de sectie “Schoonmaken en
onderhoud”.

® Bediening

@ Voor het eerste gebruik

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

®

TIP: Eventuele productieresten kunnen tijdens
het eerste gebruik tot geurvorming leiden.

Dit is normaal en is niet het gevolg van een
defect van het product.

2. Gebruik het product met een lege pan
gedurende ca. 10 tot 15 minuten bij 200 °C,
om deze productieresten te verwijderen. Zorg
voor voldoende ventilatie.

3. Maak het product schoon (zie “Schoonmaken
en onderhoud”).

. Druk op .
Aanduiding | Status (Ja/Nee) Functie
Toets Eén keer drukken om de functie te activeren. Er klinkt
Aan (licht op] Ja 1 geluidssignaal.
9 9
Toets Aan (licht op) Druk tijldens een onderbroken programma eenmaal
) Ja in om de functie te bewerken of het programma te
en knippert vervolgen.
De betreffende functie is geactiveerd en wordt
Knippert Ja bewerkt. 3 seconden lang ingedrukt houden om de
. functie af te breken. Er klinkt 1 geluidssignaal.
oets voor
functie- In de modus voor programmaselectie kan de functie
instellingen worden geselecteerd.
. In de kookmodus is de functie geactiveerd.
Aan (licht op) Ja Eén keer drukken om de functie te bewerken.
3 seconden lang ingedrukt houden om de functie of
te breken. Er klinkt 1 geluidssignaal.
In de modus voor programmaselectie kan de functie
Aanduiding van | Aan (licht op) Nee worden geselecteerd.
de menukeuze In de kookmodus is de functie geactiveerd.
. De betreffende functie is geactiveerd en wordt
Knippert Ja 9
PP bewerkt.
Aan (licht op) Nee Verwarmingselement en ventilator werken.
85
Knippert Nee Alleen de ventilator werkt.
812/ Aan (licht op) Nee De betreffende functie werkt.
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@ TIPS:

U kunt de pan | 5 | op ieder moment, ook
tijdens het bakproces, vit het product halen.
Als de pan | 5 | uit het product
wordt gehaald, schakelen het
verwarmingselement en de ventilator
zichzelf uit.
Als u de pan | 5 | binnen 3 minuten na
het vitnemen weer terugplaatst, schakelt
het product terug naar de vorige
bedrijffsmodus.
Als u de pan | 5 | na meer dan 3 minuten
na het vitnemen weer terugplaatst, schakelt
het product naar de stand-by modus.
Het kost meestal wat meer tijd om een grote
hoeveelheid van een gerecht te bereiden, wat
minder voor kleinere.
Raadpleeg het hoofdstuk “Baktabel” om te
zien welke levensmiddelen tijdens het bakken
moeten worden opgeschud. Wij bevelen
aan de te bereiden spijzen ongeveer na een
derde en na twee derde van de aangegeven
baktijd 5 tot 10 seconden lang op te
schudden. Op die manier worden de spijzen
gelijkmatig gaar.
Betere garingsresultaten verkrijgen: Schud
de gerechten tijdens het bakproces meerdere
keren op of keer ze om aan de hand van het
schudalarm (voorbeeld: Schud patat friet
tijldens het bakproces 3-4x op).
Als het opschudden voor u moeilijk is, gebruik
dan een hulpmiddel (bijv. een lepel).
Tip: Wij bevelen aan om als herinnering een
alarm in te stellen (zie “Alarm instellen”).

Volg de onderstaande stappen om het voedsel te

schudden (afb. E):

Houd de greep | 7| vast en trek de pan
eruit. Plaats de pan op een hittebestendig
oppervlak.

Druk op de mandontgrendeling | 3 | en haal

de mand [ 2] eruit.
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Schud het voedsel heen en weer.

(Herhaal afb. E hier)

Om de pan | 5] en de mand | 2 | vit de
friteuse [ 6] te halen, moet u met een hand

het bovenste deel van de behuizing van het
product naar achteren duwen. Trek met de
andere hand aan de greep | 7| om pan en
mand uit het product te trekken.

Plaats de mand | 2 | altijd loodrecht en zonder
erop te duwen in de pan [5]. De sluiting moet
hoor- en merkbaar vastklikken (afb. B).

Doe niet meer dan 1,4 kg levensmiddelen en
kookgerei (bijv. een bakblik) in de mand [2].
Hierdoor zou het product beschadigd kunnen
worden.

/\ OPGELET! Risico op schade

aan het product! Druk nooit op de
mandontgrendeling [3], als u de mand [2] en
de pan | 5| optilt. De pan schiet dan los en
valt ongecontroleerd naar beneden (afb. C).

Om de mandontgrendeling [3] te
kunnen activeren, moet u eerst het
veiligheidsafdekking ervan naar
voren schuiven. Druk pas dan op de
mandontgrendeling (afb. D).

Het product schakelt automatisch over
naar de stand-bymodus zodra het op
de netspanning is aangesloten. In de

getallenaanduiding licht "~ --" op.




Als gedurende 60 seconden niet op een toets
wordt gedrukt, gaat het product automatisch
naar de standby-modus.

Sluit het product alleen op een daarvoor
geschikt stopcontact aan. @ [22] licht op en in
de getallenaanduiding 14| verschijnt “---".
Er klinkt 1 geluidssignaal.

Vul de mand [ 2 | met het te bereiden gerecht.
Doe er niet meer in dan aangegeven door
de vulgrens MAX | 4 | (aangegeven op de
binnenkant van de mand).

Zet de pan | 5 | met de gevulde mand |2 | in
de friteuse [6].

/\ OPGELET! Risico op schade aan het

product! Doe geen vloeistoffen (bijv. olie of
water) in de pan [5]. Dit kan invloed hebben

op de manier waarop het product werkt.
p P P

Overschakelen naar de
programmakeuzemodus:

Druk op ©) .
Alle aanduidingen, behalve # 12, ®
en % , lichten op.
Af fabriek is de temperatuur ingesteld op
180 °C en de baktijd op 15 minuten.
De temperatuur (in stappen van 5 °C) en
de baktijd (in stappen van 1 minuut) kunnen
aangepast worden:

Toets

Functie (temperatuur)

8® [2g

Temperatuur verhogen(max. 200 °C)

80 27

Temperatuur verlagen (min. 60 °C)

Toets

Functie (tijd)

Q® [ig

Tijd verlengen  (max. 60 minuten)

oleli

Tijd verkorten ~ (min. 1 minuut)

Programma kiezen
U kunt, afhankelijk van het te bereiden gerecht,
een geschikt programma kiezen.

Druk op om één van de verschillende

programma’s te kiezen. Het gekozen

programma knippert. Niet-

geselecteerde programma’s lichten op.

I °C |min bl Intervallen*
gerecht veelheid
Fabr.ieksins’rel— 180 15 B B
lingen

) elke
@ Vis 160| 25| 500g 10 min
Gebak |160| 15(6x50g -
@ Groenten |180| 10| 400g ellfe
3 min
elke
& spek 200/ 8| 200g
Q Kippenpo- 500 | 25| s00g| o
ten 7 min
{03 Potct friet |180| 20| s00g elke
5 min
) elke
& Kip 200/ 35| 1000g| %%
Steak  |180| 15| 5009 _°ke
7 min
D Garnalen |160| 20| 600 g elke
5 min
[erood  [180] 10| 2004
5 min

* Intervallen: Schudden, omdraaien, keren

® TIPS:

Voor betere bakresultaten bevelen wij aan het
product 3 minuten lang voor te verwarmen.
Raadpleeg het hoofdstuk “Baktabel” om te
zien welke levensmiddelen tij{dens het bakken
moeten worden opgeschud. In de baktabel
treft u ook tips aan over de aanbevolen
minimale/maximale hoeveelheden van de
verschillende levensmiddelen.
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De opschudherinnering is reeds in het
programma ingesteld. U kunt het alarm
vitschakelen door toets 3 seconden
lang in te drukken. Zet het alarm vervolgens
naar wens terug.

Alarm instellen
U kunt het alarm zo instellen dat het u eraan
herinnert om na een bepaalde tijd de spijzen te
mengen.
Voorbereiding: Voer de instellingen uit (zie
“Programma kiezen").
Alarm inschakelen: Druk op @ [20].
knippert. Het alarm is vooringesteld
om de 5 minuten.
Te kiezen intervallen: 1 tot 60 minuten (in
stappen van telkens 1 minuut).

Toets Functie (tijd)

O® Tijd verlengen  (max. 60 minuten)

OIS Tijd verkorten  (min. 1 minuut)

Na het instellen van de alarmtijd moet niet op
een toets gedrukt worden om te voorkomen
dat het alarm opnieuw wordt geactiveerd.
Na het instellen van het alarm: Als u de
kooktemperatuur/-tijd wilt bewerken of een
ander menu wilt kiezen, drukt u op of
wacht u 10 seconden, om door te gaan met
de instellingen van het hoofdprogramma.
Als u de warmhoudfunctie of de
vertragingstijdschakelaar wilt activeren of
bewerken, drukt u op @ [25] of op @ [21].
Als het bakproces begint, dan begint ook de
alarmfunctie. licht verder op.

Alarm annuleren: Druk op , om het
bakproces te onderbreken. Houd vervolgens

3 seconden lang ingedrukt.

@® TIPS:
Als het alarm afgaat, wordt het bakproces
NIET onderbroken. Het alarm start opnieuw
en gaat na afloop van het volgende
alarminterval af.
De werking wordt pas onderbroken als u
de pan [5] uit de friteuse [ 6] haalt.
Als u de pan | 5 | weer terugzet, wordt het

bakproces automatisch hervat.
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Als het gezamenlijke gewicht van mand [2],
pan |5 | en het te bereiden gerecht te groot is
om alles dooreen te mengen: Zet de pan dan
op een hittebestendig oppervlak en haal de
mand eruit (afb. E).

Als u de gewenste instellingen hebt ingevoerd,

druk dan op ®[24]. Het bakproces begint.

TIPS:
Tijdens het bakken zijn de volgende
aanduidingen actief:
33 licht op
De gekozen menukeuzeaanduiding
knippert. Het overblijvende niet-gekozen
menu dooft.
Om dlle instellingen te wissen en het gebruik
af te breken moet u @ [26] 3 seconden lang
ingedrukt houden. Het product schakelt over
naar de programmakeuze-modus.
Tijdens het bakken worden op het
beeldscherm [ 1] afwisselend de ingestelde
temperatuur en de nog resterende baktijd
getoond. U kunt de temperatuur en
de timer tildens het bakproces op elk
moment instellen.
Nadat het bakproces is afgelopen, blijft de
ventilator om het product af te koelen nog
1 minuut doordraaien.
Op de getallenaanduiding |14] wordt de
resterende tijd (in seconden) teruggeteld.
@ [22] en &% [23] knipperen tijdens het
afkoelen.
Om tijdens het afkoelen over te schakelen
naar de stand-by modus, moet u @
3 seconden lang ingedrukt houden.
Als het afkoelen voltooid is, schakelt het
product zichzelf in de stand-bymodus. Er klinkt
5x een dubbel geluidssignaal.
U kunt de pan | 5] te allen tijde uit het product
halen en u hoeft dan niet te wachten tot de
ventilator stopt.
Alle aanduidingen doven en in de
getallenaanduiding [14] verschijnt “- - -".



U kunt het bakproces onderbreken om bijv.
naderhand de instellingen te veranderen.

Bakproces onderbreken (pauzemodus): Druk

op ®[24]

Als het bakproces onderbroken wordt: $5 [23],
24], @ [26] de gekozen aanduidingen van

de menukeuze knipperen.

Doorgaan met het bakproces: Druk nogmaals

op @24,
TIPS:

Het verwarmingselement en de timer
schakelen zichzelf vit als het bakproces
wordt onderbroken. De ventilator blift
draaien om geen afbreuk te doen aan de
levensverwachting van het product.
Als het bakproces onderbroken wordt: Als
de pan [5] uit de friteuse [ 6| wordt gehaald,
schakelt de ventilator zichzelf uit.
Als het bakproces onderbroken wordt:
De volgende instellingen kunnen ingevoerd
worden:
Kooktemperatuur/-tijld bewerken
Alarmintervallen activeren/bewerken
Warmhoudfunctie activeren/bewerken
De volgende instellingen kunnen niet
ingevoerd worden:
Menukeuze
Vertragingstijdschakelaar (reeds
afgelopen/beéindigd)

Houd tijdens het bakproces @

3 seconden lang ingedrukt.

Nadat het bakproces is afgelopen, draait de
ventilator om het product of te koelen nog

1 minuut door.

Om alle instellingen te wissen en het gebruik
af te breken moet u 3 seconden lang
ingedrukt houden. Het product schakelt

over naar de programmakeuze-modus. Het
product stopt in dit geval de afkoelfunctie.

Druk tiidens het bakproces op @ [25],
nadat u het bakproces hebt onderbroken
door op te drukken, om, als het
bakproces afgelopen is, automatisch de
warmhoudfunctie van start te laten gaan.
@ [25] knippert ti{dens het instellen van
de warmhoudfunctie en licht op als de
warmhoudfunctie is geactiveerd.

Af fabriek is de temperatuur ingesteld op
80 °C en de tijd op 30 minuten.

Alleen de duur kan aangepast worden:

Toets Functie (tijd)

O® Tijd verlengen  (max. 60 minuten)

OIC) Tijd verkorten

(min. 1 minuut)

Na het instellen van de warmhoudtijd hoeft
er geen foets te worden ingedrukt om de
warmhoudfunctie opnieuw te activeren.

Na het instellen van de warmhoudfunctie: Als
u de kooktemperatuur/-tijld wilt bewerken of
een ander menu wilt kiezen, drukt u op
of wacht u 10 seconden, om door te gaan
met de instellingen van het hoofdprogramma.
Als u de alarmfunctie of de
vertragingstijdschakelaar wilt activeren of
bewerken, drukt u op of op ® .
Tijdens het bakproces licht @ [25] op, om aan
te geven dat de warmhoudfunctie geactiveerd
is.

Nadat het bakproces is afgelopen, schakelt
het product automatisch over naar de
warmhoudmodus.

Er klinkt 5x een dubbel geluidssignaal. #
licht op.

Activeren van de warmhoudmodus annuleren:
Druk op ® [24], om het bakproces te
onderbreken. Houd vervolgens @

3 seconden lang ingedrukt.
Warmhoudmodus afbreken: Houdt @

3 seconden lang ingedrukt.
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U kunt het bakproces na afloop van

een countdown starten. U kunt de
vertragingstijdschakelaar op elk moment tijdens
de programmakeuze instellen, op dezelfde manier
als de alarm- en warmhoudfunctie.

Druk op @ [21| om de
vertragingstijdschakelaar te activeren. De
countdown is vooringesteld op 5 minuten.
Na het instellen van de
vertragingstijdschakelaar: Als u de
kooktemperatuur/-tijd wilt bewerken of een
ander menu wilt kiezen, drukt u op @) 26| of
wacht u 10 seconden, om door te gaan met
de instellingen van het hoofdprogramma.
Als u de alarmfunctie of de warmhoudfunctie
wilt activeren of bewerken, drukt u op
of op @ [25].

Toets | Functie (tijd)

O® Tijd verlengen  (max. 60 minuten)

O Tijd verkorten  (min. 1 minuut)

Druk op 24, 8 © 27 en 8 @ [28] doven.
U kunt de functietiid instellen door op (©

® 18] en op 3 [19] te drukken. Tijdens de
countdown licht ¥O[13] op. De resterende fijd
wordt in de getallenaanduiding |14] getoond.
Na afloop van de countdown gaat het
bakproces van start. ® (21| en ¥® [13] doven.
3% (23] licht op. Er klinkt 1 geluidssignaal.
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Mand |2 ] en pan | 5] kunnen van elkaar los
worden gekoppeld. Dit kan handig zijn om het te
bereiden gerecht beter te kunnen mengen of om
de onderdelen apart schoon te kunnen maken.

1. Haal de pan | 5 | met de mand | 2 | erin uit de
friteuse [6].

2. Zetde pan|5 | neer op een daarvoor geschikt
oppervlak (vlak, stabiel, hittebestendig).

3. Schuif de afdekking van de
mandontgrendeling | 3 | van de mand naar
voren.

4. Druk op de toets van de
mandontgrendeling 3]

5. Trek de mand |2 | aan de greep | 7 | vit de
pan [5].

6. Alsudemand|2|in de pan|5] plaatst, moet

deze hoor- en voelbaar vastklikken.

Wij bevelen u aan bereide gerechten met
daarvoor geschikt keukenbestek uit het
product te halen (bijv. een keukentang).
Als u het bereide gerecht uit de mand
wilt schudden, dan moet u de mand eerst
vit de pan [ 5| halen. In de pan kunnen zich
hete vloeistoffen hebben verzameld, die
ongecontroleerd weg kunnen stromen.



® Baktabel

Levensmiddel Aanbevolen | Kooktijd | Temp.| Schudden Voorberei-
hoeveelheid (min)| (°C)| vereist ding
(g)
Aardappels en patat friet
Diepgevroren patat 500-1400| 20-30| 180 J
friet (dun)
Diepgevroren patat 500-1400| 20-30| 180 J
friet (dik)
Zelfgemaakte patat 500-1400| 20-30| 180 J
friet (8 x 8 mm)
Zeligemackte 300-800| 18-22| 180 J
aardappelparties
Zelfgemaakte o?rdap- 300-750 12-18 180 ]
peldobbelsteentjes
Rosti 500 20 180 J
Aardappelgratin 500 30-40| 160
Vlees en gevogelte
Steak 100-500 7-15 180 J
Lamskotelet 100-500 10-14 180 N
Hamburger 100-500 7-14 180 N
Worst 100-500 8-10 180 N
Poten van gevogelte 300-1000 25 200 J
Kippenborst 100-500 10-15 180 N
Vis en zeevruchten
Garnalen 100-600 20 160 J
Zalmfilet 100-500 16-21 160 N
Lodde 300 15 160 J
Kabeljauwfilet 100-500 20-25| 160 N
Groenten
Top afsnijden
Okra 100-200 8 160 N en in 2 stukken

snijden.

=+, theelepel olie toevoegen

2 = bakvorm gebruiken
met kruiden marineren (naar smaak)

3=
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Levensmiddel Aanbevolen | Kooktijd | Temp.| Schudden | Voorberei-
hoeveelheid (min)| (°C)| vereist ding
(9)

Asperges 1 100-500|  6-10| 180 N In 2 stukken
snijden.
Pellen en

Mais ! 200-600 6-9 200 J maishaar
verwijderen.
Kapije en
zaadlijsten

Paprika ! 200-400 8| 200 J verwijderen. In
2-4 stukken
snijden.

Snacks

Samosa 100-400 12-15 200 J

Diepgevroren 100-700|  6-10| 200 J

kipnuggets

Diepgevroren vissticks 100-400 6-10| 200 N

Diepgevroren,

gepaneerde 100-400 8-12| 180 N

kaassnacks

Gevulde vruchten 100-400 10 180 N

Bakken

Gebak 216x50-9x50 15 160 N

Sandwich 2 Stuks 4-6 180 N

Croutons 400 6-10 180 N

2 = bakvorm gebruiken

1= +V; theelepel olie toevoegen

3 = met kruiden marineren (naar smaak)

Controleer de ingrediénten regelmatig om te
zien of ze gaar zijn of in gewenste mate bruin

zijn geworden. De vereiste bereidingstijd

kan korter of langer zijn dan in de recepten

aangegeven.
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Om lange bereidingstijden te vermijden

moeten de ingrediénten niet te dik zijn.

De hoogte van de bakvorm of ovenschaal
mag de vulgrens MAX | 4 | die aangegeven
is in de mand [ 2], niet overschrijden.




@ Voorgestelde recepten
Ingrediénten
4 Worsties
4 Hotdog-broodjes
Naar smaak | Geraspte Cheddarkaas
Optioneel Ketchup
Optioneel Mosterd
Bereiding

1.

Product op 180 °C voorverwarmen.

2. In een pan met olijfolie ui en champignons
op middelhoog vuur smoren totdat ze zacht
zijn. Van het vuur nemen en op een droge
keukendoek leggen om ze af te laten koelen.

3. Product op 180 °C voorverwarmen.

In een mengbeker 3 eieren kloppen. Goed en

krachtig door elkaar roeren. Een snuifje zout

toevoegen.

5. De binnenkant en de bodem van de

ovenvorm met een dunne laag bakspray
bespuiten.

6. Eieren in de ovenvorm gieten, dan het vien-
champignonmengsel toevoegen gevolgd
door de kaas.

7. Plaats de ovenvorm in de mand [2]. Bak het
mengsel 20 minuten lang in het product.

Tip: 5 tot 8 minuten voor het einde van het

bakproces: Indien gewenst meer kaas op de
quiche doen.

De quiche is klaar als men een mes erin kan
steken en er niets aan dat mes blijft kleven.

Ingrediénten
6 Kippenpoten
1 Teentje knoflook
1 theelepel Mosterd
3 theelepels | Suiker
2 theelepels | Chilipoeder
2 theelepels | Olijfolie
Naar smaak | Peper en zout

2. De worstjes in de mand | 2 | leggen. 8 minuten
lang op 180 °C bakken. De worstjes uit de
mand halen.

3. De gebakken worsties in de hotdog-broodjes
leggen.

4. De geraspte Cheddarkaas over het worstje en
het hotdog broodie strooien.

5. De hotdog weer in de mand | 2 | leggen. 1 tot
2 minuten bakken tot de kaas gesmolten is.

6. Als het bakken klaar is de hotdog op een
bord leggen.

7. Indien gewenst met ketchup en mosterd
opdienen.

Ingrediénten

3 Eieren
2 kopijes Champignons, schoongemaakt
1 Rode ui
1 eetlepel Olijfolie
3 eetlepels Strooikaas
1 snufie Zout
Bereiding

1.

Een rode ui schillen en in 5 mm dikke schijfies
snijden. Champignons schoonmaken en
daarna in 5 mm dikke schijfjes snijden.

Bereiding

1. Product op 200 °C voorverwarmen.

2. In een schaaltje knoflook pletten en met
suiker, olijfolie, chilipoeder en mosterd
mengen.

Met zout en peper op smaak brengen.

@

4. Marinade over de kippenpoten wrijven.

20 minuten laten staan.

5. Kippenpoten in het product leggen.

10 minuten lang bakken.
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Temperatuur instellen op 140 °C in. Nog een
extra 10 minuten lang bakken.

Als het bakken beéindigd is de kippenpoten
op een schaal leggen.

Ingrediénten
50¢g Bloem
2 Eieren
20 ml Water
2 eetlepels Plantaardige olie
1 theelepel Zout
1 theelepel Peper
1 theelepel Paprikapoeder
50g Paneermeel
2 Paprika’s
Bereiding

Benodigd: 6 muffinvormen

Ingrediénten
4 sneetjes Spek
Een paar
druppels Plantaardige olie
6 Eieren
6 eetlepels Melk
30g Spinazie
Naar smaak | Geraspte Cheddarkaas

Naar smaak

Peper en zout

Bereiding

1. Product op 200 °C voorverwarmen.
2. Spek in de mand | 2| leggen. Beide kanten
2 minuten lang bakken.

3. Spek vitnemen, in stukken snijden en

1.

Product op 200 °C voorverwarmen.

2. Meel in een kleine kom doen.

3. Klop de eieren in een andere kleine kom met
water.

4. Plantaardige olie, peper, paprikapoeder
en paneermeel in een andere kleine kom
mengen totdat alle ingrediénten goed door
elkaar zijn geroerd.

5. Kapije van de paprika afsnijden en zaadlijsten
verwijderen.

6. Elke paprika in 4 stukken snijden en de
onderkant verwijderen.

7. Gehakte paprika’s met bloem bestrooien.

8. Dompel de paprika’s in het geklutste ei.

9. Dompel de paprika’s in het
paneermeelmengsel tot de paprika’s volledig
bedekt zijn.

10. Leg de paprika’s in de mand [2]. Beide
kanten 5 minuten lang bakken.
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opzijleggen.
4. Muffinvormen met olie invetten.
5. In elke muffinvorm 1 ei loskloppen. De eieren

niet opkloppen.

6. Melk, spinazie en spek in elke muffinvorm

doen.

7. Geraspte cheddarkaas, zout en peper in elke

muffinvorm doen.
8. Muffinvormen in de mand | 2 | leggen.
8 minuten lang op 160 °C bakken.

Ingrediénten
1000 g Poularde
5 theelepels | Olijfolie
30¢g Boter
40g Honing
Naar smaak | Peper en zout

Bereiding

1. Poularde met olijfolie, peper en zout inwrijven.
1 uur lang laten marineren.
2. Product op 200 °C voorverwarmen.

3. Boter smelten en met honing mengen.




4. Poularde insmeren met het boter-
honingmengsel.

5. Poularde in de mand | 2 | leggen. 20 minuten
lang op 200 °C bakken.

6. Poularde omkeren. Nogmaals 20 minuten
lang bakken.

Ingrediénten

3 Aardappelen (200-300 g)
60g Ui

80g Spek

3 theelepels | Olijfolie

30g Kaas

30g Mayonaise

Naar smaak | Peper en zout

Bereiding

1. Aardappelen met een borstel schoonmaken.

2. Aardappelen inwrijven met olijfolie.

3. Spek en uien in kleine stukjes snijden.

4. Aardappelen in aluminiumfolie wikkelen om
overkoken te voorkomen.

5. Aardappelen in de mand |2 | leggen.

30 minuten lang op 200 °C bakken.

6. Met een vork in de aardappelen prikken. De
aardappelen zijn gekookt wanneer de vork
gemakkelijk in en uit te trekken is.

7. Aardappelen uit het product nemen en fot het
midden opensnijden. Snijd aardappelen niet
volledig door.

8. Met peper en zout kruiden.

9. Spek, uien en kaas in de aardappelen doen.

10. Aardappelen in de mand | 2 | leggen.

10 minuten lang op 180 °C bakken.

11. Aardappelen serveren met mayonaise.

Benodigd: 6 papieren cupcake-vormen

Ingrediénten
110g Gezouten boter
110¢g Poedersuiker
3 Eieren
150 g Wit tarwemeel
5¢g Bakpoeder
Vs theelepel Zout
Bereiding
1. Klop de eieren tot schuimend en meng ze met
suiker.

2. laat de boter smelten en meng met alle
ingrediénten tot het mengsel zacht en helder is.

3. Het mengsel in de cupcake-bakvormpijes
doen.

4. Product op 160 °C voorverwarmen.

5. Cupcake-bakvormpijes met het mengsel in de
mand | 2 | leggen.

6. Selecteer het automatisch programma voor
gebak en bak gedurende 15 minuten op
160°C.

Ingrediénten
230g Broodmeel
1 Ei
259 Suiker
3g Gist
100 ml Melk
10g Slagroom
15¢g Boter
Bereiding
1. Eitot schuim slaan en met meel, suiker en gist
vermengen.

2. Melk en room toevoegen. 15-20 minuten
lang kneden.
3. Ongeveer 1 uur opzijzetten (tot het volume is

verdubbeld).
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4. Deeg in 7 stukken snijden. 10-15 minuten

lang kneden.

5. De 7 stukken in de mand |2 | leggen.
Nogmaals 30 minuten wachten.
6. 15 minuten lang op 160 °C bakken.

7. Boter smelten en broodjes daarmee

bestrijken. Nogmaals 5 minuten lang bakken.

Bereiding

1. Vis met peper en zout kruiden.

2. Citroen in twee stukken snijden. Een helft van
de citroen in schijfies snijden en onder de
visfilet leggen.

3. 1 teentje knoflook platdrukken, in schijfjes
snijden en op de visfilet leggen.

4. De visfilet in de mand |2 |leggen. 15 minuten
lang op 180 °C bakken.

Ingrediénten 5. Boter smelten en 1 teentje knoflook
. [ toevoegen.
300g Vistilet 6. Knoflookboter over de visfilet sprenkelen.
1 Citroen 3 minuten lang op 180 °C bakken.
2 Teentjes knoflook 7. Knijp de andere helft van de citroen uit over
: de visfilet.
1 Sjalot
20¢g Boter
Naar smaak | Peper en zout
® Probleemoplossing
Fout Mogelijke oorzaak Wat te doen
Werkt niet Er staat geen spanning op het | Controleer of het product op het elekiriciteitsnet is

product

aangesloten.

Controleer of er spanning op het stopcontact staat
door een ander elektrisch apparaat aan te sluiten.

Sluit het product aan op een ander stopcontact.

Het te bereiden
gerecht is nog
te rauw of
ongelijkmatig
gebakken.

Te grote hoeveelheid van het
te bereiden gerecht

Verminder de hoeveelheid van het te bereiden
gerecht en verdeel dit gelijkmatig.

De baktemperatuur is te laag.

Verhoog de baktemperatuur.

Het te bereiden gerecht
is tijdens het bakken niet
gemengd.

Schud de te bereiden spijzen minimaal

1x halverwege de baktijd op. Wij bevelen aan

de te bereiden spijzen ongeveer na een derde en
na twee derde van de aangegeven baktijd 5 tot
10 seconden lang op te schudden. Op die manier
worden de spijzen gelijkmatig gaar. Wij bevelen
aan om als herinnering een alarm in te stellen (zie
“Alarm instellen”).

Betere garingsresultaten verkrijgen: Schud de
gerechten tijdens het bakproces meerdere keren
op of keer ze om aan de hand van het schudalarm
(voorbeeld: Schud patat friet tijdens het bakproces
3-4x op).
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Fout

Mogelijke oorzaak

Wat te doen

Het gerecht wordt
niet knapperig.

Bepaalde gerechten moeten in
een gewone friteuse worden

bereid.

Doe met een penseel voordat het bakproces begint
wat olie op de gerechten.

Verse patat friet

Oniuist soort aardappels

Gebruik een ander soort aardappels.

worden niet gaar
of knapperig.

Aardappelstukjes zijn na het
snijden niet afgespoeld.

Spoel de stukjes aardappel na het snijden goed af
om het zetmeel te verwijderen.

Stukjes aardappel worden na
het spoelen niet afgedroogd.

Droog de stukjes aardappel na het spoelen goed
af (bijv. met keukenpapier).

Er is geen olie op de stukjes
aardappel gedaan.

Bestrijk de stukjes aardappel voor het bakken met
een penseel met een beetje olie.

De stukjes aardappel zijn te
groot.

Snijd de stukjes aardappel in kleinere of dunnere
schijfies.

De pan past

niet in de friteuse.

De pan | 5| zit niet in het
midden van de friteuse.

Plaats de pan | 5 | loodrecht in de behuizing.

Er stijgt witte rook
uit het product
omhoog.

Eris vet in de pan
gedruppeld en dat verdampt.

Gebruik minder olie bij het klaarmaken van de
gerechten.

Gebruik vetarmere gerechten.

Verlaag de temperatuur of verkort de baktijd.

® Schoonmaken en onderhoud

® TIP: Om de functionaliteit en het voorkomen van het product te behouden, bevelen wij aan om het
na iedere keer dat u het gebruikt, zorgvuldig schoon te maken.

Friteuse \E

netstekker

Aansluitsnoer met

elektriciteitsnet.

Onderdeel Schoonmaken
Product en alle /A WAARSCHUWING! Tiidens het schoonmaken of gebruik mag
hulpstukken het product niet ondergedompeld worden in water of in andere
Behuizing vloeistoffen. Product niet onder stromend water houden.

Koppel het product, voordat u het schoon gaat maken, los van het

Gebruik voor het schoonmaken geen schuurmiddelen, agressieve
oplossingen of harde borstels.

Madak het apparaat schoon met een enigszins vochtig doekje. Indien
nodig kan een mild schoonmaakmiddel worden gebruikt.
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Onderdeel

Schoonmaken

Mand

Pan en mand kunnen net als gewoon serviesgoed op de hand gewassen

Pan worden: Maak beide onderdelen goed schoon met heet water met een

afwasmiddel. Houd met een hand voorzichtig het bovenste deel van de
behuizing van het product tegen. Trek met de andere hand aan de greep
om pan en mand uit het product te halen.

Mocht er verontreinigingen aan de mand of aan de bodem van

de pan blijven zitten, vul de pan dan met heet water en een beetje
afwasmiddel. Plaats de mand in de pan en laat beide onderdelen
ongeveer 10 minuten weken.

De mand en de pan zijn geschikt voor de afwasmachine.

Voor het opnieuw gebruiken en opbergen: Wrijf alle onderdelen met een schone doek droog.

Controleer het product ieder keer dat u het

gebuikt op zichtbare schade.

Afgezien van af en toe een schoonmaakbeurt

is dit product verder onderhoudsvrij.

Bewaar het product als het niet wordt
gebruikt in de originele verpakking.
Bewaar het product op een droge, goed
geventileerde plaats die ontoegankelijk is
voor kinderen.

Product:
@
¢

Het product, waaronder het toebehoren, en de
verpakkingsmaterialen kunnen worden gerecycled

ELEMENTS
DEMBALLAGE + ¢S]
NOTICE

A LA LIVRAISON

A DEPOSER A DEPOSER
EN N EN DECHETERIE

Cet appareil o

et ses accessoires

se recyclent Et\/ ou
o

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

en zijn onderhevig aan een uitgebreide
verantwoordelijkheid van de fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig
de aangegeven Info-tri (informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

® Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.
recyclingcontainers kunt afvoeren.

Informatie over de mogelijkheden om

/\ Neem de aanduiding van de ﬁ‘" het vitgediende product na gebruik te
L)  verpakkingsmaterialen voor de
a

afvalscheiding in acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a) en ' )
een ciifers (b) met de volgende E Gooi het 9'fged$:nkte pro.ducf om\.wlle:
betekenis: 1-7: kunststoffen,/20-22: van het milieu niet weg via het huisvuil,
papier en vezelplaten/80-98:
composietmaterialen.

verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

maar geef het of bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over afgifteplaatsen en
hun openingstijden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.
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® Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlinen gemaakt en voor de vitlevering
zorgvuldig gecontroleerd. In geval van materiaal-
of fabricagefouten hebt u tegenover de verkoper
van het product wettelijke rechten. Uw wettelijke
rechten worden op geen enkele manier door onze
hieronder vermelde garantie beperkt.

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode

gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige plek
aangezien dit document nodig is als bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het uitpakken van het product worden
gemeld.

Mocht het product binnen 3 jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, zullen wij het - naar onze keuze -
gratis voor u repareren of vervangen. De
garantieperiode wordt door een plaatsgevonden
garantieverlening niet verlengd. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen.

Deze garantie vervalt als het product werd
beschadigd of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
af. Deze garantie dekt geen productonderdelen
die aan normale slijfage onderhevig zijn

en daarom als verbruiksartikelen worden
beschouwd (bv. batterijen, oplaadbare batterijen,
slangen, inktpatronen), noch dekt zij schade

aan breekbare onderdelen, bv. schakelaars of
onderdelen die van glas zijn gemaakt.

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (IAN 500732_2407) als

bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het titelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of
onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch of
per e-mail contact met de onderstaande service-
afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

D  Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.: 80023970 (Luxemburg)

E-Mail: owim@lidl.be

C€
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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In der Bedienungsanleitung, der Kurzanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden
Warnhinweise verwendet:

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

A

Warnung! Verbrennungsgefahr:
Dieses Symbol weist auf eine heife

Oberflache hin.

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Gefséhrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

Wechselstrom/-spannung

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
niitzliche Informationen.

Der Korb | 2| und die Pfanne | 5 | sind

spilmaschinengeeignet.

Lassen Sie Kinder niemals mit dem
Verpackungsmaterial oder dem Produkt
unbeaufsichtigt.

A
®
i

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden

EU-Richtlinien.

= Sicherheitshinweise
[]

Handlungsanweisungen

DIGITALE HEISSLUFT-FRITTEUSE XL

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.
Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung.

Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkts
mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fir die angegebenen
Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.
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Dieses Produkt eignet sich zum

Zubereiten von Speisen, die eine hohe
Zubereitungstemperatur benétigen oder
sonst frittiert werden missten. Das Produkt
dient ausschlieBlich dem Zubereiten von
Lebensmitteln.

Das Produkt ist ausschlieBlich fir den privaten
Heimgebrauch konzipiert. Ein gewerblicher
Einsatz ist nicht vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt nur unter
moderaten Klimabedingungen. Der Gebrauch
in tropischen Klimazonen wird nicht
empfohlen.

Verwendungszwecke, die nicht in der
Bedienungsanleitung genannt werden,
kénnen das Produkt beschédigen oder
schwerwiegende Verletzungen verursachen.
Der Hersteller ibernimmt keine Haftung

fir Schdden aufgrund unsachgemdfBBer
Verwendung.

Uberprifen Sie das Produkt nach dem Auspacken
auf Vollsténdigkeit und einen einwandfreien
Zustand aller Teile. Entfernen Sie vor der
Verwendung sémtliche Verpackungsmaterialien:

Verpackungsmaterial, welches zur
Abdeckung des Produkts verwendet wird
(z. B. Kunststoffbeutel)

Materialien, die sich in der Pfanne und im
Korb befinden (z. B. Schutzplatte)

Wenden Sie sich an unseren Kundendienst, falls
Teile fehlen oder beschadigt sein sollten.

1 Digitale heiBluft-fritteuse XL
1 Bedienungsanleitung
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Korb

Garraum
Griff

Liftungsschlitze

1]
2]
13
4]
E Pfanne
6]
7]
18]
19

o

BRERREBREEEzREEEERE

Kabelaufwicklung
0] Anschlussleitung mit Netzstecker

Display (mit Bedienpaneel)

Korbentriegelung (mit Schutzabdeckung)
Befiillungsgrenze MAX (Innenseite)

isplay (mit Bedienpaneel)
Meniauswahl-Anzeige
Warmhalten-an-Anzeige #
Verzégerungs-Zeitschaltuhr-an-Anzeige ¥O
Wertanzeige (Temperatur und Zeit)
Temperatureinheit-Anzeige
Minuteneinheit-Anzeige
Meniauswahl-Anzeige

Taste Q@ (Garzeit verlédngern)

Taste QO (Garzeit verkiirzen)

20| Taste ®  (Alarm)
21| Taste ®  (Verzdgerungs-Zeitschaltuhr)
22] Taste ©  (Standby)
23] Ventilator-an-Anzeige &5
Taste (Start/Pause)
Taste @ (Warmhalten)
Taste (Meniauswahl)

Taste & (Temperatur verringern)
Taste & @ (Temperatur erhdhen)

Eingangsspannung: 220-240 V~,
50-60 Hz

Schutzklasse: |

Leistungsaufnahme: 2150 W

Standby-

Leistungsaufnahme: 04W

Gartemperatur:

60 °C bis 200 °C

Garzeit:

1 bis 60 Minuten




A Sicherheitsanweisungen

MACHEN SIE SICH VOR

DER ERSTEN BENUTZUNG

DES PRODUKTS MIT

ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!

Bei Schaden, die durch
Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung
verursacht werden, erlischt
der Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Bei Sach- oder
Personenschaden, die durch
unsachgeméfie Handhabung
oder Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise verursacht
werden, wird keine Haftung
Ubernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbe-
aufsichtigt mit dem Verpackungs-
material. Es besteht Erstickungsge-
fahr durch Verpackungsmaterial.
Kinder unterschétzen héaufig die
Gefahren. Halten Sie Kinder stets
fern vom Produkt und von Verpa-
ckungsmaterialien.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariiber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.
Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer dirfen nicht
durch Kinder vorgenommen
werden, es sei denn, sie sind
8 Jahre oder dlter und werden
beaufsichtigt.
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Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern jinger als 8 Jahre
fernzuhalten.

Kinder dirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

Elektrische Sicherheit
A GEFAHR!

Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie nicht, das
Produkt selbststéndig

zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko! Das
Produkt darf nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten
getaucht werden. Produkt nicht
unter laufendes Wasser halten.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko!
Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an

lhren Einzelhandler, falls es
beschadigt sein sollte.
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AWARNUNG!

Stromschlagrisiko! Stellen
Sie das Produkt nicht neben ein

Spilbecken oder an feuchte
Orte.

Vergewissern Sie sich vor

der Verbindung mit der
Stromversorgung, dass die
Spannung und der Strom

mit den Angaben auf dem
Typenschild des Produkts
Ubereinstimmen.

Verbinden Sie das Produkt
ausschlieBlich mit einer
geerdeten Steckdose.
Vergewissern Sie sich, dass der
Netzstecker ordnungsgemaf3
angeschlossen ist.

Um Beschadigungen an der
Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie

sie nicht und fihren Sie sie
nicht Gber scharfe Kanten.
Halten Sie sie auch von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Verlegen Sie die
Anschlussleitung so, dass
niemand versehentlich daran
ziehen oder dariber stolpern
kann.



Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt
wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

Wenn Sie das Produkt vom
Stromnetz trennen, ziehen Sie
am Netzstecker und nicht an
der Anschlussleitung.

Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um

das Produkt. SchlieBen Sie
das Produkt an eine leicht
zugdngliche Steckdose

an, damit Sie das Produkt

im Notfall umgehend vom
Stromnetz trennen kdnnen.
Das Produkt ist nicht fiir

den Betrieb mit einem
externen Zeitschalter

oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt
nicht mit nassen Hénden.
Beriihren Sie das Produkt nicht
mit nassen Héanden.

Brand-/Verbrennungsrisiko
und Hitze

WARNUNG! HeiBBe

Oberfléache! Die Tir

oder die Guf3ere Ober-
flache kann heif3 werden, wenn
das Produkt in Betrieb ist.
Halten Sie Kinder und Tiere
vom Produkt fern, wenn es in
Betrieb ist oder wenn es

abkihlt. Die zugénglichen Teile
sind heif3.

AVORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Berihren Sie niemals das
Innere des Produkts, solange es
in Betrieb oder noch heif3 ist.

A VORSICHT! Brandrisiko!
Platzieren Sie das Produkt
nicht in der Néhe von leicht
entflammbaren Materialien
(z. B. Vorhénge, Tischdecken).

A VORSICHT! Brandrisiko!
Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, darf das Produkt
wdhrend des Betriebs nicht
abgedeckt werden.

A VORSICHT!
Verbrennungsrisiko!
Verwenden Sie das Produkt
nicht mit kochenden
Flussigkeiten oder mit heif3em
Fett.
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A VORSICHT!

Verbrennungsrisiko!
Wahrend des Betriebs
entweicht heifler Dampf aus
den Liftungsschlitzen. Halten
Sie Hande und Gesicht in
sicherer Enffernung vom Dampf
und den Liftungsschlitzen.

A VORSICHT! Dieses

Produkt ist kein
Spielzeug fir Kinder!
Kinder sind sich der Gefahren
im Umgang mit elektrischen
Produkten nicht bewusst.

A VORSICHT!

Verbrennungsrisiko!
Achten Sie darauf, dass

beim Offnen heifer Dampf
aufsteigen kann.

Falls Rauch oder
ungewohnliche Gerdusche
auftreten sollten, trennen

Sie das Produkt sofort vom
Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.

Sollte ein Brand entstehen,
ziehen Sie zuerst den Stecker
aus der Steckdose oder
trennen Sie das Produkt von
der Stromversorgung, bevor
Sie geeignete Mafnahmen zur
Brandbekampfung einleiten.
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Decken Sie die
Loftungséffnungen des Produkts
nicht ab. Achten Sie auf eine
ausreichende Beliftung. Stellen
Sie das Produkt nicht in einen
Schrank.

Platzieren Sie keine
Gegenstdande auf dem Produkt.
Lassen Sie mindestens 10 cm
in allen Richtungen um

das Produkt Platz, um eine
ausreichende Beliftung zu
gewdhrleisten.

Aufstellhinweise

Das Produkt darf nicht
unmittelbar unterhalb einer
Wandsteckdose aufgestellt
werden.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf Kochplatten (Gas-, Elektro-,
Kohle-Herd usw.).

Betreiben Sie das Produkt
immer auf einer ebenen,
stabilen, sauberen,
hitzebestandigen und trockenen
Oberfléche.

Lassen Sie das Produkt immer
erst abkihlen, bevor Sie es
bewegen.



Betrieb

AWenn Sie die Pfanne
direkt mit Ol fiillen,
besteht Brandrisiko.
Beriihren Sie niemals das
Innere des Produkts, wdhrend
es in Betrieb ist.

Belassen Sie alle Zutaten im
Korb, um Kontakt mit den
Heizelementen zu vermeiden.
Lassen Sie das Produkt nie
unbeaufsichtigt, solange es in
Gebrauch ist.

Uberfillen Sie das Produkt
nicht. Befillen Sie das Produkt
nur bis zur Befillungsgrenze
MAX [4]. Dies ist wichtig,
damit weder Nahrungsmittel,
Aluminiumfolie noch ein

eingesetzter Behdlter in direkten

Kontakt mit dem Heizelement
kommen.

Geben Sie nicht mehr als

1,4 kg an Lebensmitteln

und Kochgeschirr (z. B.
Aluminiumfolie oder ein
eingesetzter Behdalter) in den
Korb [2]. Dies kénnte das
Produkt beschadigen.

Reinigung und Lagerung

N

Das Produkt darf keinem Tropf-
und Spritzwasser ausgesetzt
werden.

Trennen Sie das Produkt
wdhrend des Nichtgebrauchs
und vor der Reinigung vom
Stromnetz.

Hinweise zur Reinigung des
Produkts: sieche Abschnitt
,Reinigung und Pflege”.

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.

HINWEIS: Eventuelle Produktionsriicksténde
fihren bei der Erstinbetriebnahme zu einer
Geruchsbildung. Dies ist normal und deutet
nicht auf eine Fehlfunktion des Produktes hin.

Betreiben Sie das Produkt mit einer leeren
Pfanne | 5 | fir ca. 10 bis 15 Minuten bei
200 °C, um jegliche Produktionsriicksténde
zu entfernen. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliiftung.

Reinigen Sie das Produkt (s. ,Reinigung und
Pflege”).
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® Bedienung

Anzeige Status (?;7:1'::) Funktion
Toste Einmal driicken, um die Funktion zu aktivieren
Ein (leuchtet) Ja 1 Signalton ertént.
9
Taste Ein (leuchte] Driicken Sie wahrend eines angehaltenen Programms
. Ja einmal, um die Funktion zu bearbeiten oder das
und blinkt Programm fortzusetzen.
Die entsprechende Funktion ist aktiviert und wird
Blinkt Ja bearbeitet. Halten Sie 3 Sekunden lang gedriickt, um
Toste | die Funktion abzubrechen. 1 Signalton ertdnt.
aste tir
Funkfions- Im Programm-Auswahlmodus steht die Funktion zur
einstellungen Auswakhl.
Ein (leuchtet] Ja Im Garmodus ist die Funktion akfiviert.
Einmal driicken, um die Funktion zu bearbeiten.
Halten Sie 3 Sekunden lang gedriickt, um die
Funktion abzubrechen. 1 Signalton ertént.
Im Programm-Auswahlmodous ist die Funktion zur
Anzeige der Ein (leuchtet) Nein Auswahl verfigbar.
Meniauswahl Im Garmodus ist die Funktion aktiviert.
Blinkt Ia Die entsprechende Funktion ist aktiviert und wird
bearbeitet.
Ein (leuchtet) Nein Heizelement und Ventilator sind in Betrieb.
£h
Blinkt Nein Nur der Ventilator ist in Betrieb.
812/ Ein (leuchtet) Nein Die entsprechende Funktion ist in Betrieb.

® HINWEISE:

Sie kdnnen die Pfanne | 5 | jederzeit, auch

wiéihrend des Garvorgangs, entnehmen.
Wenn die Pfanne | 5 | entnommen wird,
schalten sich das Heizelement und der
Ventilator aus.
Wenn die Pfanne | 5 | innerhalb von
3 Minuten nach Entnahme der Pfanne
wieder eingesetzt wird, schaltet das
Produkt in den vorigen Betriebsmodus
zuriick.
Wenn die Pfanne | 5 | nach mehr als
3 Minuten nach Entnahme der Pfanne
wieder eingesetzt wird, schaltet das
Produkt in den Standby-Modus.
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Grofere Mengen Gargut erfordern in der
Regel eine etwas léngere Garzeit, kleinere
eine etwas kiirzere.

Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wahrend des Garens
geschiittelt werden sollten. Wir empfehlen,
das Gargut nach etwa einem Drittel und
nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit
5 bis 10 Sekunden lang zu schiitteln. Auf
diese Weise erzielen Sie ein gleichmé&Biges
Garergebnis.

Bessere Garergebnisse erzielen: Schitteln/
Wenden Sie Speisen wihrend des
Garvorgangs mehrmals entsprechend dem
Schittelalarm (Beispiel: Schitteln Sie Pommes
Frites wéhrend des Garvorgangs 3-4x).




Falls Ihnen das Schiitteln schwerfallt,

verwenden Sie ein Hilfsmittel (z. B. Loffel).
Tipp: Wir empfehlen, zur Erinnerung einen
Alarm einzustellen (s. ,Alarm einstellen”).

Fihren Sie die folgenden Schritte aus, um das
Essen zu schiitteln (Abb. E):

Halten Sie den Griff | 7 | und ziehen Sie die
Pfanne | 5 | heraus. Stellen Sie die Pfanne auf
eine hitzebesténdige Oberfléche.

Drijcken Sie auf die Korbentriegelung | 3 | und
nehmen Sie den Korb | 2 | heraus.

Das Essen hin und her schitteln und

aufschdumen.
(Hier Abb. E wiederholen)

Um die Pfanne | 5 | und den Korb | 2 | aus dem
Garraum [ 6] zu entnehmen, halten Sie mit
einer Hand vorsichtig das obere Gehéuse des
Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen
Hand am Griff[7], um Pfanne und Korb
hinaus zu ziehen.

Setzen Sie den Korb | 2 | immer waagerecht
und ohne Druck in die Pfanne | 5 | ein. Der
Verschluss muss hérbar und spiirbar einrasten
(Abb. B).

Geben Sie nicht mehr als 1,4 kg an
Lebensmitteln und Kochgeschirr (z. B.
Backblech) in den Korb [2]. Dies kénnte das
Produkt beschadigen.

/\ ACHTUNG! Risiko von

Produktsché&den! Drijcken Sie niemals
die Korbentriegelung [3], wenn Sie den

Korb | 2 | und die Pfanne | 5 | in der Luft halten.
Die Pfanne wiirde gel&st und unkontrolliert
hinunterfallen (Abb. C).

Um die Korbentriegelung | 3 | betétigen

zu kdnnen, schieben Sie zundchst deren
Schutzabdeckung nach vorne. Driicken Sie
erst dann die Korbentriegelung (Abb. D).

Das Produkt schaltet automatisch in

den Standby-Modus, sobald es mit der
Stromversorgung verbunden ist. In der
Wertanzeige erscheint ,---".

Falls im Programm-Auswahlmodus

60 Sekunden lang keine Taste gedriickt wird,
wechselt das Produkt in den Standby-Modus.

SchlieBen Sie das Produkt an eine geeignete
Steckdose an. @ [22] leuchtet und in der
Wertanzeige |14] erscheint ,---". 1 Signalton
ertont.

Befillen Sie den Korb | 2 | mit dem Gargut.
Uberschreiten Sie nicht die Befilllungsgrenze
MAX | 4] (auf der Korbinnenseite).

Setzen Sie die Pfanne | 5 | mit dem gefiillten
Korb [2]in den Garraum [6] ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von

Produktschéaden! Fillen Sie keine
Flissigkeiten (z. B. Ol oder Wasser) in die
Pfanne [5]. Dies kénnte die Funktionsweise
des Produkts beeintréchtigen.

In den Programm-Auswahlmodus wechseln:

Driicken Sie @ ‘

Alle Anzeigen, auBer # [12], ¥® [13] und

33 , leuchten.
Zu Beginn ist die Temperatur auf 180 °C und
die Garzeit auf 15 Minuten voreingestellt.
Temperatur (in Intervallen von je 5 °C) und
Garzeit (in Intervallen von je 1 Minute)
kénnen angepasst werden:
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Taste Funktion (Temperatur)

8® Temperatur erhdhen  (max. 200 °C)

806G Temperatur verringern (min. 60 °C)

Taste Funktion (Zeit)

Q® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)

OIS Zeit verkirzen  (min. 1 Minute)

Programm auswdéhlen
Sie kénnen, je nach Gargut, ein geeignetes
Programm auswdhlen.
Driicken Sie , um zwischen den
Programmen zu wéhlen. Das ausgewdihlte

Programm blinkt. Nicht ausgewdhlte

Programme leuchten.

o . Opt. .

Gargut C | min Menge Intervalle
Voreinstellung [180| 15 - -

) alle

X Fisch 160| 25| 500¢g 10 min
@ Kuchen [160| 15|6x50g -
@ Gemise |180| 10| 400g ale
3 min

alle

&P Speck 200 8| 200g P
Héahnchen- alle
keule 2001 25| 50049 7 min
Pommes alle
Frites 1801 201 5009 5 min

£Z Hahnchen|200| 35| 1000 g alle
10 min

Stek  |180| 15| 500g| e
7 min

2 Gamelen |160| 20| 600g| @°
5 min

alle

s |180) 10| 2009 ,O°

Intervalle: Schiitteln, umdrehen, wenden
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@® HINWEISE:
Fir bessere Kochergebnisse empfehlen wir,
das Produkt 3 Minuten lang vorzuheizen.
Lesen Sie im Kapitel ,Kochtabelle” nach,
welche Speisen wahrend des Garens
geschiittelt werden sollten. Die Kochtabelle
enthélt auch Hinweise Uber die empfohlene
minimale/maximale Menge fiir verschiedene
Lebensmittel.
Die Schittelerinnerung ist im Programm
voreingestellt. Sie kdnnen den Alarm
abstellen, indem Sie die Taste @
3 Sekunden lang driicken. Stellen Sie dann
den Alarm wie gewiinscht zuriick.

Alarm einstellen
Sie kdnnen einen Alarm einstellen, der Sie in
Intervallen erinnert, das Gargut durchzumischen.
Vorbereitung: Nehmen Sie die Einstellungen
vor (s. ,Programm auswdhlen”).
Alarm einschalten: Driicken Sie @ [20].
@ [20] blinkt. Der Alarm ist auf alle 5 Minuten
voreingestellt.
Auswdhlbare Intervalle: 1 bis 60 Minuten (in
Intervallen von je T Minute).

Taste Funktion (Zeit)
O® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)
OIS Zeit verkirzen  (min. 1 Minute)

Nach dem Einstellen der Alarmzeit muss keine
Taste gedriickt werden, um den Alarm erneut
zu aktivieren.

Nach dem Einstellen des Alarms: Falls Sie

die Gartemperatur/-zeit bearbeiten oder ein
anderes Meni wdhlen mchten, driicken Sie
oder warfen Sie 10 Sekunden lang,
um die Einstellungen des Hauptprogramms
fortzusetzen.

Falls Sie die Warmhaltefunktion oder die
Verzégerungs-Zeitschaltuhr aktivieren/
bearbeiten méchten, driicken Sie @ 25| oder
@21

Wenn der Garvorgang beginnt, dann beginnt
auch die Alarmfunktion. leuchtet

weiterhin.



Alarm abbrechen: Driicken Sie , um
den Garvorgang zu unterbrechen. Halten Sie

dann @ 20| 3 Sekunden lang gedriickt.
HINWEISE:

Wenn der Alarm ertént, wird der Garvorgang
NICHT unterbrochen. Der Alarm startet
erneut und ertdnt zum Ablauf des néchsten
Alarmintervalls.
Der Betrieb wird erst unterbrochen, wenn
Sie die Pfanne [5] aus dem Garraum [6]
nehmen.
Wenn Sie die Pfanne | 5 | wieder einsetzen,
wird der Garvorgang automatisch
fortgesetzt.
Falls das kombinierte Gewicht von Korb [2],
Pfanne | 5 | und Gargut zu schwer sein sollte,
um es durchzumischen: Stellen Sie die Pfanne

auf einer hitzebesténdigen Oberfléche ab
und nehmen Sie den Korb heraus (Abb. E).

Wenn Sie die gewiinschten Einstellungen
vorgenommen haben, driicken Sie ® [24]. Der

Garvorgang startet.

HINWEISE:
Woéhrend des Garens sind die folgenden
Anzeigen aktiv:
35 123] leuchtet
Die ausgewdhlte Meniauswahl-Anzeige
leuchtet auf. Das verbleibende nicht
gewdhlte Menij erlischt.
Um alle Einstellungen zu verwerfen und
den Betrieb abzubrechen, halten Sie
3 Sekunden lang gedriickt. Das Produkt
wechselt in den Programm-Auswahlmodus.
Wahrend des Garens werden im Display [1]
abwechselnd die eingestellte Temperatur
und die verbleibende Garzeit angezeigt.
Die Temperatur und der Timer
kénnen wahrend des Garvorgangs jederzeit
eingestellt werden.
Nachdem der Garvorgang beendet wurde,
lGuft der Ventilator zur Kihlung des Produkts
noch 1 Minute weiter.

Die Wertanzeige |14| z&hlt die verbleibende
Zeit (in Sekunden) herunter. @ |22 und &%
blinken wéhrend des Abkiihlvorgangs.

Um wiahrend des Abkihlvorgangs in den
Standby-Modus zu wechseln, halten Sie

@ 22 3 Sekunden lang gedriickt.

Wenn der Abkilhlvorgang abgeschlossen ist,
schaltet das Produkt in den Standby-Betrieb.
Ein doppelter Signalton ertént 5x.

Sie kdnnen die Pfanne | 5 | jederzeit
entnehmen und miissen nicht warten, bis sich
der Ventilator ausgeschaltet hat.

Alle Anzeigen erléschen und in der

Wertanzeige |14 erscheint ,---".

Sie kdnnen den Garvorgang unterbrechen, um
z. B. nachtrdglich die Einstellungen zu éndern.

Garvorgang unterbrechen (Pausen-Modus):
Driicken Sie .

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
35123 |24, und die ausgewdhlte
Anzeige der Meniiauswahl [11][17] blinken.
Garvorgang fortsetzen: Driicken Sie
ein weiteres Mal.

HINWEISE:

Das Heizelement und der Timer schalten sich

aus, wenn der Garvorgang unterbrochen

wird. Der Ventilator l&uft weiter, um die

Lebenserwartung des Produkts zu verldngern.

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:

Wenn die Pfanne [5 ] aus dem Garraum [6]

genommen wird, schaltet sich auch der

Ventilator aus.

Wenn der Garvorgang unterbrochen ist:
Folgende Einstellungen kénnen
vorgenommen werden:

Gartemperatur/-zeit bearbeiten

Alarmintervalle aktivieren/bearbeiten

Warmhaltefunktion aktivieren/bearbeiten
Folgende Einstellungen kénnen nicht
vorgenommen werden:

Meniauswahl

Verzdgerungstimer (bereits abgelaufen/

abgeschlossen)
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Halten Sie wéhrend des Garvorgangs ©
3 Sekunden lang gedriickt.

Nachdem der Garvorgang abgebrochen
wurde, luft der Ventilator zur Kishlung des
Produkts noch 1 Minute weiter.

Alternativ halten Sie 3 Sekunden lang
gedriickt, um alle Einstellungen zu verwerfen
und den Betrieb abzubrechen. Das Produkt
wechselt in den Programm-Auswahlmodus.
Das Produkt l&sst in diesem Fall die
Abkihlfunktion aus.

Driicken Sie @ [25], nachdem Sie den
Garvorgang durch Drijcken von
unterbrochen haben, um am Ende

des Garvorgangs automatisch die
Warmhaltefunktion starten zu lassen. @
blinkt, wahrend Sie die Warmhaltefunktion
einstellen und leuchtet wenn die
Warmhaltefunktion aktiviert ist.

Zu Beginn ist die Temperatur auf 80 °C und
die Dauer auf 30 Minuten voreingestellt.
Nur die Dauer kann angepasst werden:

Taste Funktion (Zeit)

O® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)

OIS) Zeit verkirzen  (min. T Minute)

Nach dem Einstellen der Warmhaltezeit
muss keine Taste gedriickt werden, um die
Warmhaltefunktion erneut zu aktivieren.
Nach dem Einstellen der Warmhaltefunktion:
Falls Sie die Gartemperatur/-zeit bearbeiten
oder ein anderes Meni wéhlen mdchten,
driicken Sie oder warten Sie

10 Sekunden lang, um die Einstellungen des
Hauptprogramms fortzusetzen.

Falls Sie die Alarmfunktion oder die
Verzégerungs-Zeitschaltuhr aktivieren/
bearbeiten méchten, driicken Sie @ [20] oder
@1

Wahrend des Garvorgangs leuchtet @ [25]
um zu signalisieren, dass die
Warmhaltefunktion aktiviert wurde.
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Nachdem der Garvorgang beendet wurde,
wechselt das Produkt automatisch in den
Warmhaltemodus.

1 doppelter Signalton ertént 5x. &
leuchtet.

Aktivierung des Warmhaltemodus
abbrechen: Drijcken Sie , um den
Garvorgang zu unterbrechen. Halten Sie
dann @ 25| 3 Sekunden lang gedriickt.
Warmhaltemodus abbrechen: Halten

Sie @ [22] 3 Sekunden lang gedriickt.

Sie kdnnen den Garvorgang nach Ablauf

eines Countdowns starten. Die Einstellung der
Verzégerungs-Zeitschaltuhr kann jederzeit
wdhrend der Programmwahl vorgenommen
werden, auf die gleiche Weise wie die Alarm- und
Warmhaltefunktion.

Drijcken Sie ® , um die Verzégerungs-
Zeitschaltuhr zu aktivieren. Der Countdown ist
auf 5 Minuten voreingestellt.

Nach dem Einstellen der Verzégerungs-
Zeitschaltuhr: Falls Sie die Gartemperatur/-zeit
bearbeiten oder ein anderes Meni wéhlen
méchten, driicken Sie oder warten Sie
10 Sekunden lang, um die Einstellungen des
Hauptprogramms fortzusetzen.

Falls Sie die Alarmfunktion oder die
Woarmhaltefunktion aktivieren/bearbeiten

mochten, driicken Sie oder (@ [25].

Taste Funktion (Zeit)
Q® Zeit verléngern  (max. 60 Minuten)
CIS) Zeit verkiirzen  (min. 1 Minute)

Driicken Sie ®[24). § ©[27] und 8 ®
erldschen. Die Funktionszeit kann durch
Driicken von @ (P und QG
eingestellt werden. Wéhrend des Countdowns
leuchtet ¥O [13]. Die verbleibende Zeit wird in
der Wertanzeige angezeigt.

Nach Ablauf des Countdowns wird der
Garvorgang gestartet. ® und ©
erldschen.

35 23] leuchtet. 1 Signalton ertént.




5. Heben Sie den Korb | 2 | am Griff | 7 | aus der
. . Pfanne [5].
Korb | 2 | und Pfanne | 5 | kénnen voneinander - .
getrennt werden. Dies kann hilfreich sein, um das 6. Wenn Sie den Ko.rb |r.1.d|e Pfcmne“
) i . einsetzen, muss dieser spirbar und hérbar
Gargut besser mischen zu kénnen oder um die )
. - einrasten.
Teile zu reinigen.
1. Nehmen Sie die Pfanne | 5 | mit dem Korb
aus c.|em G(?I’I’Glljm (6] ) Wir empfehlen, das Gargut mit geeignetem
2. Platzieren Sie die Pfanne | 5] auf einer Kiichenbesteck zu entnehmen (z. B. mit einer
geeigneten Oberfléiche (eben, stabil, Kiichenzange).
hi’rzalabes’rdn.dig).. Falls Sie das Gargut aus dem Korb
3. SchleberT Sie die Abdeckung der ausschiitten wollen, trennen Sie diesen vorher
Korbentrle.geh.mg nach vome. von der Pfanne [5]. In der Pfanne kénnten
4. Dricken _S'e die Taste der sich heife Flissigkeiten angesammelt haben,
Korbentriegelung 3] die unkontrolliert auslaufen kénnten.
@ Kochtabelle
Lebensmittel Empfohlene | Kochzeit | Temp.| Schitteln | Vorbereitung
Menge (g) (min)| (°C)|erforderlich
Kartoffeln und Pommes Frites
Tl.efgefrc?.rene Pommes 5001400 20-30 180 |
Frites (diinn)
Tiefgefrorene Pommes
- . 500-1400 20-30 180 J
Frites (dick)
Hausgemachte
Pommes Frites ! 500-1400 20-30 180 J
(8 x 8 mm)
Hausgemachte .
300-800 18-22 180 J
Kartoffelecken
Hausgemachte 1 300-750| 12-18| 180 )
Kartoffelwirfel
R&sti 500 20 180 J
Kartoffelgratin 500 30-40 160
Fleisch und Gefliigel
Steak 3 100-500 7-15 180 J
Lammkotelett 3 100-500 10-14 180 N
Hamburger 3 100-500 7-14 180 N
Wourst 3 100-500 8-10 180 N

! = +1 Teelsffel Ol zufigen

2 = Backform verwenden
3

mit Gewiirzen marinieren (je nach Geschmack)
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Lebensmittel Empfohlene | Kochzeit |[Temp.| Schitteln | Vorbereitung
Menge (g) (min)| (°C)|erforderlich

Gefligelschenkel 3 300-1000 25| 200 J

Hahnchenbrust 3 100-500 10-15 180 N

Fisch und Meeresfriichte

Garnelen 3 100-600 20 160 J

Lachsfilet 1.3 100-500 16-21 160 N

Lodde 1.3 300 15 160 J

Kabeljaufilet 1.3 100-500 20-25 160 N

Gemiise
Kopf

Okra ! 100-200 8 160 N abschneiden und
halbieren.

Spargel ! 100-500 6-10 180 N Halbieren.
Enthilsen und

Mais ! 200-600 6-9 200 J Maishaar
entfernen.
Kopf und Kerne

. . B entfernen. In

Paprika 200-400 8| 200 J 94 Sticke
schneiden.

Snacks

Samosa 100-400 12-15 200 J

Gefrorene 100-700 6-10| 200 J

Hihnernuggets

Gefrorene

Fischstdbchen 100-400 6-10 200 N

Gﬂefrorene, panierte 100-400 8.12 180 N

Kasesnacks

Gefiilltes Gemiise 100-400 10 180 N

Backen

Kuchen 2/6x50-9x50 15 160 N

Sandwich 2 Stiick 4-6 180 N

Croutons 400 6-10 180 N

1 = +1; Teelsffel Ol zufiigen
2 = Backform verwenden

3 = mit Gewiirzen marinieren (je nach Geschmack)
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Uberpriifen Sie regelmaBig die Zutaten,

bis sie gar sind oder die gewiinschte
Br&unungsstufe erreicht haben. Die
erforderliche Kochzeit kann kiirzer oder
léinger als in den Rezepten angegeben sein.
Um eine léingere Kochzeit zu vermeiden,
sollten die Zutaten nicht zu dick sein.

Die Héhe der Backform oder der Ofenschale
darf die Befillungsgrenze MAX | 4 | im

Korb | 2| nicht iberschreiten.

@ Rezeptvorschldage
Zutaten
4 Wiirstchen
4 Hot-Dog-Brétchen
Je nach Geschmack | Geriebener CheddarKése
Optional Ketchup
Optional Senf
Zubereitung

1.
2.

Produkt auf 180 °C vorheizen.

Die Wiirstchen in den Korb | 2 | geben.

8 Minuten lang bei 180 °C garen. Die
Wirstchen aus dem Korb nehmen.

Gekochte Wiirstchen in die Hot-Dog-Brétchen
legen.

Den geriebenen CheddarKése auf die
Wirstchen und das Hot-Dog-Brétchen geben.
Den Hot Dog wieder in den Korb | 2 | geben.
1 bis 2 Minuten kochen, bis der Kése
geschmolzen ist.

Wenn das Kochen beendet ist, Hot Dog auf
einen Teller legen.

Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf
servieren.

Zutaten
3 Eier
2 Tassen Pilze, gereinigt
1 Rote Zwiebel
1EL Olivensl
3 EL Kase, zerbrockelt
1 Prise Salz
Zubereitung

1.

Eine rote Zwiebel schélen und in 5 mm dinne
Scheiben schneiden. Pilze sdubern; dann in
5 mm diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und
Pilze unter mittlerer Flamme schwitzen, bis sie
weich sind. Vom Herd nehmen und auf ein
trockenes Kiichentuch legen, um das Gargut
abzukihlen.

Produkt auf 180 °C vorheizen.

In einer Rihrschiissel 3 Eier aufschlagen.
Grindlich und kréftig verquirlen. Fiigen Sie
eine Prise Salz hinzu.

In einer hitzebestdndigen Auflaufform die
Innenseite und den Boden mit einer diinnen
Schicht Pfannenspray bestreichen.

Eier in die Auflaufform geben, dann die
Zwiebel-PilzMischung und dann den Kése.
Legen Sie die Auflaufform in den Korb [2].
Kochen Sie das Gargut 20 Minuten lang im
Produkt.

Tipp: 5 bis 8 Minuten vor dem Ende des
Garens: Geben Sie, falls gewiinscht, mehr
Kase auf die Quiche.

Die Quiche ist fertig, wenn man ein Messer
in die Mitte stecken kann und das Messer
sauber herauskommt.
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Zutaten
6 Hé&hnchenkeulen
1 Knoblauchzehe
1TL Senf
3TL Zucker
2TL Chilipulver
2TL Olivensl
Je nach
Geschmack Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. In einer Schiissel Knoblauch zerdriicken und

mit Zucker, Olivendl, Chilipulver und Senf
vermischen.

w

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Marinade iber die Hadhnchenkeulen reiben.

20 Minuten stehen lassen.
5. Llegen Sie die Hahnchenkeulen in das
Produkt. Kochen Sie sie 10 Minuten lang.

6. Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein. Kochen

Sie weitere 10 Minuten lang.

7. Wenn das Kochen beendet ist, legen Sie die

Héahnchenkeulen auf einen Teller.

3. Die Eier in einer anderen kleinen Schiissel mit

Wasser verquirlen.

4. Pflanzendl, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Paniermehl in einer anderen kleinen Schiissel
vermengen, bis alle Zutaten gut vermischt
sind.

5. Paprikaképfe abschneiden und Kerne
entfernen.

6. Jede Paprika in 4 Stiicke schneiden und den
Boden entfernen.

7. Geschnittene Paprikas mit Mehl bestéduben.

8. Paprikas in verquirltes Ei eintunken.

9. Paprikas in Paniermehlmischung eintunken, bis

die Paprikas vollstéindig umhiillt sind.
10. Paprikas in den Korb | 2 | legen. Beide Seiten
5 Minuten lang garen.

Benotigt: 6 Muffin-Formen

Zutaten
50g Mehl
2 Eier
20 ml Wasser
2 EL Pflanzensl
1TL Salz
1TL Pfeffer
17L Paprikapulver
50¢g Paniermehl
2 Paprikas
Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.
2. Das Mehl in eine kleine Schiissel geben.
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Zutaten

4 Scheiben Speck

Ein paar

Tropfen Pflanzensl

6 Eier

6 EL Milch

30g Spinat

Je nach

Geschmack Geriebener Cheddar-Kéase
Je nach

Geschmack Salz und Pfeffer
Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. Speckin den Korb |2 | legen. Beide Seiten
2 Minuten lang garen.

3. Speck herausnehmen, in Stiicke schneiden

und beiseitelegen.

Muffin-Formen mit Ol einfetten.

5. In jede Muffin-Form 1 Ei aufschlagen. Die Eier
nicht verquirlen.

6. Milch, Spinat und Speck in jede Muffin-Form

hinzugeben.

Ea




7. Geriebenen Cheddar-Kase, Salz und Pfeffer
in jede Muffin-Form hinzugeben.

8. Muffin-Formen in den Korb | 2 | legen.
8 Minuten lang bei 160 °C garen.

Zutaten

1000 g Poularde

5TL Olivensl

30g Butter

40 g Honig

Je nach

Geschmack | Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Poularde mit Olivendl, Pfeffer und Salz
einreiben. 1 Stunde lang marinieren.

2. Produkt auf 200 °C vorheizen.

Butter schmelzen und mit Honig vermischen.

4. Poularde mit Butter-Honig-Mischung
einreiben.

5. Poularde in den Korb | 2 | legen. 20 Minuten
lang bei 200 °C garen.

6. Poularde wenden. Weitere 20 Minuten lang
garen.

w

4. Kartoffeln in Alufolie einwickeln, um
Zerkochen zu vermeiden.

5. Kartoffeln in den Korb | 2 | legen. 30 Minuten
lang bei 200 °C garen.

6. Mit einer Gabel in die Kartoffeln stechen.
Die Kartoffeln sind gar, wenn sich die Gabel
leicht hereinstechen und herausziehen lasst.

7. Kartoffeln herausnehmen und bis zur Halfte
einschneiden. Kartoffeln nicht komplett
durchtrennen.

8. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

9. Speck, Zwiebel und Kase in die Kartoffeln

geben.

10. Kartoffeln in den Korb | 2 | legen. 10 Minuten

lang bei 180 °C garen.

11. Kartoffeln mit Mayonnaise servieren.

Benétigt: 6 Cupcake-Papierférmchen

Zutaten

3 Kartoffeln (200-300 g)

60g Zwiebel

80g Speck

3TL Olivensl

30g Kéase

30g Mayonnaise

Je nach

Geschmack Pfeffer und Salz
Zubereitung

1. Kartoffeln mit einer Biirste subern.

2. Kartoffeln mit Olivendl einreiben.

3. Speck und Zwiebel in kleine Stiicke
schneiden.

Zutaten
110¢g Gesalzene Butter
110¢g Streuzucker
3 Eier
150 g WeiBes Weizenmehl
5g Backpulver
s TL Salz

Zubereitung

1. Eier schaumig schlagen und mit Zucker
vermischen.

2. Butter weich werden lassen und mit allen
Zutaten vermischen, bis die Mischung weich
ist und eine helle Farbe hat.

3. Mischung in die Cupcake-Papierférmchen
fillen.

4. Produkt auf 160 °C vorheizen.

5. Cupcake-Papierférmchen mit der Mischung in
den Korb | 2] legen.

6. Auto-Programm fiir Kuchen wéhlen und

15 Minuten lang bei 160 °C garen.
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Zutaten Zutaten

230g Brotmehl 300g Fischfilet

1 Ei 1 Zitrone

25g Zucker 2 Knoblauchzehen

3g Hefe 1 Schalotte

100 ml Milch 20g Butter

10g Sahne Je nach

15g Butter Geschmack | Pfeffer und Salz
Zubereitung Zubereitung

1. Ei schaumig schlagen und mit Mehl, Zucker
und Hefe vermischen.

2. Milch und Sahne zum Teig hinzugeben.
15-20 Minuten lang kneten.

3. Fir ca. 1 Stunde beiseitestellen (bis sich die
Grofe verdoppelt hat).

4. Teigin 7 Stiicke schneiden. 10-15 Minuten

lang kneten.

5. Die 7 Sticke in den Korb | 2 | legen. Weitere

30 Minuten lang warten.

6. 15 Minuten lang bei 160 °C garen.

7. Butter schmelzen und Brétchen damit
einreiben. Weitere 5 Minuten lang garen.
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1. Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen.
2. Zitrone halbieren. Halfte der Zitrone in
Scheiben schneiden und unter das Fischfilet

legen.

3. 1 Knoblauchzehe zerdriicken, Schalotte in
Scheiben schneiden und auf das Fischfilet

legen.

4. Fischfilet in den Korb | 2 | legen. 15 Minuten
lang bei 180 °C garen.
5. Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe

hinzugeben.

6. Knoblauchbutter iiber das Fischfilet traufeln.
3 Minuten lang bei 180 °C garen.
7. Andere Halfte der Zitrone iiber dem Fischfilet

ausdriicken.




® Fehlerbehebung

Fehler

Mégliche Ursache

MaBnahme

Keine Funktion

Keine
Spannungsversorgung

Uberpriifen Sie, ob das Produkt angeschlossen ist.

Uberpriifen Sie, ob die Steckdose unter Spannung steht,
indem Sie ein anderes Elektrogerdt anschlieBen.

Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen Steckdose.

Gargut zu Zu viel Gargut Verringern Sie die Menge des Garguts und verteilen Sie
roh oder dieses gleichmaBig.
ungleichméflig | by, Gartemperatur ist | Erhdhen Sie die Gartemperatur.
gegart. zu niedrig.
Das Gargut wurde Durchmischen Sie das Gargut zumindest 1x in der Hélfte
nicht zwischenzeitlich | der Garzeit. Wir empfehlen, das Gargut nach etwa einem
durchmischt. Drittel und nach zwei Dritteln der angesetzten Garzeit 5 bis
10 Sekunden lang zu schiitteln. Auf diese Weise erzielen
Sie ein gleichméBiges Garergebnis. Wir empfehlen, zur
Erinnerung einen Alarm einzustellen (s. ,Alarm einstellen”).
Bessere Garergebnisse erzielen: Schiitteln/Wenden Sie
Speisen wihrend des Garvorgangs mehrmals entsprechend
dem Schittelalarm (Beispiel: Schitteln Sie Pommes Frites
wiahrend des Garvorgangs 3-4x).
Gargut wird Einige Gerichte sollten | Bepinseln Sie die Gerichte vor dem Garvorgang mit etwas

nicht knusprig.

in einer herkdmmlichen
Fritteuse zubereitet
werden.

Ql.

Frische Pommes
Frites werden
nicht gar oder
nicht knusprig.

Falscher Kartoffeltyp

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke wurden
nach dem Schneiden
nicht abgespiilt.

Spilen Sie die Kartoffelsticke nach dem Schneiden
griindlich ab, um die Stérke zu entfernen.

Kartoffelsticke wurden
nach dem Spiilen nicht
abgetrocknet.

Trocknen Sie die Kartoffelstiicke nach dem Spiilen griindlich
ab (z. B. mit Kichenpapier).

Kartoffelstiicke sind
nicht eingedlt.

Bepinseln Sie die Kartoffelsticke vor dem Garen mit ein
wenig Ol.

Kartoffelsticke sind zu
groB.

Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder dinnere
Streifen.

Pfanne | 5 | l&sst

sich nicht in
den Garraum
einsetzen.

Die Pfanne | 5 | wird
nicht mittig gefthrt.

Setzen Sie die Pfanne | 5 |im rechten Winkel zum Gehéuse

ein.
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steigt aus dem
Produkt hervor.

Fehler Mégliche Ursache | MaBnahme
WeiBer Rauch | Fett ist in die Pfanne [5] Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung der

getropft und verdampft.| Gerichte.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.

@ Reinigung und Pflege

@ HINWEIS: Um die Funktionalitét und das Erscheinungsbild des Produkts zu erhalten, empfehlen
wir, es nach jedem Gebrauch sorgféltig zu reinigen.

Teil

Reinigung

Produkt und alle
Zubehorteile
Gehduse

Garraum @
Anschlussleitung mit

Netzstecker

/A WARNUNG! Wahrend der Reinigung oder des Betriebs darf das
Produkt nicht in Wasser oder andere Flijssigkeiten getaucht werden.
Produkt nicht unter laufendes Wasser halten.

Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.
Verwenden Sie keine Scheuermittel, aggressiven Lésungen oder
harten Birsten fir die Reinigung.

Reinigen Sie das Produkt mit einem leicht angefeuchteten Lappen. Bei
Bedarf kdnnen Sie ein mildes Spiilmittel verwenden.

Korb
Pfanne

Pfanne und Korb k&nnen Sie wie gewdhnliches Geschirr von Hand
spilen: Séubern Sie beide Teile grindlich mit heilem Wasser und
Spulmittel. Halten Sie mit einer Hand vorsichtig das obere Gehduse
des Produkts zuriick. Ziehen Sie mit der anderen Hand am Griff [7],
um Pfanne und Korb heraus zu ziehen.

Falls Schmutz am Korb oder am Boden der Pfanne kleben bleiben
sollte, fillen Sie die Pfanne mit heilem Wasser und etwas Spiilmittel.
Stellen Sie den Korb in die Pfanne und lassen Sie beide Teile etwa
10 Minuten lang einweichen.

Der Korb und die Pfanne sind spilmaschinengeeignet.

Vor der Wiederverwendung und vor der Lagerung: Reiben Sie alle Teile mit einem sauberen Tuch

trocken.

Uberpriifen Sie das Produkt vor jedem
Gebrauch auf sichtbare Schaden.

Bewahren Sie das Produkt wahrend des
Nichtgebrauchs in der Originalverpackung

AuBer der gelegentlichen Reinigung ist dieses auf.

Produkt wartungsfrei.
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Lagern Sie das Produkt an einem trockenen,
fir Kinder unzugénglichen Ort.




® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen k&énnen.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
&by  Verpackungsmaterialien bei der
a Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:

Verbundstoffe.
Produkt:
(3 ) ELEMENTS
&‘ D’EMBALLAGE +

U
_ REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
ALALIVRAISON ~ EN MAGASIN EN DECHETERIE

(&

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Das Produkt inkl. Zubehér und die
Verpackungsmaterialien sind recyclebar

und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fiir eine
bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Werfen Sie lhr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Interesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmill, sondern fiihren Sie es

einer fachgerechten Entsorgung

zu. Uber Sammelstellen und deren
Offnungszeiten kénnen Sie sich bei lhrer
zusténdigen Verwaltung informieren.

I =y

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprisft. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrégt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, mijssen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen.

Die Garantiezeit verléngert sich durch einen
stattgegebenen Gewdhrleistungsanspruch nicht.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschleif3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schlduche, Farbpatronen), noch auf Schéden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus
Glas.
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Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 500732_2407) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung
beilegen, in der die Einzelheiten des Defekts und
der Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz
Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

C€
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