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1. Anekintés

CULhOWN=—

0 00 N

11
12

Haz

Fitéelem (a belsd tér felsé részén)
Kijelzd kijelz8gombokkal

Sitékosdr (2)

Betét

A siit6kosar maximdlis t6ltési szintjének jelolése
(o maximdlis tltési szint 4,35 liter)
Siitékosar (1)

A siit6kosar fogantyija
Levegékivezeté nyildsok

Tavtarté kdbeltekerccsel
Csatlakozévezeték

Halézati csatlakozédugé (dbra nélkil)



Készonjik a bizalmat!
Gratuldlunk az j forrélevegés fritézéhez.

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

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a hasz-
nalati Otmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a haszna-
lati 6tmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheto.

* Orizze meg a haszndlati Gtmuta-
t6t, hogy a késébbiekben is
hasznalhassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a hasznalati Otmutatét is. A
haszndalati 6tmutaté a termék ré-
szét képezi.

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

Szimboélumok a késziléken
Ez a szimbélum figyelmezteti, hogy
ne érjen hozzd a forré feliletekhez.
] Az ezzel a szimbélummal jelslt
anyagok nem vdltoztatidk meg az

élelmiszerek izét vagy illatét.
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2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket sissenek benne legfel-
jebb 200°C-os forré levegében.

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

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

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

3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések
A haszndlati 0tmutatd szikség esetén a ko-
vetkezé figyelmeztet jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockézat: A fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat.
FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: A
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénnyi
sériléseket vagy anyagi kdrokat okozhat.
MEGJEGYZES: A készillék haszndlata so-
rén szikséges tudnivaldk, specidlis jellem-
z8k.



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

© 8 évesnél idésebb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentélis képességekkel rendelkezd személyek, illetve akik
nem rendelkeznek megfeleld tapasztalattal és/vagy tudéssal,
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk a késziléket, illetve csak a
készilék biztonsdgos haszndlatdrdl sz46l6 megfeleld tajékoztatas
utén, és ha a lehetséges veszélyeket megértették. Gyermekek
nem jatszhatnak a készilékkel. A készilék tisztitasat és felhasz-
néléi karbantartdsét nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha 8.
életéviket betoltotték, és felugyelik Sket.

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a késziléktdl és a
csatlakozévezetéktdl.

®© A hibds haszndlat sériléseket okozhat.

® Ne nydljon a készilék felforrésodott részeihez, példaul a
& hétoldalon |évé levegékivezetd nyildsokhoz. A siitékosa-
rakat csak a fogantydndl fogva szabad megfogni.
® Sités kdzben a levegékivezetd nyildsokon keresztil forré géz 18-
vozik. Ne nyuljon a forré gézbe.
® Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrté vevészolgdlataval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves kendével letérolni.
®© A készilék nem Uzemeltethetd kilsé idékapesold érdval vagy k-
16N tavvezérlé rendszerrel.
© A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példdul a kdvetkezdkhoz...
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatérsak szdméra;
.. mezégazdasdgi létesitményekben;
.. szblloddk, motelek és més lakdlétesitmények vendégeinek ki-
szolgdlasara;
. reggelizteté panzidkban valé haszndlatra.
® Tortso be a tisztitasrdl sz616 fejezet utasitdsait (lasd |, Tisztitds” a
kévetkezd oldalon 21).
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VESZELY a gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodijon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék leréntani a forré forréle-
vegos fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A forrézési sérilés életveszélyes
lehet!
® A csomagoléanyag nem gyermekijaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

VESZELY a hazi- és
haszondllatokra nézve!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra

nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-

jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa

tévol az dllatokat az elektromos készilé-

kektdl.

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

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

©® Ne haszndlja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

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

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

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

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

© A hdlézati csatlakozédugédt kizarédlag
olyan szabélyszerGen felszerelt, jél hoz-
zéférhetd, véddérintkezds csatlakozéal-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziiltsége megfelel a készilék tipustab-
l&jan feltintetett értéknek. A csatlakozé-
alizatnak a csatlakoztatast kdvetéen is
i6l hozzaférhetdnek kell lennie.

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

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

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

© A hdlézati csatlakozédugd kihizdsa-
kor mindig magét a halézati csatlako-



z6dugét fogja meg, soha ne a
vezetéket.

©® Hozza ki a hdlézati csatlakozédugét a
hélézati aljzatbdl:
- minden haszndlat utan
- ha Gzemzavar Iép fel
- ha nem haszndlja a késziléket
- mielétt a késziléket tisztitja
- vihar idején

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

& VESZELY - Tizveszély!

© A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyja feligyelet nélkil.

® Uzem kozben mindig feligyelie a forré-
levegés fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan id8ben felismeri a
felmerild problémdkat.

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

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

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

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

SERULESVESZELY égési

& sérilések miatt!

® Ne érjen a készilék és a belsé tér forrd
felileteihez. Haszndljon sitékeszty Gt
vagy edényfogé konyharuhdt.

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

©® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forréle-
vegds fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

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

©® Ugyelien rd, hogy az ételek ne érjenek
hozz4 a belsd tér fels6 részén 1évé forrd
fitéelemekhez, és ne ragadjanak oda.

©® Ne alkalmazzon erés vagy sirolé haté-
sU fisztitészereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 1&-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szdmos kiilénbszd festékkel és
mianyaggal vannak bevonva, és kilén-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 16-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz

2 siitékosar 7 /4 betétekkel 5

1 teljes kezelési Gtmutaté (az interneten)

1 rovid dtmutaté (a készilékhez mellékelve)



5. Uzembe helyezés

® Tavolitson el minden csomagoléanya-
got. Kilénésen fontos, hogy a
belsé térben ne maradjon sem-
milyen csomagoléanyag, példa-
ul sztiropor darabok.

& VESZELY - Tozveszély!

A késziilék hatoldalan taldlhaté a levegdki-
vezet6 nyilds @ és a tdviarté 10. Haszndlat
kézben a levegékivezetd nyilasokbdl forrd
g6z tévozik.

’—
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© Soha ne takarja el a levegSkivezetd nyi-
lésokat 9.

®© Ne haszndlja a forrélevegés fritézt kéz-
vetlenil konyhaszekrény vagy fali csat-
lakozéaljzat alatt, vagy figgdny, papir
vagy hasonléan égheté targyak kozelé-
ben.

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

MEGJEGYZES: Az els6 haszndlat sordn
enyhe fiist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fiit8elem 2 szerelési anyagai miatt t&r-
ténik és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.

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

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

o Tisztitsa meg a készuléket és a tartozé-
kokat az elsé haszndlat elétt.

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

® A hdlézati csatlakozédugét 12 olyan
csatlakozéaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.



6. A kezelofelilet és a kijelzo attekintése
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Gomb: Be/Ki

Gomb: H8mérséklet

A sitékosar szdmjegyeinek kijelzése (pl. hdmérséklet, sttési idé) (1)
A sitkosdr szamjegyeinek kijelzése (pl. hdmérséklet, sitési idé) (2)
Gomb: Id8

Gomb: Start/Sziinet

Gomb: A siitékosdr kivélasztésa (2)

SYNC COOK gomb: Mindkét siit8kosdr azonos értékekkel mikadik
Forgdszabdlyozé: Homérséklet és sitési idé bedllitasa, programvdalasztds
DEHYDRATE (aszalds)

PREHEAT (elémelegités)

AIR FRY (sités)

BAKE (sitemény sités)

ROAST (piritds)

REHEAT (melegités)

SYNC FINISH gomb: A két sit6kosdr elkészitése szinkronizdlva

Gomb: A siitékosar kivélasztdsa (1)



7. Rovid vtmutaté a
fritoz hasznalatahoz

Az élelmiszerek elékészitése

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

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

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

Sitési ido és homérséklet

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

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

o A siitékosarakat 7/4 csak a MAX 6
jelzésig szabad tdlteni.

o Elképzelhetd, hogy az akrilamid rdkkel-
t8. Kerilje a tolsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képz&d-
jon.

10 HY

Az egyenletes barnulas elérése’ 2

': A siitési id minden egyes Y4 részének el-
telte utdn rdzza vagy forditsa meg, a sité-
si id6 alatt tehdt 3 alkalommal.

2 A sijtési id6 fele utdn rézza vagy forditsa
meg.

Ha az élelmiszernek (pl. hasébburgonya

vagy csirkefalatok) egyenletesen barnéra

kell siinie, akkor a sitési folyamat kézben
1-3 alkalommal meg kell rézni.

1. A sitékosarakat 7/4 a fogantyindl 8
fogva hizza ki a hazbdl 1, és rézza
meg a hozzdvalékat. Ugyeljen arra,
hogy pl. a hasabburgonydk 6l dssze-
keveredjenek, és a belil [évé, nyers da-
rabok kivilre keriljenek. A készilék
automatikusan kikapcsol, ha kiveszi a
sUtékosarakat 7 /4.

2. Helyezze vissza a sitékosarakat 7/4
a készilékbe. A készilék automatiku-
san Gjra bekapcsol a sitési idé lejartd-

ig.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad
koézvetlenil a sitékosarakba 7/4 helyezni.
Az elékészités utdn tegye a tésztdt egy sitd-
formaba vagy egyéb hédllé forméba (pl.
muffin forma). Ezt a formét aztdn a benne
lévé tésztdval egyitt helyezze a sitékosa-
rakba 7/4.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitott élelmiszer csomagoldsan
nincs megadva sitési idé a forrélevegés fri-
16zhoz, a légkeveréses sitéhoz megadott
adatok legyenek iranymutaték.



8. Kezelés

& EGESI SERULESEK veszélye!

® Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hétoldalon [évé levegdkivezetd nyild-
sokhoz 9.

® Haszndljon sitékeszty(t vagy edényfo-
g6 konyharuhét a sitékosarak 7/4
megfogdsdhoz.

© Sutés kdzben a levegdSkivezetd nyildso-

kon 9 keresztil forré géz tavozik. Ne
nydlion a forré gézbe.
©® Ne mozgassa vagy széllitsa a forréle-

vegés fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
® A késziiléket semmi esetre sem szabad
a sitékosarak 7 /4 nélkil mikodtetnil

8.1 Aramcsatlakozés

¢ Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a halézati csatlakozédugét 12
egy védéérintkezds csatlakozéaljzat-
hoz, amely megfelel a tipustablan fel-
tintetett értékeknek. A

csatlakozéaljzatnak a bekapesoldst ko-

vetben is |6l hozzaférhetdnek kell len-
nie.

8.2 Be-/kikapcsolas

¢ Nyomja meg a Be/Ki gombot ® 13,
hogy bekapcsolja a készenléti izem-
médban 1évé késziléket.

- Egy révid hangjelzés hallatszik.

- Valamennyi program-LED vildgitani
kezd.

- A bedllitott 180 °C-os hdmérséklet
megijelenik a kijelzén 3.

¢ ABe/Ki gomb ©® 13 ismételt megnyo-
mésdval a késziléket barmikor készen-
léti izemmédba kapesolhatja. Ez futé
program esetén is mikadik.

A ventilator még legfeliebb egy percig
mikadik.

8.3 A sitokosar
kivalasztasa

1. Afritéz bekapcsoldsdhoz nyomja meg
a Be-/Ki gombot ® 13.

2. A (1) vagy (2) gomb megnyomdsdval
vélassza ki a kivant sitékosarat 7 /4.
A kivélasztott siitékosar szimbdluma vil-
log.

MEGJEGYZES: Ha 15 masodpercen belil
nem nyomja meg egyik gombot sem, a kivé-
lasztott sitékosér szimbdluma abbahagyja

a villogdst. Ebben az esetben nyomja meg

ismét a (1) vagy a (2] gombot a bedllitdsok

folytatdsahoz.




8.4 Alapveto kezelés

A kovetkezé pontok esetén:
A készilék be van kapcsolva.

A (1) vagy (2) gomb megnyomdsdval ki-

vdlasztotta a siitékosarat 7 /4.

A programok megnyitasa

¢ Forditsa el a forgészabdlyozét 21 ad-
dig, ameddig a kivdnt program LED-je
kezd vildgitani - ekkor ki van vélasziva.

Hémérséklet médositasa

A hémérsékletet 5 fokos lépésenként 60 és

200°C kozé lehet bedllitani.

¢ Nyomja meg a @ 14 gombot. A kijel-
z6n 3 villog a hémérséklet.

¢ Forgassa a forgészabdlyozét 21, amed-

dig meg nem jelenik a kivant hémérsék-

let. A villogds a bedllitas utén kb. 15
mésodperccel ledll. Az 6] hdmérséklet
atvétele sikerdlt.

Idé médositasa

A siitési id6t 1 és 60 perc kozétt, 1 perces

lépésekkel lehet bedllitani. (A DEHYDRATE

programban 24 érdig.)
Nyomija meg a @ 17 gombot. A kijelzén
villog az id8.

¢ Forgassa a forgészabdlyozét 21, amed-
dig meg nem jelenik a kivant id8. A villo-
gds a bedllitds utdn kb. 15 masodperccel
ledll. Az 0j id8 atvétele sikerdlt.

MEGJEGYZES: Kezelés hianydban 5 perc
elteltével a készilék automatikusan készen-
léti Gzembe kapcsol.
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8.5 Programok hasznalata

MEGJEGYZESEK:

e Ugyelijen rd, hogy az ételek ne érienek
hozz4 a belsd tér felsé részén 1évé forrd
fitéelemhez 2, és ne ragadjanak oda.

¢ A SYNC FINISH program kivételével
barmikor médosithatjia a hémérsékletet
és a sitési iddt.

® A héveszteség elkerilése érdekében a
sutési folyamatot csak akkor szabad el
inditani, ha mindkét siitékosér 7 /4 tel-
jesen be van helyezve.

® Programvdltéskor el8szér mindig kap-
csolja készenléti izemmédba a készilé-
ket a Be/Ki gomb © 13
megnyomdsdval.

* GYORSINDITAS FUNKCIO
Kapcsolja be a késziiléket készenléti
izemmédbél a Be/Ki gombbal ® 13. A
Start/Szinet gomb & 18 megnyomd-
séval mindkét sitékosdr esetében elin-
dul a sités az elére bedllitott 180°C -os
hdmérsékleten és az elére bedllitott
15 perc sitési idével. Ha csak egy sité-
kosarat kivén haszndlni, akkor nyomja
meg a (1) vagy (2) gombot.

Néhdany élelmiszerhez és elkészitési méd-
hoz a készilék eldre bedllitott programmal
rendelkezik. Ha kivdlaszt egy programot,
bdarmikor tovdbbi bedllitdsokat eszkdzolhet
a kévetkezékkel kapesolatban:
Homérséklet (nem a DEHYDRATE ese-
tén)
Sutési idd
A SYNC FINISH programban nem le-
het véltoztatni a hémérsékleten és a si-
tési iddn.
1. Készitse eld az élelmiszereket, és he-
lyezze Sket a sitékosarakba 7/4.
A sitékosarat tolja be a hdzba 1.
Nyomja meg a Be/Ki gombot ® 13.
A (1) vagy (2) gomb megnyomdsaval
vdlassza ki a kivant sitékosarat.

hon



5. Nyomja meg és forditsa el a forgdsza-
balyozét 21 addig, ameddig a kivant
program LED-je vildgitani nem kezd. A
kijelzé6n 3 megjelenik a hémérséklet a
kivalasztott programhoz.

MEGJEGYZES: A hdmérséklet modositdsé-
hoz nyomja meg a @ 14 gombot, az idd
médositéséhoz pedig a @ 17 gombot.
Ameddig a megfeleld érték villog a kijel-
z8n 3, addig a forgészabdlyozé forgatdss-
val el tudja végezni a médositast. Az
elforgatds utén varjon kb. 15 mésodpercet.
A kijelz8 villogdsa ledll, az 0j érték pedig ét
vételre kerilt.

6. Inditsa el a sitési folyamatot a Start/
Sziinet gomb & 18 megnyomdsdval. A
program elindul.

- A kijelz6m megjelenik a hétralévé su-
tési id&. Mindkét értéket médosithat-
ja a program futasa kézben is a
@ 14 vagy @ 17 gomb megnyomd-
séval.

8.6 A sitési folyamat
megszakitasa

MEGJEGYZES: A 16| hossz( sziinet negativ
hatdssal lehet a sitési eredményre.

Barmikor megszakithatja a sitési folyama-
tot, hogy pl. ellenérizze a barnulés mérté-
két.

1. A fogantyival 8 hizza ki a sitékosa-
rat 7/4 a hdzbdl 1. A készilék auto-
matikusan kikapcsol, ha kiveszi a
sutékosarat.

- Megjelenik a hatralévé sitési idé.
- A ventildtor ledll, amig a sitkosa-
rat 7 /4 vissza nem toljék.

2. Helyezze vissza a sitékosarat a készi-
lékbe. A készilék automatikusan vissza-
kapcsol a sitési idé lejartdig.

vagy

1. A siitési folyamat megszakitdsdhoz révi-
den nyomja meg a Start/Szinet gom-
bot & 18.

- Megijelenik a hétralévé sitési ido.

- Aventildtor kb. 1 percig még folytatja
mikSdését.

- A siitési folyamat folytatdsahoz nyom-
ja meg Ujra a Start/Szinet gombot
18.

2. Helyezze vissza a sitékosarat a készi-
lékbe. A készilék automatikusan vis-
szakapcsol a sitési idé lejartdig.

8.7 A SYNC COOK funkcié

Ez a funkcié lehetévé teszi nagyobb mennyi-
ségek sitését azonos sitési idével és hdmér-
séklettel mindkét sitékosdrban egyszerre.
Az elére bedllitott hdmérséklet és sutési idd
mindkét sitékosdrndal 180°C és 15 perc.
Médosithatja a bedllitott értékeket, vagy ki-
vélaszthat egy programot.

1. Afritéz bekapcsoldsdhoz nyomja meg
a Be-/Ki gombot ©.

2. Nyomja meg a SYNC COOK @ 20
gombot.

3. A hémérsékletet éllitsa be a & 14
gomb megnyomdsdval, az idét pedig
a @ 17 gomb megnyomdsaval.
vagy
A forgészabdlyozé megnyomdsdval és
elforditaséval vélasszon ki egy progra-
mot.

4. A Start/Szinet gomb & 18 megnyo-
mdsdval inditsa el a sitési folyamatot.

A bedllitott értékek mindkét sitékosarra vo-
natkoznak.
- A SYNC COOK@© 20 gomb villog.
- Adott esetben a kivélasztott program
villog.
- A hdtralévd idé megielenik a kijel-
z6n.

@Y 13



MEGJEGYZES: A siitési folyamat sordn
bdarmikor médosithatja a hdmérsékletet és a
sUtési id6t.

A sitési folyamat sordn vélthat masik prog-
ramra is.

1. A sitési folyamat kdzben nyomja meg
a Start/Szinet gombot & 18.

2. A forgészabdlyozé megnyomdsaval és
elforgatasaval valassza ki a kivént
programot.

3. Nyomja meg djra a Start/Szinet gom-

bot & 18.

Mindkét sitékosar tovabb miksdik a kivé-
lasztott programmail.

A SYNC COOK funkciét barmikor kikap-
csolhatia.

1. A sitési folyamat kézben nyomja meg
ismét a SYNC COOK & 20 gombot.
- A ® 20 gomb kialszik.
- Amelyik program nem fejezédstt be a
20 gomb megnyomésa elétt,
mindkét sitékosdrndl folytatédik.

2. Ha szikséges, vélasszon ki egy sitdko-
sarat a (1) vagy a (2) gomb megnyomd-

saval.

3. Most adja meg a siitékosdr kivant Gj ér-

tékeit.

Mindkét sitékosdr kilon-kilén mikodik to-
vabb a bedllitott értékekkel.
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8.8 A SYNC FINISH funkcié

A sitékosarakat 7 /4 szinkronizdlhatja is.

1. Afritéz bekapcsoldsdhoz nyomja meg
a Be-/Ki gombot @ 13.

2. Nyomja meg a (1) gombot a sit6ko-
sér 7 kivalasztdsdhoz.

3. Allitsa be a siitési iddt, a hémérsékletet
vagy egy programot a forgészabdlyo-
z4 megnyomdsdval és elforgatdsaval.

4. Nyomija meg a (2) gombot a sitéko-
sar 4 kivdlasztasahoz.

5. Allitsa be a sitési idét, a hdmérsékletet
vagy egy programot.

6. Nyomja meg a SYNC FINISH & 22
gombot.

7. Inditsa el a sitési folyamatot a Start/
Szinet gomb & 18 megnyomdsdval.

- A SYNC FINISH & 22 gomb vilé-
git.

- A m(kadé sitékosdr kijelzdjén megje-
lenik a hatralévd sitési idS.

- A még nem miksdé siitékosdr kijelzd-
ién T~ 7 jelenik meg.

® A sitési folyamat mindkét sit6kosdrndl
elindul a megfelels bedllitasokkal.

® Az id& és a hémérséklet mar nem allit-
haté be.

o A révidebb sitési ideji sitékosdr karil-
beltl 15 mdsodperccel a hosszabb sité-
si idével rendelkezd sutékosér elétt

végez.

® Ha mindkét sitékosdrnak azonos a sité-
si ideje, akkor az elsé kosar 15 mésod-
perccel a mdsodik kosar elétt kezdi el a

sUtést.

* Minden egyes sitékosdr sitési idejének
végén 3 hangjelzés hallhaté. Ha mind-
két sitékosdr sitési ideje lejart, akkor a
kijelzén End jelenik meg.



8.9 A programok attekintése

o A kdvetkez6 tdblézat alapvetd bedllitdsi segédletet nydjt a megadott élelmiszerekhez.

elore bedllitott | elére beallitott

Program Hasznalat homérséklet (be-| id6 (bedllitha-
allithaté terilet) 16 teriilet)
REHEAT  Felmelegités : 602_0%5%) T ]—Ségepr:rc)
ROAST |Steak, karaj (601—5(2)(0)(§:°C) (1 ]_8682;(:)
BAKE  |Muffin, sitemény és pékdru (601_820050(:) (1 ]—\Séger;rc)

oetvoare e plo s || 0C | 2o
PREHEAT | Elsmelegités (602_0%5 Q| féﬂf':erc)
AIR FRY | Fagyasztott hasdbburgonya ! (601—9(2)(;(§:°C) (1 E%SGF:Zrc)

8.10 Sitési tablazat

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

Elkészitendd optimé.lis' men- maximc:|li's men-
élelmiszer °C Perc nyiség nyiseg
kosaranként kosaranként
Hasdbburgonya' | 190 25-30 500¢g 640 g
Csirkecombok? | 200 30 450 g 750¢g
Zoldség? 180 15-30 400 g 750 g
Elésitott zsemle? | 180 8 2 darab 3 darab
Muffin 150 18 2 darab 4 darab
Lazacfilé 200 15 100 g 300g
Steak? 200 10-20 150 g 450 g

A felsd indexbe fett szamok 2 jelentése:
1. 5 percenként rédzza vagy forditsa meg.
2; A siitési id6 fele utdn rdzza vagy forditsa meg.




8.11 A sitési folyamat vége

()

Ha a program ideje lejdr, megszélal
egy hangjelzés. A ventilétor kb. 1 per-
cig még folytatja mikadését.

Szikség van egy hédllé aldtétre a sité-
kosdrhoz 7/4 és egy tanyérra vagy
egy télra (adott esetben elémelegitve).
A készilék hdlézatrdl t6rténd levdlasz-
tasdhoz haszndlat utdn hiozza ki a halé-
zati csatlakozédugét 12.

A fogantytval 8 hizza ki a sitékosa-
rat 7/4 a hdzbél 1. Helyezze azt a

h&allé alététre.

Helyezze az ételt az elSkészitett tanyér-
ra/talba.

Hagyija kihdlni a késziléket és a tarto-

zékokat, mielétt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az éfel barnasdga még
nem megfeleld, manuélisan médosithatja a si-
tési folyamatot. Tolja vissza a megtdltstt sité-
kosarat 7/4 a hdzba 1, és kezdje Ujra a
sUtési folyamatot. Néhdny perc milva elle-
ndrizze az étel barnasdgét. Ehhez egyszerd-
en a fogantylval 8 hizza ki a sitékosarat 7/
4 g hézbdl 1.
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9.

Receptek

A receptekben a kévetkezé réviditéseket

haszndljuk:

TK = tedskandl

EK = evdkandl

9.1 Vegyes siilt burgonya

fuszeres majonézzel

Hozzdvalék 4 adaghoz

A majonéz hozzavaloéi

1

tojdssargdija

1TK mustdr
125 ml napraforgéolaj
17K finomra vagott petrezselyem
17K apréra vagott turbolya
11K citromlé
Sé, bors

A silt burgonya hozzavaléi

250g édesburgonya

250g kemény fajtdjo burgonya
2 EK napraforgéolaj
Elkészités

1.

A fiszeres majonézhez tegye a tojds-
sGrgdt és a mustdrt egy magas bdgré-
be, és keverje &ssze botmixerrel.
Keverés kézben vékony sugérban &ntse
hozzd az olajat, amig krémes, homo-
gén masszat nem kap.

Adja hozzd a fiszerndvényeket, izesit
se séval, borssal és citromlével.

A burgonydt és az édesburgonydat hé-
mozza és mossa meg, itassa fel réla a
nedvességet.

A burgonydt és az édesburgonydt vag-
ja kb. T cm vastag hasdbokra, és egy
télban keverje 6ssze az olajjal.

A silt krumplit ossza el egyenletesen a
két sitékosar kozott.

Nyomija meg a @ 20 gombot, és dallit-
sa az értékeket 25 percre és 200°C-ra.



8.

15 perc elteltével csdkkentse a hémér-
sékletet 180 °C-ra, és rdzza meg a
krumplit.

Sézza meg a burgonydt, és tdlalja a
fiszeres majonézzel.

9.2 Bundazott virsli
Hozzdvaldk 4 adaghoz

Hozzavalok
8 virsli (pl. frankfurti vagy bécsi
virsli)
1 csomag leveles #szta
Sé, bors

2 EK mustar

2 tojés

Elkészités

1. Nyuitsa ki a leveles tésztdt lisztezett
munkalapon.

2. Végja a virsliket 4 cm-es darabokra.

3. Kenje be a kinyujtott leveles tésztét
mustdrral, sézza, borsozza.

4. Vagja a tésztat 3 cm széles csikokra.

5. A virsliket tekerje a leveles tésztaba
0gy, hogy a végén kissé tiInydljon.

6. Verje fel a tojésokat, és kenje meg vele
a leveles tésztdt.

7. Aleveles tészta végeit erésen nyom-
kodija le.

8. Izléstdl és barnuldsi foktdl figgéen sis-

se 200°C-on kb. 12 - 15 percig.

9.3 Silt camembert

afonyaval

Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalok

4 camembert (egyenként max.

150 g)

2 tojds

2 EK tejszin

6 EK zsemlemorzsa

4 EK &fonyabefdtt

Sé, bors

Elkészités

1. Atojdsokat keverje habosra a tejszin-
nel, és izesitse séval és borssal.

2. Tegye a zsemlemorzsdt egy mély t&-
nyérba.

3. AkihGlt camembertt (egészben vagy
negyedekben) hizza 4t a tojdsos keve-
réken, majd forgassa meg a zsemle-
morzsdban, amig a panirozds
szorosan bevonja a sajtot.

4. A camembert darabokat 200°C-on
kb. 5-10 perc alatt sisse aranybarné-
ra.

5. Télaljo a camembertt 4fonyaval.



9.4 Toltott paradicsom

Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalok

12 EK olivaolaj

12 kézepes méretli paradicsom

4 gerezd fokhagyma

2 csokor lapos level( petrezselyem

4 szelet pirités kenyér (normdl mére-
t6)

11K sO

4 csipet bors

80¢g frissen reszelt parmezan

Elkészités

1. A paradicsomot mossa meg, a szardt
tavolitsa el, a tetejét vagja le.

2. Ovatosan kanalazza ki a paradicsom
hisét egy kandllal, és felforditva egy
sz(iréedényben hagyja lecsepegni.

3. Hdmozza meg a fokhagymat.

4. Mossa meg a petrezselymet, és szdrit-
sa meg.

5. Most tépdesse szét a piritdst, és tegye

turmixgépbe a maradék olajjal, fok-

hagyméval, petrezselyemmel, séval,
borssal és parmezdnnal.

Az 3sszes hozzdvalét vagja apréra.

A tdlteléket tegye a paradicsomba.

Helyezze a paradicsomot a sitékosa-

rakba.

9. El8szdr 180°C-kon kb. 10 percig,

© N o

majd 140°C-on tovdbbi 5 percig susse.

Tipp: Ha a paradicsomokat fedetlenil siti,
akkor a téltelék fent barna és ropogés lesz.
Ha sités kézben rdteszi a paradicsomra a
tetejét, a sUtési idd kb. 3 perccel megné, és
a tdltelék puha marad.
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9.5 Csicseriborso lisztbol

készilt falafel

Hozzdvalék 4 adaghoz

Hozzavalok

240 g csicseriborsé liszt

240 ml viz

8 EK olivaolaj

4 gerezd fokhagyma

2 mogyoréhagyma

2 csokor petrezselyem

1TK s6

37K rémai kdmény

1 TK sUtépor

Egy kis citromlé

Elkészités

1. Mossa és szdritsa meg a petrezsely-
met, a leveleit szedje le, és vagja no-
gyon aproéra.

2. Hdmozza meg és kockdzza fel a mo-
gyoréhagymdt és a fokhagymagerez-
deket.

3. Keverje &ssze a petrezselymet, a mo-
gyoréhagymdt, a fokhagymdt,

a csicseriborsé lisztet, a rémai ké-
ményt, a sitéport és a sét.

4. Forralja fel a vizet, és fokozatosan
adja hozzd a lisztes keverékhez. Dol-
gozza az egészet egyenletes és vi-
szonylag kemény tésztavd.

5. Pihentesse a tésztdt 15 percig.

6. Ezutdn gydrjon bele 1 evékandl oliva-
olajat és egy kevés citromlevet.

7. Vizes kézzel formdzzon diényi golys-
kat a tésztabdl, és helyezze Sket egy-
mds mellé a sitékosarak betéteire.

8. El8szdr susse a falafelt 180 °C-on kb.
6 percig. Ezutdn sisse 200°C-on fo-
vabbi 4 percig.

9. Most tegyen 7 evSkandl olivaolajat
egy télba, és évatosan dobja bele a fa-
lafelt.

10. Tegye vissza a falafelt a betétekre és

susse 200 °C-on kb. 6 percig, amig

aranybarna nem lesz.



9.6 Lazac batyuban

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalék

250 g

kemény fajtajo burgonya

100 g friss spenot

1 mogyoréhagyma

1 fokhagymagerezd

1 EK olivaolaj

300g lazacfilé (bér nélkil)

1 szdl petrezselyemzsld

1 szdl bazsalikomzald

1 EK kapribogyé

2 EK puha vaj

1 kezeletlen lime
Sé, bors

Elkészités

1.

8.

9.

A burgonydt hdmozza meg, mossa
meg, és fézze meg forrdsban 1évé sés
vizben, majd szlrje le és vagja vékony
szeletekre.

Kézben tisztitsa meg a spenétot, mossa
meg, majd jél csepegtesse le.
Hdmozza meg a mogyoréhagymat és
a fokhagymat, vagja apré kockdkra,
tegye egy ldbasba az olajjal, és pérol-
ja dttetszévé.

Adja hozzd a spenétot, és pérolja ré-
vid ideig, amig a levelek megfonnyad-
nak. Ezutdn vegye le az edényt a
t0zrél, és tegye félre.

A lazacot mossa meg, t6rélje szdrazra
és vagija két részre.

A petrezselymet és a bazsalikomot
mossa meg, rdzza szdrazra, és a leve-
leit vagja apréra.

A kapribogyét csepegtesse le, és vdgja
durvéra.

A kapribogyét és az apréra vagott fi-
szerndvényeket gylrja éssze a vaijjal.
Mossa meg a lime-ot forré vizzel, torol-
je szdrazra és vagja szeletekre.

10. Rakjon ki két nagy darab sitépapirt.

11.

13.

14.
15.

Mindegyik kézepére helyezze a burgo-
nyaszeleteket, és s6zza, borsozza. A
tetejére rakja a spendtot és a lazacot.

. A kapribogyés vajat pelyhekben tegye

a lazacra, a tetejére tegyen lime szele-
teket.

Haijtsa rd a papirt a hozzavaldkra, szo-
rosan zdrja le az oldaldt, és tegye egy-
més mellé a csomagokat a
sutékosdrba.

Susse 200°C-on kb. 20 percig.

Ezutén tévolitsa el a papirt, és azonnal
talalja az ételt.

9.7 Cukkini és padlizsan

nyars
Hozzdvalék 4 adaghoz
Hozzavalok
Y2 TK bors
Y2 TK szegfibors
Y2 TK koriander
Y2 TK szaritott kakukkfG
Y2 TK szdritott oregdné
17K s6
50 ml olivaolaj
2 padlizsdn
2 cukkini
2 véréshagyma

Fa nydrsak

Elkészités

1.

2.

Egy talban keverje 6ssze a zdldfiszere-
ket, a fiszereket és az olajat.

A cukkinit és a padlizsant vagja 2 cm
vastag szeletekre, a hagymét negye-
delje.

Adja hozzd a zéldségeket a fiszer- és
olajkeverékhez.

A zdldségeket felvaliva fizze a nyérs-
ra.

A nydrsakat sisse 200°C-on 15 per-
cig. A sitési idé felénél forditsa meg a
nyarsakat.
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9.8 Mini pizza sonkaval és
rukkolaval

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok
1 csomag pizza tészta
1 doboz paradicsompiré
200 g mozzarella
1 kéteg rukkola
100 g Serrano sonka
olivaolaj
sé, bors és oregdné
Elkészités

1. Lisztezett munkalapon nyuitsa ki a piz-
zatésztat, és vagjon ki beldle 1 cm-rel
kisebb téglalapokat, mint a sitékosar
felilete.

2. A tésztdt villdval enyhén szurkdlja
meg.

3. A mozzarelldt végja vékony szeletekre.
4. A tésztdt kenje meg a paradicsompiré-

vel, izesitse séval, borssal és oregdné-
val, majd tegye a tetejére a mozzarella
szeleteket.

5. A pizzadarabokat siisse 180 °C-on kb.

7 percig részletekben.

6. A Serrano sonkdt ossza szét a darabo-

kon, és sisse tovdbbi 3-5 percig.

7. Amikor a pizza széle enyhén barnulni
kezd, vegye ki a darabokat, és ossza
el rajtuk a megmosott rukkoldt.

8. Csepegtessen kevés olajat a mini piz-
zdkra, és talalja Sket.

Tipp: A tészta vastagsagatsl figgden
1 - 2 perccel t8bb vagy kevesebb idd szik-
séges.
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9.9 Pacolt csirkeszarny
fagyasztott
hasabburgonyaval

Hozzdvaldk 2 személy részére

Hozzavalok
Kb. 8 csirkeszdrny
250 g fagyasztott hasdbburgonya

Hozzavalék a pachoz

6 EK napraforgé- vagy repceolaj
6 EK Sweet'n Hot chiliszész

4 EK ketchup

4 EK ecet

1-27TK s6

1-27TK paprika

1-27TK chilipehely

Elkészités

1. Keverje 6ssze a pdc 6sszes Osszeteve-
iét egy nagy talban.

2. Helyezze a csirkeszarnyakat a talba,
és keverje 6ssze a paclével.

3. Hagyja a csirkedarabokat kb.

1 6rdn keresztil a pacban élini.

4. Helyezze egymds mellé a csirkeszdr-
nyakat a két sitékosdr egyikébe, és dl-
litsa a sitékosarat
190°C-ra és 15 percre.

5. A sités felénél forditsa meg a csirke-
szdrnyakat.

6. Tegyen 250 g fagyasztott hasébburgo-
nyat a mésodik sitékosarba, és dllitsa
200°C-ra 20 percre.

7. Nyomja meg a @ 22 gombot, hogy a
két kosdr egyszerre végezzen.

8. A sitési id6 felénél egyszer rdzza fel a
burgonydt.

Tipp: Ha ropogdsabban szereti a csirke-
szdrnyakat, akkor 200°C-on sitheti tovdbbi
5 percig.



9.10 Folyékony kézepu

csokoladétortacska

Hozzdavalék 8 tortdcskdhoz

Hozzavalok

75¢g étcsokoladé

3 tojds

759 vaj

759 cukor

50¢g liszt

Elkészités

1. Darabolja fel a csokolddét és olvassza
fel vizfirdében.

2. Adja hozzd a vajat, és hagyja azt is
felolvadni.

3. Atojdst és a cukrot verje habosra.

4. Alisztet szitdlja a keverékre, és keverje
sima tésztava.

5. Keverje bele a csokis-vajas keveréket.

6. Ontse a masszdt muffinformékba, és
helyezze a sitékosdrba. Helyezze ezt
az elémelegitett készilékbe.

7. Allitsa a hdmérsékletet 180°C-ra, és a
sutési idét 10 percre.

8. Sisse meg a csokitortdcskdkat, és me-

legen fogyassza.

10. Tisztitas

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

A ARAMUTES veszélye!

© A forrélevegés fritdz tisztitdsa elétt hiz-
za ki a hdlézati csatlakozédugédt 12 az
aljzatbél.

© Aforrélevegés fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© Ne alkalmazzon erés vagy sirolé haté-
sU tisztitészereket.

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

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

o Asitékosdr 7/4 és a betét 5 mosogaté-
gépben mosogathaté. Felfelé tavolitsa
el a betétet 5 a siitékosarbél 7 /4. Tisz-
titds utén a behelyezésnél igyeljen ar-
ra, hogy a betét ivelt része felfelé
mutasson. Nyomia le a betétet 5, amig
az fel nem fekszik az aljéra.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatészerrel. Végezetil 6blitse el alapo-
san tiszta vizzel.




o A leégett ételmaradvdnyokat el8bb &z-
tassa be.

o Tisztitsa meg a sitékosarat 7 /4 kézzel
meleg vizzel és mosogatdszerrel. Vége-
zetiil dblitse el alaposan tiszta vizzel.

* Hagyija teljesen megszéradni az &s-
szes alkatrészt, mielStt eltenné vagy 0j-
bél haszndlng azokat.

Haz

o A hdzat 1 térdlje le kivilrdl nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.

e Ezutdn tordlje szdrazra egy konyharu-
héval.

Belso tér

1. A belsd tér tisztitdséhoz puha sziva-
csot, kevés vizet és enyhe tisztitdszert
haszndljon.

2. Uténa t6bbszor térélje le egy nedves
mikroszdlas kenddvel, amelyet kdzben
kimos és kifacsar.

3. Ezutén tordlje szdrazra egy konyharu-
héval.

11. Tarolas

*  Mielétt elrakja a forrélevegés fritézt...
... ki kell hozni a hélézati csatlakozédu-
gét 12,
... ki kell hélnie a késziléknek, és
... minden alkatrésznek teljesen szdraz-
nak kell lennie.
o Tekerje a csatlakozévezetéket 11 a ké-
belvezetére 10.
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12. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbdlum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyjtés kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elektronikus készilékek
Ujrahasznositdsaval foglalkozd gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Ujrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasénak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfeleld
kdrnyezetvédelmi el&irdsokat.



13. Problemamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen miksdik, eld-

szor ellendrizze az ellenérzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémardl van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

A ARAMUTES VESZELYE!
©® Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket dnélléan megjavitani.

Lehetséges okok /el-

Hiba haritas modja
Van dram?
Nem Y
ol s Ellenérizze a csatlako-
mikodik ,
zast.

® Tl nagy volt a mennyi-
ség vagy 1ol vastagok
voltak a szeletek?

Tol alacsonyra volt allit-
va a hdmérséklet vagy
a sitési idé2

Az étel nem
készil el az
ajénlott id3- |
tartam alatt

e Ftelmaradékok vannak
a fit8elemnél 2, amely-
ek melegitéskor elég-
nek? A sitékosarat 7/
4 csak a MAX 6 jelzé-
sig szabad télteni.

Erds fUst- és
szagképzé-
dés

14. MiUszaki adatok

Modell: SHFDD 2600 B2
Halézati fes
ziltség: 220-240V ~ 50 Hz

Védelmi osztdly:

2600 W

Teljesitmény:

Teljesitményfelvétel kikapcsolt dllapotban:

<05W

Kikapesolt dllapotba térténd vdltds:
< 20 perc

Alkalmazott szimbdélumok

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

A CE-jelzéssel a

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

e |Ez aszimbdlum a csomagolds
WA kdrnyezetbardt médon térténé ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbSlumd-
val (3 nyil) az Ojrahasznosithaté
mp | anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
t8si szam (itt: 21) és/vagy a révi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

~ Vdltakozé dram

A szimbélum azokat a darabokat
jeléli, amelyek az 3blitégépben
tisztithatdk.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.
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15. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék DUPLA ZONAS FORRO-
megnevezése: |LEVEGOS FRITOZ

Gydrtdsi szdm: |484420_2501

A termék tipusa: | SHFDD 2600 B2

A termék azono- | forrélevegés fritdz,
sitasra alkalmas |2siitékosdér betétekkel
részeinek meg-
hatdrozdsa:

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

il cime: 22761 Hamburg
GERMANY

A szerviz neve, |Szerviz

cime és telefon- |Magyarosrzag
szédma: Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

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

Az importdlé és |Lidl Magyarorszag
forgalmazé cég- |Kereskedelmi Bt.
neve és cime:  |H-1037 Budapest
Radl Grok 6

1. Ajétallési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasarlds napjatdl
szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tdl-
l&si id8 a fogyasztd részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval
kezdddik.

2. Ajotdllési igény a j6télldsi jeggyel érvé-
nyesitheté. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
nem érinti a |6tdllasi kotelezettség-valla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idépontjanak
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bizonyitésdra érizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

. A vasarlastdl szédmitott hdrom munkana-

pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé koteles a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A j6-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az &ruhazak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatdban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgari Torvénykényv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
6ndll6 foglalkozdsa vagy Uzleti tevé-
kenysége korén kivil eljérd természetes
személy.)

A jotdllas ideje alatt a fogyaszté hibds
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélheté, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan t6bbletkslt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszallitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitds so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibdt bejelenteni és a terméket a j6téll4-
si jogok érvényesitése céliabdl atadni.
A hiba felfedezésété| szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tallési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl eredd karért a fogyasz-
16 felelSs. A jotallasi igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A rdgzitett bekatésy, illetve a 10 kg-ndl

silyosabb, vagy témegkdzlekedési esz-
kdzén nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen



nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Ajotdllés nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, étalaki-
tasbél, helytelen térolasbdl, vagy a
haszndlati utasitastdl eltéré kezelésbdl,
vagy bdrmely a vasarldst kévetd beha-
tasbol fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-

nyitia. A jétallas nem vonatkozik a moz-

g6 kopé alkatrészek (vilagitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndéléddséra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

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

A 6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

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

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
Foia]

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
484420_2501 cikkszdm megaddsat ké-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 484420 2501

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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Prehlad

Kryt

Vyhrievaci prvok (na hornej strane vnitorného priestoru)
Displej s indikaénymi tlagidlami

Fritovaci k&3 (2)

Nadstavec

Znacka pre maximdlnu vysku hladiny naplnenia fritovacieho kosa
(maximdlna vy3ka naplnenia je 4,35 |)

Fritovaci kés (1)

Récka fritovacieho kosa

Vetracie otvory

Distanéné vlozka s navijanim kdbla

Pripojovacie vedenie

Zéstreka (bez obrdzka)



St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vam k vasej novej teplovzdusnej
fritéze.

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

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

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

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

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

Prajeme vam vela radosti s vadou novou tep-

lovzdusnou fritézou!

Symboly na pristroji
Tento symbol vds varuje pred do-
A tknutim sa horiceho povrchu.

! II? Symbol uvédza, Ze takto oznacdené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

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

3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby si v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nere3pektovanie tejto vystrahy
mdze spdsobit poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere3pekto-
vanie tejto vystrahy méze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif l[ahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Skutoénosti a 3pecifika,
ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipu-
l&cii s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm vykondvat istenie a
0drzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.
® Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pustat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.
® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.
® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cich otvorov na zadnej strane. Fritovacie kose uchopuijte
len za roéku.
®© Poéas fritovania uniké z vetracich otvorov horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.
© Ak déjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.
® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externymi spina-
cimi hodinami alebo separétnym dialkovym systémom.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
.. v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych
komerénych oblastiach;
.. na polnohospoddrskych farmdch;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
v penZ|onoch s rcna|kom|
®© Precna|’re si kapitolu Cistenie (pozri ,Cistenie” na strane 47).



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

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

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

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym progdom v
désledku vihkosti!
© Pristroj chrante pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
® Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka
sa nesm0 pondrat do vody alebo inych
kvapalin.
© Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovat.
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Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamzite vytiah-
nite zdstréku a az ndsledne vyberte pri-
stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivajte a nechaite ho skontrolovaf
v odbornom servise.

Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v

désledku zasahu

elektrickym prodom!
Pristroj nikdy neuvddzajte do prevadzky v
pripade, Ze si pristroj alebo pripojovacie
vedenie viditelne poskodené alebo ak
vam predtym pristroj spadol.
Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
splfiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
doijst k prefazeniu.
Pripojovacie vedenie vedte tak, aby nafi
nikto nemohol stipif, zachytit sa of alebo
sa na fiom potkndf.
Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napétie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.
Dévaite pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobt&-
Eajte okolo pristroja.
Pri instaldcii pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovaci kdbel nezacvikol alebo
nestladil.
Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne odpo-
jeny od siete. Aby ste ho odpoajili, vytiah-
nite zastréku.
Pri vyfahovani zéstréky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zastréku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.



®
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Zéstreku vytiahnite zo zésuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred istenim pristroja,

pocas burky.
Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-
vy nechajte vykondvaf len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO -

nebezpecenstvo poziaru!
Zapojeny pristroj nikdy nenechdvaite
bez dozoru.

Pocas prevadzky maijte teplovzduing fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-

lém méZete hned' viimndt vdaka
nezvyZajnému zdpachu alebo zvuku.
Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-
miestiujte na makké predmety (napr.
utierky).

Zo vietkych stran okolo pristroja a nad
nim udrziavaite volny priestor.
Teplovzdusni fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zaclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.
Teplovzdudng fritézu prevadzkujte vy-
hradne na pevnej, rovnej, ne§myk|’0vei,
suchej a nehorlavej podlozke, &im za-
brénite, aby sa prevrhla alebo skizla.

f NEBEZPECENSTVO

®

O}

®

poraneni popalenim!
Nedotykaite sa hordceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte
rukavicu alebo lapky.
Pred Cistenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Gplne vychladndt.
Ked'je teplovzduind fritéza zapnutq,
nehybte fou ani ju neprendiaijte.

VYSTRAHA pred vecnymi

skodami!

©® Pouzivaite iba origindlne prislusenstvo.

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

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

©® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-

ne Cistiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi

plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-

vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky

a plasty a ndbytok sa preto osetruje réz-

nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa

Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok

obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a

zmakeit plastové nozigky. V pripade po-

treby podlozte pod pristroj protismyko-

vl podlozku.

O]

4. Obsah balenia

1 teplovzdudnd fritéza
2 fritovacie kose 7/4 s nadstavcami 5
1 kompletny ndvod na obsluhu
(na internete)
1 struény ndvod (je priloZeny k pristroju)



5. Uvedenie do
prevadzky
e Odstrarite vietok obalovy materidl.
Zvlast vnitorny priestor musi
byf Uplne zbaveny zvyskov oba-
lu, ako napriklad omrviniek sty-
roporu.

NEBEZPECENSTVO - Nebez-
peéenstvo poziaru!
Na zadnej strane pristroja sa nachédza vet-
raci otvor 9 a distanény drziak 10. Z vetra-
cich otvorov unikd pocas prevadzky horica
para.

97—

'|° 7—

h s

T— —

o

Vetracie otvory 9 nikdy nezakryvaite.
Teplovzdudnd fritézu nikdy nepouzivaite
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti z4clon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

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

©0
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UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytndt mierny zdpach a hluk.
Toto je spdsobené montdznymi prostriedka-
mi na vyhrievacom prvku 2 a nie je to chy-
ba vyrobku. Zabezpecte dostatoéné
vetranie.

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

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

e Pred prvym pouzZitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vygistite. )

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

o Zéstreku 12 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad riadiaceho panela a displeja

13 14 15 16 17 18

© @ 888888 @ &

”~ ~
Y AN
| REHEAT @ @ DEHYDRATE
23 @ 1 ROAST @ o prevear | 19
\ 1
22 ~ ~EAKE ° ® AR FRY‘ ya 20

21
13 @ Tladidlo: zapnutie/vypnutie
14 @y  Tlacidlo: teplota
15 Zobrazenie &islic (napr. teplota, Eas pripravy) fritovacieho kosa (1)
16 Zobrazenie &islic (napr. teplota, &as pripravy) fritovacieho kosa (2)

17 @  Tlacidlo: ¢as
18 Tlagidlo: Start/prestdvka
19 (2] Tlacidlo: vyber fritovacieho ko3a (2]
20 Tlagidlo SYNC COOK: obidva fritovacie kose pracujd s rovnakymi hodnotami
21 Otoény reguldtor: nastavenie hodnoty teploty a ¢asu pripravy, vyber programu
DEHYDRATE (suienie)
PREHEAT (predhriatie)
AIR FRY (fritovanie)
BAKE (pecenie)
ROAST (vyprdzanie)
REHEAT (zohrievanie)

22 Tlagidlo SYNC FINISH: synchronizuje sa dokonéenie obidvoch fritovacich
kosov

23 Tlagidlo: vyber fritovacieho ko3a (1)



7. Zaklady fritovania

Priprava potravin

e Vsetky potraviny musia byt na fritovanie
podla moznosti suché. Fritované potra-
viny osuste, resp. pri mrazenych potra-
vinéch z nich odstrdfte lad.

e Pri hlbokomrazenych potravinach od-
strdfite €o najviac vody a ladu, skér ako
ich déte do teplovzduinej fritézy.

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

Cas a teplota fritovania

¢ Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrzia-
vat teplotu a &as fritovania uvedené na
obale.
Naraz fritujte len malé mnozstva.
Fritovacie kose 7/4 sa nesmd naplnif
viac ako po znagku MAX 6.

® Akrylamid méze byt karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril éo najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie' 2

': Vzdy po 4 éasu pripravy pretrepte alebo
obrdtte, teda 3x poéas &asu pripravy.

2. V polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo
otocte.

Ak si potravina (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyzaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa poéas fritovania 1 - 3x
pretrepat.

1. Vytiahnite fritovacie ko3e 7/4 za ri&
ku 8 z krytu 1 a prisady pretrepte. Pri
pretrepani dbaite o to, aby sa napr.
hranoléeky dobre premiesali a pritom
sa surové hranoléeky leZiace vnitri do-
stali von. Pristroj sa pri vybrati fritova-
cich koov 7/4 automaticky vypne.

2. Znowu vlozte fritovacie kose 7 /4 do
pristroja. Pristroj sa automaticky zapne
az do uplynutia Easu pripravy.
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Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie dé-
vat priamo do fritovacich kodov 7 /4. Po pri-
prave dajte cesto do formy na pedenie
alebo inej teplovzdornej formy (napr. for-
micky na muffiny). Této potom s cestom po-
stavte do fritovacich ko3ov 7/4.

Informdcie na obale

Ked'na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzduiné fritézy, orientujte sa podla ¢a-
sov pre teplovzdudnd riru.

8. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popdle-
nia!
©® Pocas prevadzky mézu byt povrchy pri-
stroja hordce. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracich otvo-
rov 9 na zadnej strane.
© Na uchopenie fritovacich koov 7/4
pouzivaite rukavicu alebo lapky.
©® Pocas fritovania unikd z vetracich otvo-
rov 9 horica para. Nikdy nesiahaijte do
pary.
© Ked'je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiajte.
VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
© Pristroj sa v Ziadnom pripade nesmie pre-
vadzkovaf bez fritovacich kosov 7 /4!

8.1 Pripojenie k

elektrickému pruodu

¢ Ked'je postaveny, zastréte zdstreku 12
do zdsuvky s chrdnenym kontaktom, kto-
ré zodpovedd Gdajom na typovom &tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.



8.2 Zapnutie/vypnutie

¢ Na zapnutie pristroja z pohotovostého re-
zimu stlagte flagidlo zapnutia/vypnutia
® 13.
- Pocuf kratky zvukovy signdl.

- Vetky programové LED sa nakrdtko
rozsvietia.

- Predstavend teplota 180 °C sa zobra-
zi na displeji 3.

e Opakovanym stlacenim tladidla zapnu-
tia/vypnutia @ 13 sa pristroj méze ke-
dykolvek prepnit do pohotovostného
rezimu. Toto funguje aj pri prebiehajd-
cich programoch.

Ventilator mdze dobiehat aZ jednu mi-
nGtu.

8.3 Vyber fritovacieho
kosa

1. Na zapnutie fritézy stlacte tlagidlo zap-
nutia/vypnutia © 13.

2. Stla¢enim tlagidla (1) alebo (2) vyberte
pozadovany fritovaci k&8 7/4. Symbol
zvoleného fritovacieho kosa blika.

UPOZORNENIE: Ak sa do 15 sekind ne-
stlaci Ziadne tlagidlo, symbol zvoleného fri-
tovacieho ko3a prestane blikat. V takom
pripade znovu stlaéte tlaéidlo (1) alebo (2],
aby ste mohli pokraovaf s nastaveniami.

8.4 Zakladné oviadanie

Pre nasledujice body plati:
Pristroj je zapnuty.
Bol vybraty fritovaci ko3 7/4 stlacenim
tlagidla (1 alebo (2).

Vyvolanie programov

¢ Stlagte a ofé&ajte otoény reguldtor 21,
kym nebude svietit LED pozadovaného
programu — potom je zvoleny.

Zmena teploty

Teplotu je mozné nastavif po 5 stupiioch v

rozsahu 60 az 200 °C.

¢ Stlagte tlacidlo @ 14. Na displeji 3 blika
teplota.

o Otééajte otoény reguldtor 21, kym sa ne-
zobrazi pozadovand teplota. Blikanie
sa zastavi cca 15 sekind po nastaveni.
Nové teplota bola prevzatd.

Zmena <asu

Cas pripravy mdzete nastavit po 1 mindte v

rozsahu 1 az 60 mindt. (V programe DE-

HYDRATE oz 24 hodin.)

¢ Stlacte flacidlo @ 17. Na displeji bliké
cas.

¢ Otdcajte otoény reguldtor 21, kym sa ne-
zobrazi pozadovany &as. Blikanie sa
zastavi cca 15 sekind po nastaveni.
Novy &as bol prevzaty.

UPOZORNENIE: Asi 5 minit bez ovldda-
nia sa pristroj prepne do pohotovostného
stavu.




8.5 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

¢ Dbaijte o to, aby sa pokrmy nedotykali
vyhrievacieho prvku 2 na hornej strane
vnitorného priestoru a neprilepili sa
tam.

e S vynimkou programu SYNC FINISH
mézete kedykolvek zmenif teplotu a &as
pripravy.

e Aby sa predi3lo strate tepla, proces pri-
pravy by sa mal spustit az vtedy, ked'si
oba fritovacie kose 7/4 Oplne zasunu-
té.

® Pri zmene programu vzdy najskér prep-
nite pristroj do pohotovostného rezimu
stlaéenim tlagidla zapnutia/vypnutia
©® 13.

¢ FUNKCIA RYCHLEHO STARTU

Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu

tlacidlom zapnutia/vypnutia @ 13. Stla-

&enim tlagidla start/prestdvka & 18 sa
spusti priprava s prednastavenou teplo-
tou 180 °C a prednastavenym &asom

pripravy 15 min pre obidva fritovacie ko-

$e. Ak chcete pouzif len jeden fritovaci
kés, stlaéte pred spustenim tlagidlo (1)

alebo (2).

Pristroj ma pre niektoré potraviny a spésoby
pripravy prednastavené programy. Ked'vy-
beriete program, mdzete navyse kedykolvek
vykonaf nasledujice nastavenia:
- tfeplota (nie pri DEHYDRATE)
cas pripravy
v programe SYNC FINISH nemdézete
zmenif teplotu a &as pripravy.

1. Pripravte si potraviny a daijte ich do fri-

tovacieho kosa 7/4.

Zasurite fritovaci kd3 do krytu 1.

Na zapnutie stlaéte tlaéidlo zapnutia/

vypnutia @ 13.

4. Stlagenim tlagidla (1) alebo (2) vyberte
pozadovany fritovaci k3.

@
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5. Stlagte a otddajte oto&ny reguldtor 21,
kym nebude svietif LED poZzadovaného
programu. Na displeji 3 sa zobrazuje
teplota zvoleného programu.

UPOZORNENIE: Na zmenu teploty stlacte
tlacidlo @ 14, na zmenu &asu stladte

@ 17. Kym prisluind hodnota bliké na
displeji 3, mdzete ju zmenit otoéenim otoé-
ného regulétora. Po otoeni pockajte cca
15 sekind. Indikdtor prestane blikat a novd
hodnota je prevzatd.

6. Proces pripravy spustite stlacenim tla-
¢idla 3tart/prestavka & 18. Program
sa spusti.

- Na displeji sa zobrazuje zvy3nd
doba chodu. Obidve hodnoty je moz-
né zmenit stlaéenim @ 14 alebo
@ 17 pocas prebiehajiceho progro-

mu.



8.6 Prerusenie procesu
pripravy

UPOZORNENIE: Prili§ dlhd prestavka
méze velmi negativne ovplyvnif vysledok
pripravy.

Proces pripravy mozete kedykolvek prerusit,
napr. aby ste skontrolovali stuped zhnednu-
tia.

1. Vytiahnite fritovaci k63 4/ 7 za ricku 8
z krytu 1. Pristroj sa pri vybrati ko3a au-
tomaticky vypne.

- Zobrazi sa zvy3nd doba chodu.
- Ventildtor sa zastavi, kym nebude fri-
tovaci k&3 4/ 7 opdt zasunuty.

2. Znovu vlozte fritovaci k&3 do pristroja.
Pristroj sa automaticky zapne az do
uplynutia &asu pripravy.

alebo

1. Na prerusenie procesu pripravy krétko

stlacte tlacidlo 3tart/prestévka & 18.

- Zobrazi sa zvyind doba chodu.

- Ventildtor bezi dalej edte cca 1 min¢-
tu.

- Znovwu stlagte tlacidlo 3tart/prestavka
18 na pokracovanie v procese pri-
pravy.

2. Znovu vlozte fritovaci k&3 do pristroja.
Pristroj sa automaticky zapne az do
uplynutia &asu pripravy.

8.7 Funkcia SYNC COOK

Pomocou tejto funkcie mézete v obidvoch fri-
tovacich koSoch siéasne pripravovat va&sie
mnozstvd s rovnakym casom pripravy a rov-
nakou teplotou.

Prednastavend teplota a ¢as pripravy pre
obidva fritovacie kose je 180 °C a 15 mi-
nit. Mézete zmenif nastavené hodnoty ale-
bo vybrat program.

1. Na zapnutie fritézy stladte tlagidlo zap-
nutia/vypnutia ©.

2. Stlacte tlacidlo SYNC COOK & 20.
3. Stlacenim tlagidla @ 14 nastavite tep-
lotu a stlaéenim tlagidla @ 17 &as.

alebo

Vyberte niektory z programov stlace-

nim a oto&enim otoéného regulétora.
4. Proces varenia spustite stlacenim tla-

¢idla 3tart/prestavka & 18.

Nastavené hodnoty sa pouZiji na obidva
fritovacie ko3e.
- Svieti tlagidlo SYNC COOK @& 20.
- Pripadne svieti zvoleny program.
- Zobrazuje sa zostavajici &as.

UPOZORNENIE: Pocas pripravy mbzete
kedykolvek zmenit hodnoty teploty a &asu

pripravy.

Pocas pripravy tiez mézete prepnit na nie-
ktory program.

1. Pogas pripravy stlacte tlagidlo start/
prestavka & 18.

2. Stlacenim a oto&enim otoéného regulé-
tora vyberte pozadovany program.

3. Znovu stlaéte tlaidlo 3tart/prestavka

18.

Obidva fritovacie kose pracuji dalej so zvo-
lenym programom.

Funkciu SYNC COOK mézete kedykolvek
prerusit.
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Pocas pripravy stlacte znovu tadidlo
Start/prestdvka SYNC COOK & 20.
- Tla¢idlo & 20 zhasne.

- Kazdy program, ktory nebol ukonée-
ny pred stlacenim tacidla @ 20,
bude pokra&ovaf pre obidva fritova-
cie koge.

Stlagenim (1) alebo (2] vyberte fritovaci

k&s.

Teraz zadajte pozadované nové hod-

noty pre fritovaci k3.

Obidva fritovacie kose dalej pracuji osobit-
ne s nastavenymi hodnotami.
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8.8

Funkcia SYNC FINISH

Fritovacie kose 7/4 tiez mdZzete synchroni-
zovat.

1.

2.

Na zapnutie fritézy stladte tlacidlo zap-

nutia/vypnutia © 13.

Stlagte tlacidlo (1) na vyber fritovacie-

ho ko3a 7.

Nastavte Eas pripravy, teplotu alebo

program stlagenim a oto&enim otoéné-

ho reguldtora.

Stlaéte tlagidlo (2) na vyber fritovacieho

kosa 4.

Nastavte Eas pripravy, teplotu alebo

program.

Stlaéte tlacidlo SYNC FINISH & 22.

Proces pripravy spustite stlagenim tlo-

¢idla 3tart/prestavka & 18.

- Svieti tla¢idlo SYNC FINISH @ 22.

- Na displeji aktivneho fritovacieho
ko3a sa zobrazi zvy$nd doba chodu.

- Na displeji este neaktivneho fritova-

cieho kosa sa zobrazi [ — 7.

Proces pripravy sa pre obidva fritovacie
kose spusti s prislusnymi nastaveniami.
Cas a teplota sa uz nedaiji prispdsobif.
Fritovaci k&3 s kratSou dobou pripravy
skonéi cca 15 sekind pre fritovacim ko-
$om s dlhdou dobou pripravy.

Ak maijo oba fritovacie ko3e rovnaky
Eas pripravy, prvy fritovaci k&3 zagne
proces pripravy 15 sekind pred druhym
fritovacim kosom.

Po skonceni Easu pripravy kazdého fri-
tovacieho koa zazneji 3 zvukové sig-
ndly. Na konci &asu pripravy obidvoch
fritovacich kosov sa na displeji zobrazi
End.



8.9 Prehlad programov

*  Nasledujica tabulka uvédza zékladné nastavovacie pomdcky pre uvedené potraviny.

Prednastavend | Prednastaveny
Program Pouzitie teplota cas
(rozsah nastave- | (rozsah nasta-
nia) venia)
. . 200 °C 15 min
REHEAT |Zohrievanie (60 - 200 °C) (1= 60 min|
150 °C 18 min
ROAST |Steaky, kotlety (60 - 200 °C) (1= 60 min|
' ‘s . 180 °C 15 min
BAKE Muffiny, koldée a pecivo (60 - 200 °C) (1 = 60 min|
Dehydratécia/susenie potravin 60 °C 2 hodiny.
DEHYDRATE (slivky/platky jablk) (pevna teplota) (1 min — 24 h)
. 200 °C 5 min
PREHEAT |Predhriatie (60 - 200 °C) (1 = 60 min)
190 °C 30 min
. < Lol
AIR FRY Mrazené hr0n0|ceky (60 - 200 oc) ('l - 60 mln)

8.10 Tabulka pripravy

¢ Informécie o teplote a Ease v tabulke pripravy si orientaéné hodnoty. Teplota a ¢as sa
mdzu |i8if' v zdvislosti od konzistencie, velkosti a mnoZstva potravin, ako aj od vasej

chuti.
Optimalne Maximalne
Pokrm °C Minoty mnozstvo mnozstvo
na kos na kos
Hranolceky! 190 25-30 500 g 640 g
Kuracie stehng? | 200 30 450 g 750¢g
Zelenina? 180 15-30 400 g 750¢g
Zemle na dope-
kanie? 180 8 2 kusy 3 kusy
Muffiny 150 18 2 kusy 4 kusy
Lososové filé 200 15 100 g 300g
Steak? 200 10-20 150 g 450 g
Cisla horného indexu 2 znamenaii:

1: Kazdych 5 min0t pretrepte alebo otodte.

2.V polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo otocte.




8.11 Koniec procesu
pripravy
® Ked sa program dostal az na koniec,

zaznie akusticky signdl. Ventilator bezi
dalej edte cca 1 mindtu.

¢ Potrebujte teplovzdorni podlozku na fri-

tovaci k&3 7/4, ako aj tanier alebo
misu (mdze byt predhriatal).

¢ Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-

te po pouziti zastrcku 12.

1. Vytiahnite fritovaci k&3 7/4 za rocku 8
z krytu 1. Postavte ho na teplovzdorni
podlozku.

2. Pokrmy dajte na pripraveny tanie/do
pripravenej misy.

3. Pred &istenim nechaijte pristroj a prislu-
$enstvo Uplne vychladndt.

UPOZORNENIE: Ak by napriklad stuperi
zhnednutia nezodpovedal véa3mu Zelaniu,
mdzete proces pripravy manudlne zmenit.
Naplneny fritovaci k&3 7/4 zasufte znova
do krytu 1 a znova spustite proces pripravy.
Po pdr mindtach skontrolujte stuperi
zhnednutia. Pritom jednoducho vytiahnite
fritovaci k&3 7/4 za rocku 8 z krytu 1.
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9. Recepty

V receptoch sa pouzivaji nasledujice skrat-
ky:

CL = &ajovd lyzicka
PL = polievkovd lyZica
9.1 Miesané hranolceky s

bylinkovou majonézou

Prisady na 4 porcie

Prisady na majonézu

1 #lok

1CL horcice

125 ml slne¢nicového oleja

1CL najemno nasekaného petrzlenu
1CL najemno nasekanej krkosky
1CL citrébnovej stavy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranoléeky

250 g sladkych zemiakov
250 g pevnych zemiakov

2 PL slneénicového oleja
Priprava

1. Na bylinkovi majonézu daijte Zltok a
horéicu do vysokého pohdra a tito
zmes mixujte tyéovym mixérom.

2. Polas mixovania prilievajte tenkym pro-
dom olej, kym nevznikne krémova ho-
mogénna hmota.

3. Pridajte bylinky a dochutte solou, kore-
nim a citrénovou $favou.

4. Zemiaky a sladké zemiaky o3ipte,
umyte a osuste.

5. Zemiaky a sladké zemiaky nakrdjajte
na ty&inky hrubé asi 1 cm a v miske
zmiesaijte s olejom.

6. Hranoléeky rovnomerne rozdelte do
obidvoch fritovacich koov.

7. Stlaéte tlagidlo @ 20 a nastavte hod-
noty 25 mindt a 200 °C.



Po 15 mindtach znizte teplotu 180 °C
a hranoléeky pretrepte.

Hranoleky osolte a podévaite ich s by-

linkovou majonézou.

9.2 Parky v zupane
Prisady na 4 porcie

Prisady

8 parkov (napr. frankfurtské
alebo viedenské pdrky)

1 balik listkového cesta
Sol a korenie

2PL horgice

2 vajcia

Priprava

1.

2.
3

© N

Listkové cesto vyvalkajte na pomicenej
pracovnej ploche.

Parky nakrdjajte na 4 cm dlhé kisky.
Vyvalkané cesto potrite horé&icou a
ochutte ho solou a korenim.

Cesto nakréjajte na 3 cm 3iroké priz-
ky

Parky zavidte do listkového cesta tak,

aby z obidvoch strén trochu vyénievali.
Rozilahaijte vajicka a potrite nimi listko-

vé cesto.

Konce listkového cesta pevne zatlacte.
Peéte podla chuti a stupfia zhnednutia
na 200 °C cca 12 - 15 mindt.

9.3 Peceny camembert s

brusnicami

Prisady na 4 porcie

Prisady

4 camemberty (po 150 g)

2 vajcia

2 PL smotany

6 PL strohanky

4 PL zavéranych brusnic
Sol, &ierne korenie

Priprava

1.

2.
3.

Vy3lahaite vajicka so smotanou a
ochutte solou a korenim.

Do hlbsieho taniera dajte strohanku.
Vychladnuty hermelin (cely alebo na
$tvrtiny) obalte vo vajicku a potom v
str6hanke, kym nebude syr pevne oba-
leny.

Kisky camembertu opekaite na 200 °C
cca 5 — 10 mindt do zlatohneda.
Camembert poddvaijte s brusnicami.



9.4 Plnené paradajky

Prisady na 4 porcie

Prisady

12 PL olivového oleja

12 paradajok strednej velkosti

4 strogiky cesnaku

2 zvazky hladkého petrzlenu

4 platky toastového chleba (normdlna
velkost)

1CL soli

4 stipky korenia

80g Cerstvo nastrihaného parme-
zdnu

Priprava

1. Paradajky umyte, zbavte ich stopiek a
hore odrezte vrok.

2. Duzinu opatrne vydlabte lyZicou a ne-

chaite obrdtené v sitku odkvapkat.

Ospte cesnak.

Umyte a osuste petrzlen.

Teraz natrhaite toastovy chlieb a vlozte

do mixéra so zvydnym olejom, cesna-

kom, petrzlenovou viiatou, solou, kore-

nim a parmezdnom.

Vsetky suroviny najemno nasekaijte.

Ndplfi napliite do paradajok.

Paradajky vlozte do fritovacich kosov.

Naijskdr pecte na 180 °C cca 10 mi-

ndt, potom na 140 °C dal3ich 5 mindt.

oo

0V ®NO

Tip: Ked budete paradaiky piect bez vriku,
ndpli bude hore hnedd a chrumkava.
Ak pri priprave nasadite vriky na paradaij-

ky, zvy3i sa &as pripravy asi o 3 mindty a né-

plfi zostane makkd.
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9.5 Falafel z cicerovej

muky

Prisady na 4 porcie

Prisady

240 g cicerovej muky

240 ml vody

8 PL olivového oleja

4 strogiky cesnaku

2 Salotky

2 zvazky petrzlenu

1CL soli

3CL rasce

1CL prasku na pedenie
Trocha citrénovej Stavy

Priprava

1. Petrzlenovi viiaf umyjete a osudte, list-
ky oberte a najemno nasekaite.

2. Ogi0pte a nakrdjajte na kocky 3alotku a
stri&iky cesnaku.

3. Petrzlen, 3alotka, cesnak, Zmiesaijte ci-
cerovi miku, rascu, pradok do peciva
a sol.

4. Vodu privedte do varu a postupne pri-
ddvajte do miénej zmesi. Vietko vy-
miesajte na rovnomerné a pomerne
tuhé cesto.

5. Cesto nechajte cca 15 mindt odpogi-
vat.

6. Potom primie3aijte 1 lyZicu olivového
oleja a trocha citrénovej stavy.

7. Mokrymi rukami vytvaruijte z cesta
guléeky velkosti vladského orecha a po-
ukladaite ich vedla seba na nadstavce
fritovacich kosov.

8. Falafel pedte najskér na 180 °C cca
6 mindt. Potom na 200 °C dal3ie 4 mi-
noty.

9. Teraz dajte do misky 7 polievkovych ly-
zic olivového oleja a opatrne v fiom fa-
lafel obracaite.

10. Falafel dajte spat na nadstavce a frituj-
te na 200 °C cca 6 mindt, kym nebude
zlatohnedy.



9.6 Losos v obale
Prisady na 2 porcie

Prisady

250 g pevnych zemiakov
100 g Cerstvého $pendtu

1 Salotka

1 strigik cesnaku

1PL olivového oleja

300¢g filé z lososa (bez koze)

1
1

stonka petrzlenu
stonka bazalky

1PL kapér
2 PL makkého masla
1 biolimetka
Sol, Cierne korenie
Priprava

1.

Zemiaky o3Upte a umyte, uvarte vo
vriacej osolenej vode, potom scedte a
nakrdjajte na tenké platky.

Spendt medzitym oéistite, umyte a ne-
chaijte dobre odkvapkat.

Salotku a cesnak o3ipte, nakréjajte na
malé kocky, vloZte do hrnca s olejom a
uduste do sklovita.

Pridajte 3pendt a krétko spolu poduste,
kym listky nezvadnd. Potom hrniec zo-
berte zo spordka a odstavte.

Lososa opldchnite, osuite a narezte na
dve &asti.

Petrzlenovd viiat a bazalku umyte,
osuste a listky najemno nasekaite.
Kapary nechajte odkvapkat a nahrubo
nasekaijte.

Kapary a nasekané bylinky zmiesaijte s
maslom.

Limetku umyte horicou vodou, osuste a
nakrdjajte na plétky.

. Polozte dva velké kusy papiera na pe-

Zenie.

. Do stredu kazdého polozte platky ze-

miakov a ochutte solou a korenim. Na
to polozte lososa.

14.
15.

. Na lososa dajte kaparové maslo vo

vloékéch a navrch dajte platky limetky.

. Papier prelozte cez prisady, boky pev-

ne uzavrite a bali¢ky ulozte vedla seba
do fritovacieho koia.

Fritujte na 200 °C cca 20 mint.
Potom odstrafite papier a pokrm ihned’
poddvaijte.

9.7 Spizy z cukety a

baklazanu

Prisady na 4 porcie

Prisady
¥, CL korenia
¥, CL nového korenia
V2 C:IL koriandru
¥ CL sudeného tymianu
¥ CL sudeného oregana
1CL soli
50 ml olivového oleja
2 baklazény
2 cukety
2 cibule

Drevené 3pajdle
Priprava

1.

2.

3.

V miske zmie3ajte bylinky, koreniny a
olej.

Cuketu a baklazdan nakrdjajte na 2 cm
hrubé platky a cibulu na $tvrtiny.
Pridajte zeleninu do zmesi korenin a
oleja.

Zeleninu striedavo napichdvaite na 3pi-
zy.

Spizy pripravujte na 200 °C 15 mindt.
V polovici &asu pripravy $pizy otoéte.



9.8 Minipizza so sunkou a
rukolou

Prisady na 2 porcie

Prisady
1 balenie pizzového cesta
1 konzerva  pasirovanych paradajok
200 g mozzarelly
1 zvazok rukoly
100 g 3unky Serrano
Olivovy olej
Sol, &ierne korenie a orega-
no
Priprava

1. Cesto na pizzu rozvalkajte na pomice-
nej pracovnej doske a vykrajujte obdlz-

niky, ktoré s o 1 cm mensie ako

plocha fritovacieho ko3a.

Cesto zlahka popichaite vidli¢kou.

Mozzarellu nakrdjajte na tenké platky.

Cesto potrite pasirovanymi paradaijka-

mi, dochutte solou, korenim a orega-

nom a na vrch poukladaite platky

mozzarelly.

5. Kuisky pizze peéte po porcidch na
180 °C cca 7 mindt.

6. Sunku Serrano rozdelte na kisky a tieto
pecte este 3 — 5 min(t.

7. Ked pizza za&ne na okrajoch mierne
hnednuf, vyberte kisky a rozlozte na
ne umytd rukolu.

8. Mini pizze pokvapkaijte olivovym ole-
jom a poddvaijte.

Mo

Tip: V zdvislosti od hribky cesta potrebuije
pizza o 1 — 2 mindty dlh3ie alebo krafie.

46 K

9.9 Marinované kuracie
kridla s mrazenymi
hranolécekmi

Prisady pre 2 osoby

Prisady
Asi 8 kuracich kridel
250 g mrazenych hranoléekov

Prisady na marinadu

6 PL slneénicového alebo repko-
vého oleja

6 PL omécky Sweet'n Hot Cilli

4PL kedupu

4 PL octu

1-2 C:L soli

1-2CL papriky

1-2CL  ili viociek

Priprava

1. Vsetky prisady na marinddu zmiedajte
vo velkej miske.

2. Pridajte kuracie kridelké do misy a pre-
miesajte ich s marinddou.

3. Kusky kurata nechaijte marinovaf cca
1 hodinu.

4. Kuracie kridelkd poukladaite vedla
seba do obidvoch fritovacich ko3ov a
nastavte fritovaci ké3 na 190 °C a
15 mingt.

5.V polovici &asu pripravy kuracie kridel-
kd otocte.

6. Do druhého fritovacieho ko3a dajte
250 g mrazenych hranol&ekov a na-
stavte 200 °C a 20 mindt.

7. Stlacte tlagidlo & 22, aby boli obidve
nddoby hotové sicasne.

8. V polovici &asu pripravy hranol&eky
raz pretrepte.

Tip: Kto md rad kuracie kridla chrumkavé,

méze ich este fritovat
este dalsich 5 mindt na 200 °C.



9.10 Cokoladova torticka s
tekutym stredom

Prisady na 8 fortigiek

Prisady

7549 tmavej cokolady
3 vajcia

75g masla

75¢g cukru

50¢ maky
Priprava

1. Cokolddu nasekajte a roztopte ju vo
vodnom kopeli.

2. Pridajte maslo a tiez ho nechaijte rozto-

pif.

3. Vaijcia a cukor vyslahaite do spenenia.

4. Na zmes preosejte miku a vymiesajte
hladké cesto.

5. Primiesajte éokolddovo-maslovi zmes.

6. Cesto nalejte do formigiek na muffiny a
vlozte ich do fritovacieho ko3a. Vlozte
ich do predhriateho pristroja.

7. Teplotu zmefite na 180 °C a &as pri-
pravy na 10 mindt.

8. Upecte &okolddové torticky a vychut-
najte si ich teplé.

10. Cistenie

& NEBEZPECENSTVO popdlenia!
© Pred &istenim alebo premiestnenim ne-
chaijte pristroj vychladndf.
NEBEZPECENSTVO Grazu
elektrickym prodom!
© Vytiahnite zéstréku 12 zo zdsuvky, skor
ako budete teplovzduind fritézu &istit.
© Teplovzduina fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
© Nepouzivaijte ostré alebo abrazivne Eis-
tiace prostriedky.

UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, Ze po
vysudeni mézu edte v dutindch zostat kva-
pdcky vody. Vietky diely nechaite Gplne vy-
schndf na vzduchu.

Diely prislusenstva

e QOdstrante hrubé zvysky potravin.

® Fritovaci kés 7/4 a nadstavec 5 sa
mdzu umyvaf v umyvacke riadu.
Nadstavec 5 vyberte nahor z fritovacie-
ho ko3a 7/4. Po Cisteni dbaijte pri vkla-
dani o to, aby vyklenutie vlozky
smerovalo nahor. Nadstavec 5 zatlagte
nadol, kym nebude priliehaf na dno.

UPOZORNENIE: Tieto diely mézete umy-
vat aj ruéne teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie riadu. Potom ich dékladne
opléchnite &istou vodou.

e Pripecené zvysky jedla vopred namog&-
te.

e Fritovaci k&3 7/4 umyte ruéne teplou
vodou a prostriedkom na umyvanie rio-
du. Potom ich dékladne oplachnite &is-
tou vodou.
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® Vsetky diely nechaite Uplne vyschndf,
skér ako ich odloZite alebo opat pouzi-
jefe.

Kryt

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

e Utrite dosucha utierkou na riad.

Vnutorny priestor
Vy¢istite vnitorny priestor makkou
$pongiou a jemnym roztokom vody na
umyvanie.

2. Niekolkokrat vyutierajte vihkou utierkou
z mikrovldkna, ktord medzitym prepe-
riete a vyzmykate.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

11. Uskladnenie

e Skér ako teplovzduinu fritézu odlozZite ...
... musi sa vytiahnut zastreka 12,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... véetky diely musia byt Uplne suché.

® Pripojovacie vedenie 11 namotaijte oko-

lo navinutia kdbla 10.
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12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eu-

répskej smernici

2012/19/EU. Symbol pre-

Ciarknutého smetného ko3a

na kolesdch znamend, ze

produkt musi byt odovzdany

do osobitného zberu odpadu v Eurépske;
Gnii. Plati to pre produkt a vietky diely pris-
ludenstva, ktoré st oznaéené tymto symbo-
lom. Oznaéené produkty sa nesmi
likvidovat's beznym domdcim odpadom,
ale musia sa odovzdat na zberné miesto na
recyklaciu elektrickych a elektronickych pri-
strojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

¢uje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a

zafaZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.



13. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-

govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-

trolného zoznamu. MoZno ide len o maly
problém, ktory budete vedief odstranit aj vy.

14. Technické udaje

Model: SHFDD 2600 B2

Siefové napdtie: |220-240V ~ 50 Hz

Trieda ochrany: |l

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

® V Ziadnom pripade sa nepokisaite pri-
stroj svojpomocne opravovat.

Vykon: 2 600 W

Prikon vo vypnutom stave: < 0,5 W

Prepnutie do vypnutého stavu: < 20 min

chyba Moiné pri¢iny /

Pouzité symboly

opatrenia
Ziadne * Je zabezpedené napé-
Funkcia janie prodom?

¢ Skontrolujte pripojenie.

® Nebolo mnozstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubée

¢ Neboli teplota alebo

Po odporiéa-
nom case fri-
tovania este

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
daf vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s6 v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S oznagenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

jedld nie s ¢as pripravy nastavené
hotové dee
ofove prili§ nizko?
¢ Nenachédzaji sa na
vyhrievacom prvku 2
zvydky potravin, ktoré
Silny dym a sa pri zohrievani spalu-
zdpach j0? Fritovaci k&3 7/4

sa nesmie naplnitf viac
ako po znagku
MAX 6.

e |Tento symbol pripomina, aby ste
N | obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 3ipky) so
oznadené recyklovatelné materidly.
mp | Materidl méze byt 3pecifikovany re-
cyklagnym cislom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduije diely, ktoré sa
mdzu umyvaf v umyvacke.

Technické zmeny vyhradené.



15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

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

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zadina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaite. Tento blok sl0zi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kdpy tohto vyrobku vyskytne materidlova
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunk&ny pristroj a
doklad o kipe (pokladni¢ny blok) a kratko pi-
somne popisete, v com spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludnd
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezaéina plyndf novd zdruénd doba.

Zarucna doba a zakonna zaruka
Z&ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice uz pri kipe sa musia na-
hlésit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

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

ZA4ruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.

50 GK

Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Této zaruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v navode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmieneéne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-
Zitie a nie na komeréné Gely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nadim servisnym centrom,
zéruka zanikd.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
gislo vyrobku IAN: 484420 2501 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej strénke névodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

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

® Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funkény, mézete ndsledne spolu s dokla-
dom o kiépe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnt adresu, ktord vam bola ozné-
mend.



Na www.lidl-service.com si mézete stiahnut

tito a dalsie prirucky, produktové vided a in-

$talagny softvér.

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

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

484420 2501 si mdzZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

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

IAN: 484420_2501

6—-6' Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vys3ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Ubersicht

Gehduse

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Display mit Anzeigen Tasten

Frittierkorb (2)

Einsatz

Markierung fir die maximale Fillhéhe des Frittierkorbes
(maximale Fillhohe ist 4,35 Liter)

Frittierkorb (1)

Griff des Frittierkorbes

Abluftéffnungen

Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Anschlussleitung

Netzstecker (ohne Abbildung)



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdit
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
A Beriihren der heien Oberfldche.
llj Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluffritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

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

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

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

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

® Beriihren Sie nicht die heif’}en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnungen auf der Rickseite. Fassen Sie die Frittier-
korbe nur am Griff an.
©® Wahrend des Frittierens entweicht aus den Abluftaffnungen hei-
Ber Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
©® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 71).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

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

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

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

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

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

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

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



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

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

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

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

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

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

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

men.

©®

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

WARNUNG vor Sachschdden!

@

® Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
Stellen Sie das Gerdt niemals auf heiBe
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht die hei’en Heizelemente an der
Oberseite der Innenréume beriihren und
dort festkleben.

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse
2 Frittierkorbe 7 /4 mit Einsatzen 5
1 vollsténdige Bedienungsanleitung

(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)
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5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!
Auf der Riickseite des Gerdtes befinden sich

die Abluftéffnungen 9 und der Abstandhal-

ter 10. Aus den Abluftéffnungen entweicht
wéhrend des Betriebes heifler Dampf.

9—

10 =T
<

o

® Verdecken Sie niemals die Abluftéffnun-

gen 9.

® Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstdnden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Gerdit.
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HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliftung.

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

¢ Uberpriifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

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

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

o Stecken Sie den Netzstecker 12 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Bedienfeld und Display im Uberblick

13 14 15 16 17 18

© @ 888888 @ &

”~ ~
Y AN
| REHEAT @ @ DEHYDRATE
23 @ 1 ROAST @ o prevear | 19
\ 1
22 ~ ~EAKE ° ® AR FRY‘ pa 20

21
13 © Taste: Ein/Aus
14 @  Taste: Temperatur
15 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes (1)
16 Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit) des Frittierkorbes (2)

17 @ Taste: Zeit

18 Taste: Start/Pause

19 (2) Taste: Auswahl Frittierkorb (2)

20 Taste SYNC COOK: Beide Frittierkdrbe arbeiten mit den gleichen Werten

21 Drehregler: Einstellen von Temperatur und Garzeit, Programmauswahl
DEHYDRATE (Dorren)
PREHEAT (Vorheizen)
AIR FRY (Frittieren)
BAKE (Backen)
ROAST (Braten)
REHEAT (Aufwérmen)

22 Taste SYNC FINISH: Die Fertigstellung beider Frittierkdrbe wird synchronisiert
23 Taste: Auswabhl Frittierkorb (1)



7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
méglichst trocken sein. Trocknen Sie das
Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-
frorenen Lebensmitteln das Eis.

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

¢ Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Frittierzeit und -temperatur

¢ Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr genau

an die Angaben auf der Verpackung hal-

ten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.

o Die Frittierkérbe 7 /4 dirfen nicht mehr
als bis zur Markierung MAX 6 gefillt
werden.

e Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.
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Fir eine gleichméBige
Brdunung '?

': Nach jeweils einem 4 der Garzeit schiit-
teln oder wenden, also 3x wahrend der
Garzeit.

2: Nach der Halfte der Garzeit schijtteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichmé&Bige Braunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 3x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Frittierkérbe 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1 und schiit
teln Sie die Zutaten. Achten Sie beim
Schiitteln darauf, dass z. B. die Pom-
mes frites gut durchmischt werden und
dabei die innen liegenden, ungaren
Pommes frites nach auBen gelangen.
Das Gerdt schaltet beim Herausneh-
men der Frittierkérbe 7/4 automatisch
ab.

2. Setzen Sie die Frittierkdrbe 7/4 wie-
der in das Gerdat ein. Das Gerdt schal-
tet bis zum Ablaufen der Garzeit
automatisch wieder ein.

Backen

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

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir HeiBluftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fiir
Umluftherde.



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftffnungen 9 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Frittierkor-
be 7/4.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
den Abluftsffnungen 9 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdt darf auf keinen Fall ohne die
Frittierkorbe 7/4 betrieben werden!

8.1 Stromanschluss

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 12 in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

8.2 Ein-/Ausschalten

o Driicken Sie die Taste Ein/Aus @ 13, um
das Gerét aus dem Standby-Befrieb einzu-
schalten.

- Ein kurzer Signalton ist zu hren.

- Alle Programm-LEDs leuchten kurz
auf.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird im Display 3 angezeigt.

o Durch erneutes Driicken der Taste Ein/
Aus © 13 kann das Gerdt jederzeit in
den Standby-Betrieb geschaltet werden.
Dies funktioniert auch aus laufenden Pro-
grammen.

Der Ventilator kann bis zu einer Minute
nachlaufen.

8.3 Auswahl des
Frittierkorbes

1. Dricken Sie die Taste Ein/Aus ©® 13,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Durch Driicken der Taste (1) oder (2)
wdhlen Sie den gewinschten Frittier-
korb 7/4 aus. Das Symbol des ausge-
wdhlten Frittierkorbes blinkt.

HINWEIS: Wird innerhalb von 15 Sekun-
den keine Taste gedriickt, hért das Symbol
fir den ausgewdhlten Frittierkorb auf zu blin-
ken. Driicken Sie in diesem Fall erneut die
Taste (1) oder (2) um mit den Einstellungen
fortzufahren.




8.4 Grundbedienung

Fir die folgenden Punkte gilt:
Das Gerdt ist eingeschaltet.
Der Frittierkorb 7 /4 wurde durch Dri-
cken der Taste (1) oder (2) ausgewdhlt.

Programme aufrufen

¢ Driicken und drehen Sie den Drehreg-
ler 21, bis die LED des gewunschten Pro-
grammes leuchtet - dann ist es ausgewdhlt.

Temperatur édndern

Die Temperatur kann in Schritten von 5 Grad

zwischen 60 °C und 200 °C eingestellt wer-

den.

o Driicken Sie die Taste & 14. Im Dis-
play 3 blinkt die Temperatur.

¢ Drehen Sie den Drehregler 21, bis die ge-
wiinschte Temperatur angezeigt wird. Das
Blinken stoppt ca. 15 Sekunden nach dem
Einstellen. Die neue Temperatur wurde
Ubernommen.

Zeit Gndern

Die Garzeit kann in Schritten von 1 Minute

zwischen 1 und 60 Minuten eingestellt wer-

den. (Im Programm DEHYDRATE bis zu

24 Stunden.)

¢ Driicken Sie die Taste @ 17. Im Display
blinkt die Zeit.

* Drehen Sie den Drehregler 21, bis die ge-
wiinschte Zeit angezeigt wird. Das Blinken
stoppt ca. 15 Sekunden nach dem Einstel-
len. Die neue Zeit wurde Gbernommen.

HINWEIS: Nach ca. 5 Minuten ohne Be-
dienung schaltet sich das Gerat in den
Standby-Zustand.
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8.5 Programme
verwenden

HINWEISE:

¢ Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heifle Heizelement 2 an der
Oberseite des Innenraumes berihren
und dort festkleben.

e AuBer im Programm SYNC FINISH
kdnnen Sie die Temperatur und die Gar-
zeit jederzeit veréndern.

e Um Warmeverluste zu verhindern, sollte
der Garvorgang erst gestartet werden,
wenn beide Frittierkdrbe 7/4 vollstan-
dig eingeschoben sind.

e Schalten Sie das Gerat bei einem Pro-
grammwechsel durch Driicken der Taste
Ein/Aus @ 13 immer zuerst in den
Standby-Betrieb.

¢ SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Ein/Aus © 13 ein.
Durch Driicken der Taste Start/Pause
18 wird das Garen mit der voreinge-
stellten Temperatur 180 °C und der vorein-
gestellten Garzeit 15 min fir beide
Frittierkorbe gestartet. Sollten Sie nur einen
Frittierkorb verwenden wollen, driicken

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

Fir einige Lebensmittel und Zubereitungsar-
ten verfiigt das Gerét Uber voreingestellte
Programme. Wenn Sie ein Programm wah-
len, kdnnen Sie zusétzlich jederzeit folgen-
de Einstellungen vornehmen:
Temperatur (nicht bei DEHYDRATE)
Garzeit
Im Programm SYNC FINISH kénnen
Sie die Temperatur und die Garzeit
nicht veréndern.

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittierkorb 7/4.

2. Schieben Sie den Frittierkorb in das Ge-
hduse 1.



3. Dricken Sie zum Einschalten die Taste
Ein/Aus © 13.

4. Wahlen Sie durch Dricken der Taste (1)
oder (2) den gewunschten Frittierkorb
aus.

5. Dricken und drehen Sie den Drehreg-
ler 21, bis die LED neben dem ge-
winschten Programm leuchtet. Im
Display 3 wird die Temperatur fir das
gewdhlte Programm angezeigt.

HINWEIS: Zum Andern der Temperatur
driicken Sie die Taste @ 14, zum Andern
der Zeit dricken Sie @ 17. Solange der
entsprechende Wert im Display 3 blinkt,
kénnen Sie ihn durch Drehen des Drehreg-
lers veréndern. Nach dem Drehen warten
Sie ca. 15 Sekunden. Die Anzeige hort auf
zu blinken und der neue Wert ist Gbernom-
men.

6. Starten Sie den Garprozess durch Dri-
cken der Taste Start/Pause & 18. Das
Programm wird gestartet.

- Im Display wird die Restlaufzeit ange-
zeigt. Beide Werte kdnnen durch Dri-

cken von @ 14 oder @ 17 wdhrend
des laufenden Programmes veréndert
werden.

8.6 Garprozess
unterbrechen

HINWEIS: Eine zu lange Pause kann das
Garergebnis sehr negativ beeinflussen.

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-

brechen, z. B. um den Bréunungsgrad zu

Uberprifen.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Das Gerét
schaltet beim Herausnehmen des Kor-
bes automatisch ab.

- Die Restlaufzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis der Frittier-
korb 7/4 wieder eingeschoben ist.
2. Setzen Sie den Frittierkorb wieder in
das Gerdt ein. Das Gerdt schaltet bis
zum Ablauf der Garzeit automatisch
wieder ein.

oder

1. Dricken Sie kurz die Taste Start/Pau-
se @ 18, um den Garprozess zu unter-
brechen.

- Die Restlaufzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator léuft noch ca. 1 Minute
weiter.

- Dricken Sie die Taste Start/Pau-
se & 18 erneut, um den Garprozess
fortzufishren.

2. Setzen Sie den Frittierkorb wieder in
das Gerdt ein. Das Gerdt schaltet bis
zum Ablauf der Garzeit automatisch
wieder ein.

8.7 Die Funktion SYNC
COOK

Mit dieser Funktion kénnen Sie gréBere
Mengen mit der gleichen Garzeit und Tem-
peratur in beiden Frittierkdrben gleichzeitig
zubereiten.

Die voreingestellte Temperatur und die Gar-
zeit fir beide Frittierkdrbe betragen 180 °C
und 15 Minuten. Sie kédnnen die eingestell-
ten Werte dndern oder ein Programm wih-
len.

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

2. Driicken Sie die Taste SYNC
COOK @ 20.

3. Stellen Sie durch Driicken der Taste
@ 14 die Temperatur und durch Dri-
cken der Taste @ 17 die Zeit ein.
oder
Wahlen Sie durch Driicken und Drehen
des Drehreglers eines der Programme
aus.
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4. Starten Sie den Kochvorgang durch
Driicken der Taste Start/Pause & 18.

Die eingestellten Werte werden auf beide
Frittierkdrbe angewendet.

- Die Taste SYNC COOK @ 20 leuch-

tet.
- Ggf. leuchtet das ausgewdihlte Pro-
gramm.

- Die verbleibende Zeit wird angezeigt.

HINWEIS: Sie kdnnen die Werte fir die
Temperatur und Garzeit wéhrend des Gar-
vorganges jederzeit verdndern.

Woéhrend des Garvorganges kénnen sie
auch zu einem Programm wechseln.

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

2. Wahlen Sie durch Driicken und Drehen
des Drehreglers das gewiinschte Pro-
gramm aus.

3. Driicken Sie erneut die Taste Start/Pau-

se & 18.

Beide Frittierkdrbe arbeiten mit dem ausge-
wdhlten Programm weiter.

Sie kdnnen die Funktion SYNC COOK je-
derzeit abbrechen.

1. Driicken Sie wdhrend des Garvorgan-
ges erneut die Taste SYNC

COOK @ 20.

- Die Taste @ 20 erlischt.

- Jedes Programm, das vor dem Dri-
cken der Taste @ 20 nicht abge-
schlossen wurde, wird fiir beide
Frittierkdrbe fortgesetzt.

2. Wahlen Sie ggf. durch driicken von (1]
oder (2] einen Frittierkorb aus.
3. Geben Sie nun die gewiinschten neuen

Werte fir den Frittierkorb ein.

Beide Frittierkérbe arbeiten separat mit den
eingestellten Werten weiter.
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8.8 Die Funktion SYNC
FINISH

Sie kdnnen die Frittierkdrbe 7 /4 auch syn-
chronisieren.

1. Driicken Sie die Taste Ein/Aus © 13,
um die Fritteuse einzuschalten.

2. Dricken Sie die Taste (1), um den Frit-
tierkorb 7 auszuwdahlen.

3. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur
oder durch Drijcken und Drehen des
Drehreglers ein Programm ein.

4. Driicken Sie die Taste (2], um den Frit-
tierkorb 4 auszuwahlen.

5. Stellen Sie die Garzeit, die Temperatur
oder ein Programm ein.

6. Dricken Sie die Taste SYNC
FINISH ® 22.

7. Starten Sie den Garvorgang durch Dri-
cken der Taste Start/Pause & 18.

- Die Taste SYNC FINISH & 22 leuch-
tet.

- Die Restlaufzeit wird im Display des
arbeitenden Frittierkorbes angezeigt.

- Im Display des noch nicht arbeiten-
den Frittierkorbes wird [ — T} ange-
zeigt.

¢ Der Garvorgang startet fir beide Frittier-
kérbe mit den jeweiligen Einstellungen.

e Zeit und Temperatur kdnnen nicht mehr
angepasst werden.

¢ Der Frittierkorb mit der kirzeren Garzeit
endet ca. 15 Sekunden vor dem Frittier-
korb mit der léngeren Garzeit.

® Haben beide Frittierkérbe die gleiche
Garzeit, beginnt der erste Frittierkorb
15 Sekunden vor dem zweiten Frittier-
korb mit dem Garprozess.

¢ Nach Ende der Garzeit jedes Frittierkor-
bes erténen 3 Signalténe. Am Ende der
Garzeit beider Frittierkdrbe erscheint
End im Display.



8.9 Die Programme im Uberblick

¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fir die angegebenen Lebensmittel.

voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
9 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 - 200 °C) (1 - 60 Min)
ROAST |Steaks, Kotelettes (601—5(2)0(():°C) (1 ]_863/\;3“” )
BAKE Muffins, Kuchen und Backwaren (601—880(§:°C) (1 1568A;\?\|n )
Lebensmittel dehydrieren / trock- 60 °C 2 Stunden.
DEHYDRATE nen (Pflaumen / Apfelspalten) (feste Temperatur) | (1 Min. — 24 Std.)
PREHEAT  Vorheizen ( 602—0(2)O(§:°C) 0 Shin )
AIR FRY | Gefrorene Pommes frites ! (601_92050(:) (1 foég/\;&m )

8.10 Gartabelle

* Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhdngig von der
Beschaffenheit, der GréBe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack

kdnnen Temperatur und Zeit abweichen.

Gargut °C Minuten opl'll1i1ea||§°:l|\’enge mcmi': cll(lzrl:enge
Pommes' 190 25-30 500 g 640 g
Hahnchenkeulen2| 200 30 450 g 750¢g
Gemiise? 180 15-30 400 g 750 g
git?ﬁ:tz 180 8 2 Stiick 3 Stiick
Muffins 150 18 2 Stiick 4 Stick
Lachsfilet 200 15 100 g 300 g
Steak? 200 10-20 150 g 450 g

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:
1. Alle 5 Minuten schitteln oder wenden.
2: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.



8.11 Ende des Garprozesses

¢ Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches
Signal. Der Ventilator l&uft noch
ca. 1 Minute weiter.

e Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir den Frittierkorb 7/4 sowie
einen Teller oder eine Schissel (ggf. vor-
gewarmt).

e  Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 12.

1. Ziehen Sie den Frittierkorb 7/4 am
Griff 8 aus dem Gehduse 1. Stellen
Sie ihn auf die hitzebesténdige Unterla-
ge.

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

3. Llassen Sie das Gerdt und das Zubehor
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verandern.
Schieben Sie den gefiillten Frittierkorb 7/4
wieder in das Gehduse 1 und starten Sie den
Garprozess erneut. Uberpriifen Sie nach ein
paar Minuten den Bréunungsgrad. Ziehen
Sie dazu einfach den Frittierkorb 7 /4 am
Griff 8 aus dem Gehéuse 1.
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9. Rezepte

In den Rezepten werden folgende Abkirzun-
gen verwendet:

TL = Teeloffel
EL = Essloffel
9.1 Gemischte Pommes

frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb

1TL Senf

125 ml Sonnenblumend|

1TL fein gehackte Petersilie
1TL fein gehackter Kerbel
17L Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 EL Sonnenblumend|
Zubereitung

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

2. GieBen Sie wihrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krduter hinzu und schme-
cken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
ab.

4. Schalen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiBkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Siif3kar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stdbchen
und vermischen diese in einer Schissel

mit dem OI.



6. Verteilen Sie die Pommes frites gleich-
maBig auf beide Frittierkarbe.

7. Driicken Sie die Taste @ 20 und stellen
Sie die Werte 25 Minuten und 200 °C
ein.

8. Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

9. Salzen Sie die Pommes frites und ser-
vieren diese mit der Krauter-Mayonnai-
se.

9.2 Wirstchen im
Schlafrock

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Wirstchen (z. B. Frankfurter
oder Wiener Wiirstchen)

1 Paket Blatterteig
Salz & Pleffer

2 EL Senf

2 Eier

Zubereitung

1. Rollen Sie den Bldtterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

2. Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

3. Bestreichen Sie den ausgerollten Blat-
terteig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

4. Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

5. Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

6. Verquirlen Sie die Eier und bestreichen
den Blétterteig damit.

7. Dricken Sie die Enden des Bldttertei-
ges fest an.

8. Je nach Geschmack und Brégunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten
ausbacken.

9.3 Gebackener
Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 EL Sahne

6 EL Semmelbrosel

4 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie die Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

2. Geben Sie die Semmelbrdsel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und wadlzen Sie ihn anschlie-
Bend in den Semmelbréseln, bis die Pa-
nade den Kdse fest umhiillt.

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

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.
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9.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

12 EL Olivensl

12 mittelgroBe Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofe)
1Tl Salz

4 Prisen Pleffer

80¢g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

1.

0V ®NO

Waschen Sie die Tomaten, befreien sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

Hahlen Sie die Friichte vorsichtig mit ei-

nem Loffel aus und lassen sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.
Schélen Sie den Knoblauch.

Waschen Sie die Petersilie und trocken
Sie sie.

Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und
geben es mit dem restlichen Ol, Knob-
lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.
Die Tomaten in die Frittierkorbe stellen.
Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,
dann bei 140 °C weitere 5 Minuten
garen.

Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel,
wird die Fillung oben braun und knusprig.

Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-

maten setzen, erhoht sich die Garzeit um

ca. 3 Minuten und die Fiillung bleibt weich.
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9.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen
Zutaten
240 g Kichererbsenmehl
240 ml Woasser
8 EL Olivensdl
4 Knoblauchzehen
2 Schalotten
2 Bund Petersilie
1TL Salz
3TL Kreuzkiimmel
1TL Backpulver

Etwas Zitronensaft
Zubereitung

1.

Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blatter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

Schalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.
Petersilie, Schalotte, Knoblauch,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

Wasser aufkochen und nach und nach
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten
Sie alles zu einem gleichmaBigen und
relativ festen Teig.

Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.
Dann 1 Essléffel Olivendl und etwas Zi-
tronensaft unterkneten.

Den Teig mit feuchten Héinden zu etwa
walnussgroBBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf die Einsdtze der Frit-
tierkdrbe setzen.

Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

Nun 7 Essloffel Olivendl in eine Schiis-
sel geben und die Falafel vorsichtig da-
rin wenden.

. Geben Sie die Falafel zuriick auf die

Einsdtze und frittieren Sie sie bei
200 °C ca. 6 Minuten, bis sie gold-

braun sind.



9.6 Lachs im Packchen

Zutaten fiir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1EL Olivendl

300¢g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 EL Kapern

2 EL weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.

Die Kartoffeln schélen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieben und in dinne Scheiben
schneiden.

Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schdlen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

Spinat hinzugeben und kurz mitdins-

ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-

schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

Den Lachs abspiilen, trocken tupfen
und in zwei Stiicke schneiden.
Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schiitteln und die Blattchen fein
hacken.

Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

Kapern und gehackte Krduter mit der
Butter verkneten.

Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

. Zwei grof3e Stiicke Backpapier zurecht-

legen.

11.

13.

14.
15.

Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-
te legen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

. Die Kapernbutter in Fléckchen auf den

Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

Das Papier iber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
fen und die Packchen nebeneinander
in den Frittierkorb legen.

Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.
Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

9.7  Zucchini-Auberginen-

Spiefle
Zutaten fir 4 Portionen
Zutaten
Vo TL Pfeffer
2 TL Piment
Vo TL Koriander
Y2 TL getrockneter Thymian
Y2 TL getrockneter Oregano
1TL Salz
50 ml Olivensl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1.

2.

Vermischen Sie Kréuter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.

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

Stecken Sie das Gemise abwechselnd
auf die Spiefle.

Die Spiefe bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiefle nach
der Halfte der Garzeit.
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9.8 Mini-Pizza mit
Schinken und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivensl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsfléche aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Flache des Frittier-

korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, wiirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Oregano und belegen ihn
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzastiicke portionsweise bei
180 °C ca. 7 Minuten ausbacken.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken

verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-

ten backen.
7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun

wird, die Stiicke herausnehmen und ge-

waschenen Rucola dariiber verteilen.
8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kiirzer.
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9.9 Marinierte
Chickenwings mit TK-
Pommes frites

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten
Ca. 8 Hahnchenfligel
250¢g TK-Pommes frites

Zutaten fir die Marinade

6 EL Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 EL Sweet'n Hot Chili-Sofe

4 EL Tomatenketchup

4 EL Essig

1-2TL Salz

1-2TL Paprika

1-2TL Chiliflocken
Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Mari-
nade in einer groBen Schissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Llassen Sie die Héhnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. legen Sie die Héhnchenfligel nebenei-
nander in einen der beiden Frittierkor-
be und stellen den Frittierkorb auf
190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Hahnchenfligel nach
der Halfte der Garzeit.

6. Geben Sie 250 g TK-Pommes frites in
den zweiten Frittierkorb und stellen
200 °C und 20 Minuten ein.

7. Dricken Sie die Taste ® 22 , damit
beide Behdlter zeitgleich fertig sind.

8. Schiitteln Sie die Pommes der Halfte
der Garzeit einmal.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C

noch fiir 5 Minuten weiter garen.



9.10 Schokotortchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

Zutaten

75¢g dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

759 Zucker

50¢ Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und

schmelzen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-

se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierkorb.
Setzen Sie diesen in das vorgeheizte
Gerdt.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 10 Minuten ein.

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

10. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 12 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

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

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

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Frittierkorb 7/4 und Einsatz 5 kénnen in
der Spiilmaschine gereinigt werden. Den
Einsatz 5 nehmen Sie nach oben aus
dem Frittierkorb 7 /4 heraus. Achten Sie
nach dem Reinigen beim Einsetzen dar-
auf, dass die Wélbung des Einsatzes
nach oben zeigt. Dricken Sie den Ein-
satz 5 herunter, bis er am Boden auf-
liegt.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spilmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mitklarem
Wasser nach.




¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

® Reinigen Sie den Frittierkorb 7/4 von
Hand mit warmem Wasser und Spulmit-
tel. Spilen Sie griindlich mit klarem
Wasser nach.

* Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Gehduse

®  Wischen Sie das Gehduse 1 von auBen
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

¢ Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem
weichen Schwamm, wenig Wasser und
mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-

ten Mikrofasertuch nach, das Sie zwi-
schendurch auswaschen und
auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

11. Aufbewahren

¢ Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 12 gezogen
werden,
... das Gerat abgekihlt sein und
... mussen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
e Wickeln Sie die Anschlussleitung 11
um die Kabelaufwicklung 10.
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12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

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



Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.

LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
gelilich zuriickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-

sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstorungsfrei entnommen werden kénnen
und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

13. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

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

Fehler Mégliche Ursachen /

MaBinahmen
® st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion e Uberprifen Sie den An-

schluss.

e War die Menge zu
grof} oder die Stiicke zu
dicke

Waren Temperatur oder
Garzeit zu niedrig ein-
gestellt?

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch
nicht fertig

e Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittierkorb 7/4
darf nicht mehr als bis
zur Markierung

Starke Rauch-
und Geruchs-
entwicklung

MAX 6 gefiillt werden.




14. Technische Daten

Modell: SHFDD 2600 B2

Netzspannung: |220 - 240 V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

2600 W

Leistung:

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: < 0.5 W

In den Aus-Zustand wechseln: < 20 Min.

Verwendete Symbole

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

S

Geprifte Sicherheit: Gerdte mus-

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

Ce

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~ Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Gao-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche
Médngelanspriiche

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



Garantieumfang
Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-
gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den
folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 484420_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir

den Kauf bereit.
o Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.

¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel aufireten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 484420_2501 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 484420_2501

6—-65- Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND

76 (O





