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Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

DANGER! This symbol with the signal
word “Danger” indicates a hazard
with a high level of risk which, if not

Warning! Burning hazard! This
symbol indicates a hot surface and risk

signal word “Warning” indicates a
hazard with a medium level of risk
which, if not avoided, could result in
serious injury or death.
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avoided, will result in serious injury or of scalding.
death.
WARNING! This symbol with the Food safel

This product has no adverse effect on
taste or smell of the foods used.

Alternating current/voltage

CAUTIONI! This symbol in
combination with the signal word
“Caution” marks a low-risk hazard that
if not prevented could result in minor or
moderate injury.

This symbol with the signal word “Info”
provides additional useful information.

NOTICE! Warns of possible damage
to property/the product if not avoided.

A

The pan and grid are suitable for the
dishwasher.

Never leave children unattended with
packaging materials or the product.

T

Safety-relevant information and other
notes
Instructions for use.

AIR FRYER

@ Introduction

Congratulations on the purchase of your new
AIR FRYER, hereafter referred to only as “the
product”.

You have chosen a high-quality product. The
instruction manual forms an integral part of this
product. It contains important information on
operation, safety, use and disposal. Prior to use of
the product, familiarise yourself with the product
and all operation and safety notes. For this
purpose, carefully read the following operation
instructions and safety notes.

Only use the product as described and for the
applications stated. Keep this manual in a safe
place. If you hand the product on to third parties,
all documentation must be passed on as well.

This product is intended for preparing foods that
require a high cooking temperature and would
otherwise require deep-frying. The product is
intended only for preparing foods.

The product is designed solely for domestic use. It
is not intended for commercial use.

Use the product in moderate climates only.




Any other use not mentioned in these instructions
may cause damage fo the product or create a
serious risk of injury.

The manufacturer accepts no liability for damages
caused by improper use.

1x Air fryer
1% Instruction manual

Temperature control knob
Timer knob

Cooking indicator §
Operating indicator {f}
Pan

[6] Handle

Cooking chamber

Ventilation opening
[9] Mains cord with mains plug

MAX fill line

Grid

Input voltage: 220-240 V~,
50/60 Hz

Protection class: |

Output: 1,000 W

Cooking temperature: 80 to 200 °C

Cooking fime: 1 to 30 minutes

A Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
FAMILIARISE YOURSELF WITH
ALL SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR USE!

In the case of damage resulting
from non-compliance with

these operating instructions the
guarantee claim becomes invalid!

No liability is accepted for
consequential damage! In the case
of material damage or personal
injury caused by incorrect handling
or non-compliance with the safety
instructions, no liability is accepted!

ADANGER OF DEATH

AND ACCIDENTS

FOR TODDLERS AND

CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the packaging
material. The packaging
material represents a danger of
suffocation. Children frequently
underestimate the dangers.
Keep children away from the
product and packaging material
at all times.
This product may be used by
children over 8 years of age
and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities if they have been
given supervision or instruction
concerning the safe use of the
product and have understood
the hazards involved.
User cleaning and maintenance
may not be carried out by
children unless they are over
8 years of age and under
supervision.
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The product and the mains cord
must be kept out of reach of
children below 8 years of age.
Children shall not play with the
product.

Children are not aware of

the dangers associated with
handling electrical products.
Never leave children
unsupervised with the product.

AWARNING! RISK OF

ELECTRIC SHOCK!

Do not attempt to repair the
product yourself. In case of
malfunction, repairs are to

be conducted by qualified
personnel only.

Do not immerse the product in
water or other liquids. Do not
hold the product under running
water.

Never use a damaged product.
Disconnect the product from
the mains supply and consult
your retailer if the product is
damaged.

Do not set up the product next to
a sink or in moist areas.

Before connecting the product
to the mains supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the mains
supply details shown on the
product’s rating label.

GB

Connect the product only to an
earthed socket-outlet. Always
make sure that the plug is
inserted into the wall socket
properly.

To avoid damaging the mains
cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep

it away from hot surfaces and
open flames as well.

Lay out the mains cord in such a
way that no unintentional pulling
or tripping over is possible.

If the mains cord is damaged,

it must be replaced by the
manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

Pull the plug and not the cable
itself to disconnect the product
from the mains supply.

Do not wrap the mains cord
around the product. Connect the
product to an easily reachable
electrical outlet so that in case of
an emergency the product can
be unplugged immediately.

This product is not intended

to be operated by means of

an external timer or separate
remote-control system.

Do not operate the product with
wet hands. Do not touch the
product with wet hands.



INJURY!

Keep children and pets away
from the product while it is in
operation or cooling down. The
accessible parts are hot.

Never touch the inside of the
product while it is operating or
still hot.

Do not use the product with
boiling liquids or hot grease.
During operation hot steam is
released through the air outlet
openings. Keep your hands and
face at a safe distance from the
steam and from the air outlet
openings.

Hot steam may rise when you
open the product.

Always operate the product

on an even, stable, clean,
heatresistant and dry surface.
Leave the product to cool before
using it in a different location.

f CAUTION! RISK OF

AWARNING! FIRE HAZARD!

Do not place the product in the
vicinity of inflammable materials
(e.g. curtains, tablecloths).

To prevent overheating, do

not cover the product during
operation.

If you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from the
mains supply. Have the product
checked by a specialist before
continued use.

In the event of a fire, first pull
the plug from the mains outlet
or disconnect the product

from the mains supply before
taking appropriate firefighting
measures.

Do not cover the product’s air
vents. Make sure the product
has sufficient ventilation. Do not
place the product in a cabinet.
Do not place anything on top of
the product.

Leave at least 10 cm of space in
all directions around the product
to ensure sufficient ventilation.
Do not set up the product
directly beneath a socket-outlet.
Do not fill the bowl directly with
oil.

Keep all ingredients in the pan
to prevent any contact from
heating elements.

Never leave the product
unattended while it is in use.
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A NOTICE! RISK OF

DAMAGE!

Do not set up the product on
hotplates (gas, electric, coal,
etc.).

The product shall not be
exposed to any dripping or
splashing water.

Disconnect the product from the
mains outlet during periods of
disuse and before cleaning.

Before first use

Take the product out of the packaging and
remove all packaging materials and plastic
wrappings.

Check to make sure that all listed parts are
included (see “Scope of delivery”).

Check whether the product and all parts are
in good condition, if any damage or defect is
detected, do not use the product, but follow the
procedure described in chapter “Warranty”.
Before first use, operate the product with an
empty pan | 5 | (without any food) for approx.
10 to 15 minutes at 200 °C, to ensure any
production residues burn off.

Ensure sufficient ventilation.

Clean all parts of the product as described in
chapter “Cleaning”.

® Usage

/\ CAUTION! RISK OF INJURY!

Be careful when pouring out the cooked food,
hot liquid may have gathered in the bow! that
could pour out unintentionally.

10 GB

/\ NOTICE! RISK OF DAMAGE!

Never touch the pan with sharp objects. This
could damage the coating.

Never touch the pan and the grid with sharp
objects. This could damage the coating.

Do not place more than 400 g of food and
cookware (e.g. baking tin) into the pan. This
could damage the product.

Do not pour any liquids (e.g. oil or water)
into the pan. This could impair the product’s
functionality.

INFO:
You can remove the pan at any time, even
during cooking.
The heating element and fan switch off when
the pan is removed.
When the pan is reinserted, the product
returns automatically to the previous
operating mode.
Large amounts of food usually need a longer
cooking time than small amounts of food.
Refer to the “Cooking table” section (available
online) which food needs to be shaken/turned
during the cooking process.
For even cooking results, shake/turn the food
after approx. one third and two thirds of the
total cooking time. Shake for 5 to 10 seconds
each time.
For better cooking results, you may shake/turn
the food 3 times during the cooking time. If you
find it difficult to shake/turn, use an aid (e.g.
spoon).
No action is needed from users to shift the
product between 50 and 60 Hz. The product
adapts itself for both 50 and 60 Hz.
Do not overfill the product. Do not fill the pan
above the MAX fill line. This is important so
that neither the food nor an inserted container
(e.g. a baking tin) comes in direct contact with
the heating element.
The green light intermittently goes on and
off during cooking to indicate that the set
temperature is being maintained.



For better cooking results, preheat the product
for 3 min at the desired temperature before
cooking.

Before each use check the product for any
visible damage.

Connect the product to a suitable mains outlet.
Place the grid |11] horizontally and without
pressure into the pan [5]. Then insert the pan
into the cooking chamber|7 .

Rotate the temperature control knob | 1 |to
select the desired temperature.

Rotate the timer knob | 2 | to select the time for
cooking. The operating indicator §§ [4] lights
up red. The product is in operation and heating
up to the set temperature.

Once the cooking chamber | 7 | reaches the set
temperature, the cooking indicator § 3] lights
up green.

Remove the pan | 5 | from the product by
carefully holding back the upper part of the
housing with one hand and pulling out the pan
by its handle [&] with the other hand.

Fill the pan with the food. Do not fill above the
MAX fill line |10] (on the inside of the pan).
Insert the pan back into the cooking chamber.
After 1/3 and 2/3 of the set cooking time
remove the pan from the cooking chamber by
its handle and carefully shake/turn the food.
Then insert the pan back into the product.

. Once the cooking time has elapsed, remove

the pan from the product by its handle and
remove the cooked food from the pan by
pouring it out or by using suitable kitchen
utensils (e.g. kitchen tongs, wooden spatula).

Rotate the timer knob | 2 | to the OFF position.
The heating element and fan switch off.

When removing the pan | 5 | from the cooking
chamber [7], the heating element and fan go

off as well.
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@ Cooking table

@® INFO:

To avoid a prolonged cooking time, the

ingredients should not be too thick.

The height of the baking tin or the oven dish
must not exceed the MAX fill line [10] inside

Regularly check the ingredients until they are
cooked or have obtained the desired browning

level. The required cooking time may be

actually shorter or longer than stated in the

recipes.
the pan[5].
Food Recommended | Cooking | Temp. | Shake/turn | Preparation
quantity (g) |time (mins) | (°C) required
Potatoes and fries
Frozen fries (thin) 200-400 22-24 200 Y
Frozen fries (thick) 200-400 22-24 200 Y
Peel the potato
" H 1
Home-made fries 200-400 18-22 180 Y and cut info
(8 x 8 mm) .
strips.
Home-made potato Peel the potato
1 P 300-400 20-24 180 Y and cut into
wedges
wedges.
Home-made pofat Peel the potato
ome made potdio 300-400 18-22 180 Y and cut into
cubes!
cubes.
Meat and poultry
Steak® 100-300 6-10 180 Y
Lamb chop® 100-300 10-14 180 Y
Hamburger® 100-300 7-14 180 Y
Sausage® 100-300 8-10 180 Y
Drumsticks® 100-400 20-30 200 Y
Chicken breast® 100-300 10-15 180 Y
Spring chicken? 400 30 200 Y See recipe
Fish and seafood
Shrimp® 100-400 15 180 Y
Salmon fillet'3 100-300 10-12 180 N
Capelin'? 150 8-10 180 Y
Cod fish fillet? 100-300 12-15 180 N

! = add ¥z teaspoon of oil

2 = yse baking tin

3_
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Food Recommended | Cooking | Temp. | Shake/turn | Preparation
quantity (g) |time (mins) | (°C) required

Vegetable
Cut off the

Okra’ 100 10 160 N head and cut
in half.

Asparagus’ 100-300 6-10 180 N Cut in half.
Husk and

Corn! 200-400 6-9 200 Y remove the
corn silk
Remove head

. ) and seeds.

Bell pepper 200-400 10 200 Y Cotinto 24
pieces.

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 Y

Frozen chicken 100-400 12-15 200 Y

nuggets

Frozen fish fingers 100-300 6-10 200 Y

Frozen bread

crumbed cheese 100-400 8-12 180 Y

snacks

Baking

Small cake? 2x50-4x50 15 160 N See recipe

Sandwich 1 portion 4-6 180 Y
Cut bread

Croutons® 300 6-10 180 Y into bite-sized
pieces.

Dinner roll 400 See recipe 160 N See recipe

! = add ¥z teaspoon of oil

2 = yse baking tin
3-

marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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® Recipes

Ingredients

2 sausages

2 hot dog buns

Shredded cheddar cheese (depending on how rich
a flavour you like)

(Optional) Ketchup

(Optional) Mustard

Preparation

1. Preheat the product to 180 °C.

2. Place the sausages in the pan[5]. Cook for 8
minutes at 180 °C. Remove the sausages from
the pan.

3. Place the cooked sausages inside the hot dog
buns.

4. Add the shredded cheddar cheese onto the
sausages and hot dog buns.

5. Place the hot dog into the pan again. Cook for
1 to 2 minutes until the cheese has melted.

6. When cooking is completed, place the hot dog
on a dish.

Optional: Serve with ketchup and mustard.

® INFO:
Weight of ingredients: 400 g

Ingredients

6 chicken drumsticks

1 garlic clove

1 teaspoon mustard

3 teaspoons sugar

2 teaspoons chilli powder

2 teaspoons olive oil

Pepper and salt (depending on how rich a flavour
you like)

Preparation

1. Preheat the product to 200 °C.

2. In a bowl, crush the garlic and mix with sugar,
olive oil, chilli powder, and mustard.

w

Season with salt and pepper.
4. Rub the marinade over the drumsticks and
leave for 20 minutes.
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5. Place the drumsticks in the pan | 5| and cook
for 10 minutes.

6. Adjust heat to 140 °C and cook for an
additional 10 minutes.

7. When cooking is completed, put the drumsticks
on dish to serve.

® INFO:
Weight of ingredients: 260 g

Ingredients

3 eggs

2 cups mushrooms, cleaned

1 red onion

1 tablespoon olive oil

3 tablespoons cheese, crumbled
1 pinch salt

Preparation

1. Peel and slice a red onion into 5 mm thin slices.
Clean mushrooms; then cut into 5 mm thin
slices.

2. In a sauté bowl with olive oil, sweat onions and

mushrooms under a medium flame until tender.

Remove from heat and place on a dry kitchen

towel to cool.

Preheat the product to 180 °C.

4. In a mixing bowl crack 3 eggs. Whisk

@

thoroughly and vigorously. Add a pinch of salt.
5. In a heat-resistant baking dish, coat the inside
and bottom with a light coating of bowl spray.
6. Pour eggs into the baking dish, then the onion
and mushroom mixture and then the cheese.
7. Place the baking dish in the pan | 5 | and cook
in the product for 20 minutes.
5 to 8 minutes before the cooking is done, add
more cheese on the top of the pie, if desired.
8. The pie is done when you can stick a knife into
the middle, and the knife comes out clean.



Ingredients

30 g flour

1 egg

10 ml water

2 tablespoons vegetable oil
1 teaspoon salt

1 teaspoon pepper

1 teaspoon paprika

30 g dry bread crumbs

1 bell pepper

Preparation

1. Preheat the product to 200 °C.

2. Put the flour in a small bowl.

3. Whisk the egg with water in another smalll
bowl.

4. Mix the vegetable oil, salt, pepper, paprika
and the dry bread crumbs in another bowl until
the ingredients become well mixed.

5. Cut off the bell pepper head and remove the
seeds.

6. Slice the bell pepper into 4 pieces and remove
the bottom.

7. Toss the sliced bell pepper with flour.

8. Dip the bell pepper in the whisked egg.

9. Dip the bell pepper in the crumb mixture until
the bell pepper is fully covered.

10. Place the bell pepper in the pan [5]

Cook each side for 5 minutes.

Required: 4 muffin cups

Ingredients

2 slices bacon

Vegetable oil

4 eggs

4 tablespoons milk

20 g spinach

Shredded cheddar cheese (depending on how rich
a flavour you like)

Salt and pepper (depending on how rich a flavour
you like)

Preparation

1. Preheat the product to 200 °C.

2. Place the bacon info the pan [5].
Cook each side for 2 minutes.

3. Take out the bacon, cut it into pieces and set
aside.

4. Grease the muffin cups with oil.

5. Crack 1 egg into each muffin cup. Do not
whisk the eggs.

6. Add milk, spinach and bacon into each muffin
cup.

7. Add shredded cheddar cheese, salt and
pepper into each muffin cup.

8. Place the muffin cups in the pan. Cook for
8 minutes at 160 °C.

Ingredients

400 g spring chicken

2 teaspoons olive oil

20 g butter

20 g honey

Pepper and salt (depending on how rich a flavour
you like)

Preparation

1. Rub the spring chicken with olive oil, pepper
and salt. Marinate for 1 hour.

2. Preheat the product to 200 °C.

Melt the butter and mix it with the honey.

4. Rub the spring chicken with the butter and
honey mixture.

5. Place the spring chicken into the pan[5].
Cook for 15 minutes at 200 °C.

6. Flip the spring chicken. Cook for another

w

15 minutes.

Ingredients

1 potato (200-300 g)

20 g onion

40 g bacon

1 teaspoon olive oil

10 g cheese

10 g mayonnaise

Pepper and salt (depending on how rich a flavour
you like)
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Preparation

1. Clean the potato using a brush.

2. Rub the potato with olive oil.

3. Cut the bacon and the onion into small pieces.

4. Wrap the potato in aluminium foil to avoid
overcooking.

5. Place the potato in the pan [5]. Cook for
50 minutes at 200 °C.

6. Stick a fork into the potato. The potato is ready,
if the fork can be stuck in and pulled out easily.

7. Take out the potato and cut it half way through.
Do not cut in half.

8. Season with pepper and salt.

9. Put the bacon, onion and cheese into the
potato.

10. Place the potato in the pan. Cook for
10 minutes at 180 °C.

11. Serve the potato with the mayonnaise.

Required: 4 small cupcake papers

Ingredients

85 g salted butter

85 g caster sugar

2 eggs

120 g white wheat flour
3 g baking powder

1/8 teaspoon salt

Preparation

1. Mix the butter and sugar until the mixture is
soft and pale in colour.

2. Beat the egg with the mixture.

3. Add flour, baking powder and salt into the
mixture.

4. Pour the mixture into the cupcake papers.

5. Preheat the product to 160 °C.

6. Place the cupcake papers with the mixture in

the pan[5].

Cook for 15 minutes.

16 GB

Ingredients
230 g bread flour
1 egg

25 g sugar

3 g yeast

100 ml milk

10 g cream

15 g butter

Preparation

1. Beat the egg and mix with flour, sugar and
yeast.

2. Add milk and cream to the dough. Knead for
15-20 minutes.

3. Set aside for about 1 hour (until the size has
doubled).

4. Cutthe dough into 7 pieces. Knead for 10-15
minutes.

5. Place the 7 pieces in the pan [5]. Wait for

another 30 minutes.

Bake for 10 minutes at 160 °C.

7. Melt the butter and brush it on the dinner rolls.
Bake for another 2 minutes.

o

Ingredients

300 g fish fillet

1 lemon

2 garlic cloves

1 shallot

20 g butter

Pepper and salt (depending on how rich a flavour
you like)

Preparation

1. Season the fish with pepper and salt.

2. Cut the lemon in half. Slice half of the lemon
and put it under the fish fillet.

3. Crush 1 garlic clove, slice the shallot and put
them on the fish fillet.

4. Place the fish fillet in the pan [5]. Cook for
15 minutes at 180 °C.

5. Melt the butter and add 1 garlic clove.

Pour the garlic butter onto the fish fillet.

o

7. Squeeze the other half of the lemon over the

fish fillet.



@ Troubleshooting

Error

Possible cause

Solution

Not functioning.

No mains supply.

Make sure the product is plugged in.

Make sure the mains outlet is supplied with
voltage by plugging in another electrical
device.

Plug the product into another mains outlet.

Food too raw or unevenly
cooked.

Too much food.

Reduce the amount of food and spread
evenly.

The cooking temperature is too
low.

Increase the cooking temperature.

The food was not mixed at
intervals.

Mix the food well at least once in the first
half of cooking. For even cooking results,
shake/turn the food after approximately
one third and two thirds of the total
cooking time. Shake for 5 to 10 seconds
each time. For better cooking results, you
may shake/turn the food 3 times during
the cooking time.

The food is not crispy.

Some meals are traditionally
prepared in a deep fryer.

Dab these foods with oil before cooking.

French fries are not cooked
or crispy.

Wrong type of potato.

Use another type of potato.

Fries were not rinsed after
cutting.

Thoroughly rinse the fries after cutting to
remove any starch.

Fries were not dried after
rinsing.

Dry the fries after rinsing (e.g. with paper
towels).

Fries were not coated in oil.

Dab the fries with a little oil before
cooking.

Fries are too large.

Cut the fries into smaller or thinner fries.

The pan | 5| will not insert

into the cooking chamber.

The pan was not inserted in the
middle.

Insert the pan at a right angle to the
housing.

White smoke rises
continuously from the
product.

Grease has dripped into the
pan and is vaporizing.

Use less oil when preparing your meals.

Prepare meals with less fat.

Decrease the temperature or cooking time.
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@ Cleaning and care

/A WARNING! RISK OF INJURY!
Do not immerse the product in water or other liquids while cleaning or operating it. Do not hold the
product under running water.
Always disconnect the product from the mains supply before cleaning.

/\ NOTICE! RISK OF DAMAGE!
Do not use any abrasive, aggressive cleaners or hard brushes to clean the product.

@® INFO:

To maintain the product’s functionality and appearance, it should be cleaned thoroughly after each

use.

The pan | 5| and grid |11] are dishwasher-safe.

Part Cleaning

Product and all
accessories

Housing Clean the product with a slightly damp cloth. You can use a little dish
Cooking chamber soap if necessary.

Mains cord with plug [9]

Pan Clean the pan and grid thoroughly by hand with hot water and dish

Grid soap. Carefully hold back the upper product housing with one hand.

If there is any residue stuck to the grid or to the floor of the pan, fill
the pan with hot water and some dish soap. Set the grid in the bowl
and let both soak for approx. 10 minutes.

Rub all parts dry with a clean cloth before continued use and storage.

® Storage
When not in use, store the product in its original packaging.
Store the product in a dry, secure location away from children.

® Disposal

The packaging is made of environmentally friendly

materials, which may be disposed of through your
local recycling facilities. dispose of your worn-out product.

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to

=

To help protect the environment, dispose
of the product properly when it has
reached the end of its useful life and
not in the household waste. Information

=

&)  materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and on collection points and their opening

fibreboard/80-98: composite materials. hours can be obtained from your local

N Observe the marking of the packaging
b
a

authority.

18 GB



® Simplified EU declaration of
conformity

Cce

The CE mark indicates conformity with
the relevant EU directives applicable for
the product.

® Warranty

The product has been manufactured fo strict quality
guidelines and meticulously examined before
delivery. In the event of material or manufacturing
defects you have legal rights against the retailer of
this product. Your legal rights are not limited in any
way by our warranty detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the time
of purchase must be reported without delay after
unpacking the product.

Should the product show any fault in materials

or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim being
granted. This also applies to replaced and repaired
parts.

This warranty becomes void if the product has
been damaged, or used or maintained improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product parts
subject to normal wear and tear, thus considered
consumables (e.g. batteries, rechargeable
batteries, tubes, cartridges), nor damage to fragile
parts, e.g. switches or glass parts.

To ensure quick processing of your claim, observe
the following instructions:

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 416127_2210) available

as proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page of
the instruction manual (bottom left), or as a sticker
on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact
the service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as defective
you can return it free of charge to the service
address that will be provided to you. Ensure to
enclose the proof of purchase (sales receipt) and a
short, written description outlining the details of the
defect and when it occurred.

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk
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Uzyte ostrzezenia i symbole
W niniejszej instrukcji obstugi i na opakowaniu zastosowano nastepujqce ostrzezenia:

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten
symbol, w potqczeniu ze stowem
sygnalizacyjnym ,Niebezpieczenstwo”,
oznacza zagrozenie o wysokim

stopniu ryzyka, ktére, jedli sig mu nie
zapobiegnie, moze spowodowad
powazne obrazenia ciata lub $mier¢.

A

Ostrzezenie!
Niebezpieczerstwo
poparzenia! Ten symbol oznacza
gorqgcq powierzchnie i ryzyko
poparzenia.

72N

OSTRZEZENIE! Ten symbol, w
potgczeniu z hastem ostrzegawczym
,Ostrzezenie”, oznacza zagrozenie
o $rednim poziomie ryzyka, ktére,
iesli sie mu nie zapobiegnie, moze
spowodowaé powazne obrazenia
ciata lub $mieré.

A

Bezpieczny dla zywnoscil

Produkt nie ma negatywnego wptywu
na smak lub zapach stosowanych
artykutéw spozywczych.

4

N

Prqd przemienny/napiecie przemienne

OSTROZNIE! Ten symbol, w
pofgczeniu ze stowem sygnalizacyjnym
,Ostroznie” oznacza zagrozenie o
niskim stopniu ryzyka, ktére, jesli sie mu
nie zapobiegnie, moze spowodowaé
drobne lub umiarkowane obrazenia

A

ciata.

Ten symbol, w potgczeniu ze stowem
sygnalizacyjnym ,Informacja”
dostarcza przydatnych informacii
dodatkowych.

©

UWAGA! Ostrzega o mozliwosci
zniszczenia mienia/produktu w
przypadku nieuniknigcia zagrozenia.

A

Pojemnik i ruszt mozna myé w

)

zmywarce.

Nigdy nie wolno zostawiaé dzieci
bez nadzoru przy produkcie lub
materiatach opakowaniowych.

i

Informacje dotyczqce bezpieczenstwa
i inne uwagi
Instrukcja obstugi.

FRYTOWNICA NA GORACE
POWIETRZE

® Wprowadzenie

Gratulujemy zakupu Paristwa nowej FRYTOWNICY
NA GORACE POWIETRZE, ktéra dalej zwana
bedzie wylqcznie ,produktem”.

Wybrali Pafstwo produkt wysokiej jakosci.
Instrukeja obstugi stanowi integralng czeéé

produktu. Podane sq w niej wazne informacje
dotyczqce obstugi, bezpieczenistwa, uzytkowania
i utylizacji. Przed rozpoczeciem uzywania
produktu nalezy zapoznaé sie z produktem i
wszystkimi informacjami dotyczgcymi jego obstugi
i bezpieczenstwa. W tym celu nalezy uwaznie
przeczytaé ponizszq instrukcje obstugi oraz
informacje dotyczqce bezpieczehstwa.

Produktu nalezy uzywaé wylgcznie w sposéb
opisany i tylko do wskazanych celéw. Instrukcje

PL 21




nalezy przechowywaé w bezpiecznym miejscu.
W przypadku przekazania produktu stronie
trzeciej nalezy dotqczyé do niego réwniez catq
dokumentacie.

Produkt jest przeznaczony do przygotowywania
potraw wymagaijgcych wysokiej temperatury
gotowania/pieczenia, ktére w przeciwnym razie
wymagatyby smazenia w gtebokim tuszczu.
Produkt przeznaczony jest wylgcznie do
przygotowywania potraw.

Produkt zostat zaprojektowany wytqcznie do
uzytku domowego. Nie jest on przeznaczony do
uzytku komercyjnego.

Produktu nalezy uzywaé wytgcznie w klimacie
umiarkowanym.

Jakiekolwiek zastosowania inne niz te, ktére
zostaty wymienione w niniejszej instrukcji, mogq
spowodowad uszkodzenie produktu lub stworzy¢
powazne ryzyko urazéw ciata.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem.

1x Frytownica na gorgce powietrze
1% Instrukcja obstugi

Pokretto sterowania temperaturg
Pokretto minutnika

Kontrolka pieczenia 5
Kontrolka pracy {§}

Pojemnik

[6] Uchwyt

Komora pieczenia

Otwér wentylacyjny

[9] Przewsd zasilajgey z whyczkg

Linia napetnienia MAX

Ruszt
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Napigcie wejsciowe:  220-240 V~,
50/60 Hz

Stopien ochrony: I

Wyiscie: 1.000 W

Temperatura pieczenia: 80-200°C

Czas pieczenia: 1-30 minut

Q Instrukcje dotyczace

bezpieczenstwa

PRZED UZYCIEM PRODUKTU
NALEZY ZAPOZNAC SIE Z
WSZYSTKIMI INFORMACJAMI
DOTYCZACYMI
BEZPIECZENSTWA ORAZ Z
INSTRUKCJA UZYTKOWANIAI

W przypadku uszkodzen
wynikajgcych z nieprzestrzegania
niniejszej instrukcji obstugi
roszczenie gwarancyjne traci
waznos¢!

Nie ponosimy odpowiedzialnosci
za wynikte szkody! W przypadku
szkéd materialnych lub

obrazen ciata spowodowanych
nieprawidtowq obstugqg lub
nieprzestrzeganiem instrukcji
bezpieczenstwa producent nie
ponosi odpowiedzialnosci!

ARYZYKO SMIERCI
| WYPADKOW
DLA MALUCHOW |
DZIECI!



Nigdy nie nalezy zostawiad
dzieci bez nadzoru przy
materiatach opakowaniowych.
Materiaty opakowaniowe
stwarzajq ryzyko uduszenia.
Dzieci czesto nie oceniajq
wlaéciwie niebezpieczenstw.
Materiaty opakowaniowe
nalezy zawsze trzymaé z dala
od dzieci.

Pod warunkiem zapewnienia
odpowiedniego nadzoru

lub pouczenia o sposobie
bezpiecznej obstugi i
dopilnowania zrozumienia
zagrozen, produkt moze

byé uzywany przez dzieci

w wieku od lat 8, osoby o
ograniczeniach fizycznych,
czuciowych lub psychicznych,
a takze osoby, ktérym brak jest
stosownego doswiadczenia lub
wiedzy.

Dzieci mogq wykonywaé
czynnosci zwiqzane z
czyszczeniem i konserwacijq
tylko pod warunkiem
ukornczenia 8 lat i tylko pod
nadzorem.

Produkt i przewdd zasilajgcy
nalezy trzymaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci do lat
8.

Dzieci nie powinny bawi¢ sie
produktem.

Dzieci nie zdajq sobie sprawy
z zagrozen, jakie niesie ze
sobg uzywanie urzqdzen
elektrycznych. Nigdy nie wolno
zostawiaé dzieci bez nadzoru
przy produkcie.

A OSTRZEZENIE! RYZYKO

PORAZENIA PRADEM!
Nie nalezy prébowaé
samodzielnie naprawiaé
produktu. W przypadku
wadliwego dziatania naprawy
mogq byé przeprowadzane
wylqcznie przez
wykwalifikowany personel.
Produktu nie wolno zanurzaé
w wodzie lub innych ptynach.
Nigdy nie nalezy trzymaé
produktu pod biezgcq woda.
Nigdy nie nalezy uzywad
uszkodzonego produktu.

Jesli produkt jest uszkodzony,
nalezy odiqczy¢ go od
zasilania i skontaktowaé sie ze
sprzedawca.

Nie nalezy instalowaé produkiu
obok zlewu lub w miejscach
wilgotnych.

Przed podtqczeniem produktu
do zasilania nalezy sprawdzi¢,
czy napiecie i natezenie prqadu
sq zgodne z parametrami
zasilania podanymi na etykiecie
znamionowej produktu.
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Produkt nalezy podtgczaé
wytgcznie do uziemionego
kontaktu. Nalezy sie zawsze
upewnié, ze wtyczka jest
prawidtowo wtozona do
kontaktu.

Aby unikngé uszkodzenia
przewodu zasilajgcego, nie
nalezy go dociskaé, zginaé
ani prowadzié po ostrych
krawedziach. Nalezy go
réwniez trzymad z dala

od gorgcych powierzchni i
otwartego ognia.

Przewdd zasilajgey nalezy
utozyé w taki sposdb, aby nie

istniato ryzyko niezamierzonego

pociggniecia go lub potknigcia
sie o niego.

Jezeli przewéd zasilajgey

jest uszkodzony, aby unikngé
niebezpiecznych sytuacjj,
nalezy go wymienié¢. Wymiany
powinien dokonaé producent,
przedstawiciel jego serwisu
lub inna osoba o podobnych
kwalifikacjach.

Aby odtqczy¢ produkt od
zasilania, nalezy ciggngé za
wtyczke, a nie za sam kabel.
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Nie nalezy owija¢ przewodu
zasilajgcego wokét produktu.
Produkt nalezy podtqczy¢ do
tatwo dostepnego gniazdka
elektrycznego, tak aby w
nagtych wypadkach i sytuacjach
awaryjnych mozna byto
natychmiast odtqczyé produkt
od zasilania.

Ten produkt nie jest
przystosowany do sterowania
za pomocq zewnetrznego
minutnika lub oddzielnego
pilota.

Nie wolno obstugiwaé produktu
mokrymi rekoma. Nie wolno
dotykaé produktu mokrymi
rekoma.

OSTRQiNIE! RYZYKO
URAZOW!

Podczas pracy produktu lub
gdy produkt stygnie, dzieci

i zwierzeta domowe nalezy
trzymaé z dala od produktu.
Dostepne czesci sq gorgce.
Gdy produkt pracuje lub jest
jeszcze gorqcy, nigdy nie nalezy
dotykaé jego wnetrza.

Nie nalezy uzywad produktu z
wrzqgcymi ptynami lub gorgecym
tuszczem.



Podczas pracy przez otwory
wylotowe powietrza wydobywa
sie gorgca para wodna. Rece

i twarz nalezy trzymaé w
bezpiecznej odlegtoici od

pary i od otwordw wylotowych
powietrza.

Po otwarciu produktu moze z
niego buchngé gorgca para.
Produktu nalezy zawsze
uzywaé na powierzchni réwnej,
stabilnej, czystej, suchej i
odpornej na ciepto.

Przed uzyciem w innym miejscu
nalezy zostawi¢ produkt, aby
ostygt.

A OSTRZEZENIE! RYZYKO

POZARU!

Produktu nie wolno umieszczaé
w poblizu materiatéw
tatwopalnych (np. zaston,
obruséw).

Aby zapobiec przegrzaniu, nie
wolno przykrywaé produktu
podczas jego pracy.

Jesli zauwazy sie dym lub
nietypowe odgtosy, nalezy
natychmiast odtqczyé produkt
od zasilania. Przed dalszym
uzytkowaniem nalezy zlecié
kontrole produktu przez
specjaliste.

W przypadku pozaru, przed
podjeciem odpowiednich
dziatah gasniczych, nalezy
najpierw wyjqé wtyczke z
kontaktu lub odtgczy¢ produkt
od zasilania.

Nie wolno zakrywaé otwordw
wentylacyjnych produktu.
Nalezy pilnowaé, aby produkt
miat wystarczajgcg wentylacje.
Nie nalezy umieszczad produktu
w szafce.

Nie nalezy niczego ustawiaé na
produkcie.

Aby zapewni¢ wystarczajqcq
wentylacje, we wszystkich
kierunkach wokét produktu
nalezy zostawié co najmniej
10 cm pustego miejsca.
Produktu nie nalezy instalowaé
bezposrednio pod gniazdkiem.
Nie nalezy bezposrednio
napetniac misy olejem.

Aby nie dopuscié do kontaktu
z elementami grzewczymi,
wszystkie sktadniki nalezy
trzymaé w pojemniku.

Nie nalezy zostawiaé
uzywanego produktu bez
nadzoru.
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AUWAGA! RYZYKO

USZKODZENIA!

Nie nalezy ustawiaé produktu
na ptytach grzewczych
(gazowych, elektrycznych,
weglowych itp.).

Produkt nalezy chronié przed
kapigcq lub pryskajgcg wodg.
W okresach, gdy produkt

nie jest uzywany oraz przed
czyszczeniem nalezy odiqczy¢
produkt od zasilania (wyjgé
wtyczke z kontaktu).

Przed pierwszym uzyciem

Wyijaé produkt z opakowania oraz usungé
wszystkie materiaty opakowaniowe i folie.
Sprawdzi¢, czy dostarczony zestaw zawiera
wszystkie wymienione w dokumentacii czesci
(patrz rozdziat , Zakres dostawy”).
Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czesci sq
w dobrym stanie technicznym. W przypadku
wykrycia uszkodzenia lub wady produktu

nie nalezy go uzywaé oraz przystqpi¢ do
wykonania procedury przedstawionej w
rozdziale ,Gwarancja”.

Aby wypali¢ ewentualne pozostatosci
produkcyjne, przed pierwszym uzyciem nalezy
wigczyé produkt z pustym pojemnikiem
(bez artykutéw spozywczych) na ok. 10-15
minut w temperaturze 200°C.

Nalezy zapewnié wystarczajgcg wentylacig.
Wszystkie czesci produktu nalezy czyscié
zgodnie z opisem w rozdziale ,Czyszczenie”.
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® Uzytkowanie

/\ OSTROZNIE! RYZYKO URAZOW!

Przy wysypywaniu upieczonych artykutéw
spozywczych nalezy zachowaé ostroznosé:
w misie mégt sie zebraé gorgey ptyn, ktéry
mozna niechcqcy wylaé.

/A UWAGA! RYZYKO USZKODZENIA!

Nigdy nie nalezy dotyka¢ pojemnika ostrymi
przedmiotami. Mogtoby to spowodowaé
uszkodzenie powtoki.

Nigdy nie nalezy dotyka¢ pojemnika i

rusztu ostrymi przedmiotami. Mogtoby to
spowodowaé uszkodzenie powtoki.

Nie nalezy wkladaé do pojemnika wigcej
niz 400 g artykutéw spozywczych i naczyn
(np. forma do pieczenia) tgcznie. Mogtoby to
spowodowad uszkodzenie produktu.

Nie wolno nalewa¢ do pojemnika
jakichkolwiek ptynéw (np. oleju lub wody).
Mogtoby to zaktéci¢ dziatanie produktu.

INFORMACJA:
Pojemnik | 5 | mozna usungé w kazdej chwili,
nawet podczas pieczenia.
Gdy pojemnik zostaje wyiety, element
grzewczy i wentylator wylgczajq sie.
Gdy pojemnik zostaje wlozony do $rodka z
powrotem, produkt automatycznie wraca do
wczedniejszego trybu pracy.
Duze ilosci artykutéw spozywczych wymagaiq
zazwyczaj dluzszych czaséw pieczenia niz
mate ilosci.
Informacije na temat tego, ktére rodzaje
artykutéw spozywczych wymagaiq
wstrzgsania/obracania w czasie procedury
pieczenia podane sq w czeici ,Tabela
pieczenia” (dostepnej online).
Aby uzyskaé réwnomierne efekty pieczenia,
artykuty spozywcze nalezy wstrzqsnqé/
obréci¢ po ok. jednej trzeciej i dwdch trzecich
catkowitego czasu pieczenia. Kazdorazowo
nalezy potrzgsaé przez 5 do 10 sekund.



Aby uzyskaé lepsze efekty pieczenia, artykuly
spozywcze mozna wstrzgsaé/obracaé 3 razy
w czasie cyklu pieczenia. Jedli wstrzgsanie/
obracanie nastrecza trudnosci, mozna poméc
sobie jakim$ narzedziem (np. tyzkq).

Aby zmienié czestotliwoé¢ miedzy 50 a 60 Hz,
uzytkownicy nie muszq podejmowaé zadnych
dziatan. Produkt dostosowuie sig sam zaréwno
do czestotliwosci 50 Hz, jak i do czestotliwosci
60 Hz.

Produktu nie nalezy przepetniaé. Pojemnika
nie wolno napetniaé powyzej linii napetnienia
MAX. Wazne jest, aby ani same artykuty
spozywcze, ani wlozone naczynie (np. forma
do pieczenia) nie dotykaty bezposrednio
elementu grzewczego.

Podczas pieczenia zielona kontrolka bedzie
na przemian co pewien czas zapalaé sie

i gasnqé, co sygnalizuje utrzymywanie
nastawionej temperatury.

Aby uzyskaé lepsze efekty pieczenia, przed
rozpoczeciem pieczenia produkt nalezy przez
3 minuty rozgrzaé do zqdanej temperatury.
Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢,

czy produkt nie jest w widoczny sposéb
uszkodzony.

Podtqczyé produkt do odpowiedniego
kontaktu.

Umiesci¢ ruszt 11| w pojemniku , poziomo

i bez naciskania. Nastepnie wlozyé pojemnik
do komory pieczenia [7]

Przekreci¢ pokretto sterowania temperaturg
[1], aby wybra¢ 2zqdang temperature.
Przekreci¢ pokretto minutnika [2], aby wybra¢
pieczenia. Kontrolka dziatania W [4] zaswieci
sie na czerwono. Produkt zacznie pracowad i
nagrzewad sie do nastawionej temperatury.
Gdy tylko komora pieczenia | 7 | osiggnie
nastawiong temperature, kontrolka pieczenia
& zaswieci sie na zielono.

. Jednq rekq ostroznie przytrzymad z tytu gérng
cze$é obudowy i wysungé pojemnik za uchwyt
[6] drugq rekq, aby wyjaé pojemnik [5] z
produktu.

N

Napetni¢ pojemnik artykutami spozywczymi.
Pojemnika nie wolno napetnia¢ powyzej linii
napetnienia MAX (10| (po wewnetrznej stronie
pojemnika).

Wiozyé pojemnik z powrotem do komory
pieczenia.

Po 1/3i2/3 ustawionego czasu pieczenia
wyijaé pojemnik z komory pieczenia za uchwyt
i ostroznie wstrzgsnqé/obrécié¢ artykuty
spozywcze. Nastepnie wlozy¢ pojemnik z
powrotem do produktu.

. Gdy minie czas pieczeniq, nalezy wyjqé

pojemnik z produktu za uchwyt i wyjqé
upieczone artykuly spozywcze z pojemnika:
nalezy je albo wysypaé, albo wyjqé
odpowiednimi przyborami kuchennymi (np.
szczypcami kuchennymi lub drewniang
topatkq).

Przekrecié pokretto minutnika | 2 | w pozycje
OFF (wylqgczone). Element grzewczy i
wentylator wyltqczq sie.

Element grzewczy i wentylator wylqczajq sie
takze po wyjeciu pojemnika | 5 | z komory

pieczenia .
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® Tabela pieczenia

@ INFORMACIJA:

Aby unikngé zbyt diugich czaséw pieczenia,

Nalezy regularnie sprawdza¢ sktadniki, az

sktadniki nie powinny byé zbyt grube.

Wysokos¢ formy do pieczenia lub naczynia

zaroodpornego nie moze przekraczad

poziomu linii napetnienia MAX 10| w

pojemniku [5].

sig dopiekq lub uzyskajq zgdany stopien
przypieczenia. Wymagane czasy pieczenia
mogq by¢ w rzeczywistosci krétsze lub dtuzsze
od podanych w przepisach.

Artykut spozywczy | Zalecana |Czas pieczenia| Temp. | Wymagane |Przygotowanie
ilo$é (g) | (w minutach) | (°C) |wstrzasniecie

Ziemniaki i frytki

Frylki mrozone 200-400 22-24| 200 T

(cienkie)

Frytki mrozone 200-400 22-24| 200 T

(grube)

Frytk ) Obraé ziemniaka

przygolowywane w 200-400 18-22| 180 T i pokroi¢ go na

domu ki

(8 x 8 mm) paski.

Kliny ziemniaczane Obra¢ ziemniaka

przygotowywane w 300-400 20-24 180 T i pokroié go w

domu! kliny.

Kostki ziemniaczane Obraé ziemniaka

przygotowywane w 300-400 18-22 180 T i pokroié go w

domu! kostke.

Mieso i dréb

Stek® 100-300 6-10 180 T

Kotlet jagniecy® 100-300 10-14 180 T

Hamburger® 100-300 7-14 180 T

Paréwka® 100-300 8-10 180 T

Udka kurczaka® 100-400 20-30 200 T

Pier$ z kurczaka® 100-300 10-15 180 T

Kurczak wiosenny'3 400 30 200 T Patrz przepis

' = doda¢ V2 tyzeczki oleju
2 = yzy¢ formy do pieczeni
3
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zamarynowaé przyprawami (w zaleznoéci od preferencii uzytkownika)




Artykut spozyweczy | Zalecana |Czas pieczenia| Temp. | Wymagane |Przygotowanie
iloéé (g) | (w minutach) | (°C) |wstrzasniecie

Ryby i owoce morza

Krewetki® 100-400 15 180 T

Filet z fososia™® 100-300 10-12 180 N

Gromadnik

(kapelan] 'S 150 8-10 180 T

Filet z dorsza'3 100-300 12-15 180 N

Warzywa

Okra! 100 10 160 N Odkrou? ’g’rowk(lg i
przekroi¢ na pét.

Szparagi' 100-300 6-10 180 N Przekroi¢ na pét.
Wyijqé z tuski i

Kukurydza' 200-400 6-9 200 T usungé jedwab
kukurydziany
Wykroi¢ rdze i

. _ usungdé nasiona.

Papryka 200-400 10 200 T Pokroié na 24
kawatki.

Przekqski

Samosy 100-300 12-15 200 T

Mrozone nuggetsy z 100-400 12-15| 200 T

kurczaka

Mrozone paluszki 100-300 6-10 200 T

rybne

Mrozone przekgski

serowe z okruszkami 100-400 8-12 180 T

chleba

Pieczenie

2x50-
" .

Mate ciasto 4x50 15 160 N Patrz przepis

Kanapka 1 porcja 4-6 180 T

Grzanki® 300 6-10 180 T Polroié chleb w
drobnq kostke.

Buteczka obiadowa 400 Patrz przepis 160 N Patrz przepis

' = doda¢ 2 tyzeczki oleju

2 = yzyé formy do pieczeni

a

3 = zamarynowaé przyprawami (w zaleznosci od preferencii uzytkownikal)
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® Przepisy

Sktadniki

2 paréwki

2 butki do hot dogéw

Pokrojony ser cheddar (w zaleznosci od tego, jak
intensywny smak sie lubi)

(Opcjonalnie) Keczup

(Opcjonalnie) Musztarda

Przygotowanie

1. Rozgrza¢ produkt do 180°C.

2. Wiozyé paréwki do pojemnika [5]. Piec
przez 8 minut w temperaturze 180°C. Wyjqé
paréwki z pojemnika.

3. Wiozy¢ podpieczone paréwki do butek do hot
dogdw.

4. Dodaé pokrojonego sera cheddar na paréwki
i butki do hot dogéw.

5. Wiozyé hot dogi do pojemnika. Piec przez 1-2
minuty, az do stopienia sig zéttego sera.

6. Gdy zapiekanie dobiegnie korica, wylozyé hot
dogi na talerz.

Opcjonalnie: Podawaé z keczupem i
musztardg.

® INFORMACJA:
Waga skfadnikéw: 400 g

Sktadniki

6 udek kurczaka

1 zgbek czosnku

1 tyzeczka musztardy

3 tyzeczki cukru

2 tyzeczki sproszkowanego chili

2 tyzeczki oliwy z oliwek

Pieprz i sél (w zaleznosci od tego, jak intensywny
smak sie lubi)

Przygotowanie

1. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

2. W misce rozgnie$¢ czosnek i wymieszaé go z
cukrem, oliwg z oliwek, sproszkowanym chili i
musztardq.
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@

Doprawié solq i pieprzem.

4. Natrze¢ marynatq udka z kurczaka i odstawié
na 20 minut.

5. Wilozyé udka do pojemnika | 5 |i piec przez
10 minut.

6. Wyregulowaé temperature na 140°C i piec
jeszcze przez kolejne 10 minut.

7. Po zakohczeniu pieczenia, przetozy¢ udka na

talerz i podad.

® INFORMACJA:
Waga sktadnikéw: 260 g

Sktadniki

3 jajka

2 szklanki pieczarek, oczyszczonych
1 czerwona cebula

1 tyzka oliwy z oliwek

3 tyzki pokruszonego zéttego sera

1 szczypta soli

Przygotowanie

1. Obraé czerwonq cebule i drobno jq posiekaé¢
na kawatki po 5 mm. Oczyscié pieczarki;
pokroi¢ je na kawatki po 5 mm.

2. W miseczce do sauté z oliwg z oliwek, dusié

cebule i pieczarki na $rednim ptomieniu, az

zmieknq. Zdjqgé z gazu i przesypaé na suchy

recznik kuchenny, aby ostygty.

Rozgrzaé produkt do 180°C.

4. Do miseczki do miksowania wbié 3 jajka.

@

Dokfadnie i energicznie ubié je. Dodad
szczypte soli.

5. W zaroodpornym naczyniu do zapiekania,
pokryé od $rodka scianki boczne i dno lekkq
warstwq ttuszczu w sprayu.

6. Do naczynia do zapiekania wlaé jajka,
nastepnie natozyé mieszanke cebuli i grzybéw,
a na koncu ser.

7. Wiozy¢ naczynie do zapiekania do pojemnika
[5]i piec w produkcie przez 20 minut.

Na 5-8 minut przed koricem pieczenia, mozna,
jedli sig chce, doda¢ na wierzch ciasta wigcej
sera.



8. Ciasto jest gotowe, gdy mozna wbié néz w
jego $rodek, a néz wychodzi czysty.

Sktadniki

30 g maki

1 jajko

10 ml wody

2 tyzki oleju roélinnego
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzeczka papryki

30 g suchej bulki tartej
1 papryka

Przygotowanie

1. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

2. Do matej miseczki wsypa¢ make.

3. W innej matej miseczce ubié jajko z wodq.

4. W jeszcze innej misce wymiesza¢ olej roslinny,
s6l, pieprz, papryke i suchq butke tartq tak, az
sktadniki dobrze sig wymieszaijq.

Odkroi¢ rdzen papryki i usungé nasiona.
Pokroié papryke na 4 czeici i usungé spdd.
Pokrojong papryke obtoczyé w mqce.
Zanurzyé papryke w roztrzepanym jajku.

0 © N o O

Zanurzyé papryke w mieszance z butkq tartq,
az papryka catkowicie sie nig pokryje.

10. Wiozyé papryke do pojemnika [5]. Piec z
kazdej strony po 5 minut.

Potrzebne bedq: 4 foremki do muffinéw

Sktadniki

2 plastry boczku

Olej rodlinny

4 jajka

4 tyzki mleka

20 g szpinaku

Pokrojony ser cheddar (w zaleznosci od tego, jak
intensywny smak sie lubi)

Sél i pieprz (w zaleznoici od tego, jak intensywny
smak sie lubi)

Przygotowanie
1. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

2. Whozy¢ boczek do pojemnika [5].
Piec z kazdej strony przez 2 minuty.

3. Wyjqé boczek, pokroi¢ go na kawatki i
odstawié.

4. Wysmarowa¢ olejem foremki do muffinéw.

5. Whi¢ po 1 jajku do kazdej foremki do
muffinéw. Jajek nie nalezy ubijaé.

6. Do kazdej foremki do muffinéw dodaé mleko,
szpinak i boczek.

7. Do kazdej foremki do muffinéw dodaé
rozdrobniony ser cheddar, sél i pieprz.

8. Wiozy¢ foremki do muffinéw do pojemnika.
Piec przez 8 minut w temperaturze 160°C.

Sktadniki

400 g wiosennego kurczaka

2 tyzeczki oliwy z oliwek

20 g masta

20 g miodu

Pieprz i sél (w zaleznoéci od tego, jak intensywny
smak sig lubi)

Przygotowanie

1. Wiosennego kurczaka natrze¢ oliwg, pieprzem
i solg. Marynowaé przez 1 godzine.

2. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

Roztopié masto i wymieszaé z miodem.

w

4. Kurczaka wiosennego natrze¢ mieszaning
masta z miodem.

5. Wiozy¢ kurczaka wiosennego do pojemnika
. Piec przez 15 minut w temperaturze
200°C.

6. Odwrécié kurczaka wiosennego na drugg
strone. Piec przez dodatkowe 15 minut.

Sktadniki

1 ziemniak (200-300 g)

20 g cebuli

40 g boczku

1 tyzeczka oliwy z oliwek

10 g zéttego sera

10 g majonezu

Pieprz i sél (w zaleznoici od tego, jak intensywny
smak sie lubi)
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Przygotowanie

1. Oczyscié ziemniaka szczoteczkq.

2. Natrzeé ziemniaka oliwg z oliwek.

3. Boczek i cebule pokroi¢ na mate kawatki.

4. Aby nie dopusci¢ do przegotowania, zawingé
ziemniaka w folie aluminiowq.

5. Wiozyé ziemniaka do pojemnika [5]. Piec
przez 50 minut w temperaturze 200°C.

6. Wbi¢ w ziemniaka widelec. Ziemniak jest
gotowy, jesli widelec mozna wbi¢ i tatwo
wyciggngé.

7. Wyijqé ziemniaka i przekroi¢ go do potowy.
Nie nalezy przekrawa¢ go na pét.

8. Doprawié pieprzem i solq.

9. Wiozy¢ do ziemniaka boczek, cebule i ser.

10. Wiozy¢ ziemniaka do pojemnika. Piec przez
10 minut w temperaturze 180°C.

11. Podawaé ziemniaka z majonezem.

Potrzebne bedq: 4 mate papierowe foremki do
muffinéw

Sktadniki

85 g stonego masta

85 g cukru pudru

2 jajka

120 g biatej mgki pszennej
3 g proszku do pieczenia

1/8 tyzeczki soli

Przygotowanie

1. Wymieszaé masto z cukrem, az masa bedzie
miekka i blada w kolorze.

2. Ubi¢ jajko z mieszaning.

3. Do masy dodaé make, proszek do pieczenia i
sol.

4. Mase przelaé do papierowych foremek na
muffiny.

5. Rozgrzaé produkt do 160°C.

6. Wiozy¢ papierowe foremki na muffiny z masq
do pojemnika[5].

Piec przez 15 minut.
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Sktadniki

230 g maki chlebowej
1 jajko

25 g cukru

3 g drozdzy

100 ml mleka

10 g $mietany

15 g masta

Przygotowanie

1. Ubi¢ jajko i wymiesza¢ z makq, cukrem i
drozdzami.

2. Do ciasta dodaé mleko i $mietane. Wyrabiaé
przez 15-20 minut.

3. Odtozyé na okoto 1 godzing (az podwoi
swojq objeto$é).

4. Pokroi¢ ciasto na 7 kawatkéw. Wyrabiaé przez
10-15 minut.

5. Wiozyé 7 kawatkéw do pojemnika [5 ]

Odczekaé dodatkowe 30 minut.

Piec przez 10 minut w temperaturze 160°C.

o

7. Roztopi¢ masto i posmarowaé nim buteczki
obiadowe. Piec przez dodatkowe 2 minuty.

Sktadniki

300 g filetu rybnego

1 cytryna

2 zqgbki czosnku

1 szalotka

20 g masta

Pieprz i sl (w zaleznoéci od tego, jak infensywny
smak sie lubi)

Przygotowanie

1. Doprawié rybe pieprzem i solq.

2. Przekroi¢ cytryng na pét. Potéwke cytryny
pokroié w plasterki i wlozy¢ pod filet rybny.

3. Rozgnie$é 1 zgbek czosnku, pokroié szalotke i
utozyé na filecie rybnym.

4. Whozy filet rybny do pojemnika [5]. Piec
przez 15 minut w temperaturze 180°C.

5. Roztopi¢ masto i dodaéd 1 zgbek czosnku.

o

Masto z czosnkiem wylaé na filet rybny.
7. Drugq potéwke cytryny wycisngé na filet
rybny.



® Rozwiazywanie probleméw

Blad

Mozliwa przyczyna

Rozwiqgzanie

Urzqdzenie nie dziata.

Brak zasilania.

Upewni¢ sig, ze produkt jest podigczony
do kontaktu.

Podtgcz do kontaktu inne urzgdzenie
elektryczne, aby upewni¢ sig, ze do
kontaktu jest doprowadzone napigcie.

Podiqczyé produkt do innego kontaktu.

Artykuty spozywcze zbyt
surowe lub nieréwno
upieczone.

Za duzo artykutéw
spozywczych.

Zmniejszy¢ ilo$¢ artykutéw spozywczych i
réwnomiernie je roztozy¢.

Temperatura pieczenia jest zbyt
niska.

Zwigkszy¢ temperature pieczenia.

Artykuty spozywcze nie byto co
pewien czas mieszane.

W pierwszej potowie pieczenia
przynajmniej raz dobrze wymieszaé
artykuly spozywcze. Aby uzyskaé
réwnomierne efekty pieczenia, artykuty
spozywcze nalezy wstrzgsngé/obrécié
po okoto jednej trzeciej i dwdch

trzecich catkowitego czasu pieczenia.
Kazdorazowo nalezy potrzgsad przez 5
do 10 sekund. Aby uzyskaé lepsze efekty
pieczenia, artykuty spozywcze mozna
wstrzgsaé/obracaé 3 razy w czasie cyklu
pieczenia.

Artykuly spozywcze nie sq
chrupigce.

Niektére potrawy tradycyjnie
przygotowuije sie we frytownicy,

Przed pieczeniem artykuly te nalezy
skropié olejem.

Frytki nie sq ani
dogotowane,
ani chrupiqce.

Zta odmiana ziemniakéw.

Uzy¢ innej odmiany ziemniakéw.

Frytki po pokrojeniu nie zostaty
optukane.

Aby usung¢ skrobie, doktadnie optukaé
frytki po pokrojeniu.

Po optukaniv, frytki nie zostaty
osuszone.

Po optukaniu, osuszyé frytki (np.
recznikami papierowymi).

Frytki nie byty posmarowane
olejem.

Posmarowaé frytki odrobing oleju przed
pieczeniem.

Frytki sq za duze.

Pokroi¢ frytki na mniejsze lub ciesze
kawatki.

Pojemnik | 5 | nie miesci sie

w komorze pieczenia.

Pojemnik nie zostat wlozony
centralnie.

Wiozy¢ pojemnik pod kgtem prostym do
obudowy.
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Btad

Mozliwa przyczyna

Rozwiqzanie

Z produktu nieprzerwanie
unosi sie biaty dym.

Do pojemnika kapnat ttuszez i
teraz odparowuije.

® Czyszczenie i utrzymanie

/\ OSTRZEZENIE! RYZYKO URAZOW!

Podczas czyszczenia i uzytkowania nie wolno zanurzaé produktu w wodzie ani innych ptynach.

Nigdy nie nalezy trzymaé produktu pod biezgcq wodq.

Przed czyszczeniem nalezy wyjqé wtyczke z kontaktu.

/A UWAGA! RYZYKO USZKODZENIA!

Do czyszczenia produktu nie nalezy uzywaé zadnych $ciernych, agresywnych $rodkéw

czyszczqcych i twardych szczotek.

@ INFORMACIJA:

Do przygotowywania positkéw nalezy
vzywaé mniej oleju.

Przygotowywaé positki z mniejszq ilosciq
tuszezu.

Zmniejszy¢ temperature lub czas
pieczenia.

Aby utrzymaé funkcjonalno$¢ i wyglad produktu, po kazdym uzyciu produkt nalezy doktadnie

wyczyscié.

Pojemnik | 5 | i ruszt @ mozna my¢ w zmywarce.

Czesé

Czyszczenie

Produkt i wszystkie
akeesoria

Obudowa
Komora pieczenia

Przewdd zasilajgcy z

wtyczkg [9]

Produkt nalezy czysci¢ lekko zwilzong éciereczkq. W razie potrzeby
mozna uzy¢ odrobiny ptynu do mycia naczyh.

Pojemnik
Ruszt

Pojemnik i ruszt nalezy doktadnie czysci¢ recznie cieptq wodq z
ptynem do mycia naczyi. Ostroznie przytrzymad jednq rekq gérng

cze$é obudowy produktu.

Jedli do rusztu lub dna pojemnika przywarly jakies resztki, nalezy
napetnié¢ pojemnik gorgeq wodgq z dodatkiem ptynu do mycia
naczyh. Wiozy¢ ruszt do miski i pozwoli¢ obu namakaé przez ok. 10

minut.

Przed dalszym uzytkowaniem i przechowywaniem przetrze¢ wszystkie czeici do sucha czystq

szmatkg.

® Przechowywanie

Gdy produkt nie jest uzywany, nalezy go
przechowywaé w oryginalnym opakowaniu.

34 PL

Produkt nalezy przechowywa¢ w miejscu
suchym, bezpiecznym i niedostepnym dla
dzieci.



@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw widrnych.

Przy segregowaniu odpadéw prosimy
zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym znaczeniu:
1-7: Tworzywa sztuczne / 20-22:
Papier i tektura / 80-98: Materiaty

kompozytowe.

&

a

Informacji na temat mozliwoéci utylizaci
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie

I =y,

wyrzucad urzqdzenia po zakorczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informaciji
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

® Uproszczona deklaracja
zgodnosci WE

Cce

Znak CE oznacza zgodno$é z
odpowiednimi dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

® Gwarancja

Produkt wyprodukowano zgodnie z wysokimi
standardami jakosci i przed wysytkg poddano
skrupulatnej kontroli. W przypadku wad
materiatowych lub produkeyjnych nabywey
przystuguje ustawowe prawo do dochodzenia
swoich roszczen u sprzedawcy produktu. Niniejsza
gwarancja w zaden sposéb nie ogranicza
ustawowych praw nabywcy produktu.

Produkt jest objety 3-letnig gwaranciq liczong od
daty zakupu. Okres gwarancyjny rozpoczyna
sig z datq zakupu. Poniewaz jest to dokument
wymagany jako dowéd zakupu, oryginat
paragonu kasowego nalezy przechowywaé w
bezpiecznym miejscu.

Jakiekolwiek usterki lub uszkodzenia wystepujace
w produkcie juz w chwili zakupu nalezy zgtosié
niezwlocznie po rozpakowaniu produktu.

W przypadku wystgpienia wad materiatowych lub
wykonawczych w okresie 3 lat od daty zakupu,
producent dokonuje - wedtug wlasnej oceny -
bezptatnej naprawy lub wymiany produktu. Okres
gwarancyijny nie ulega przedtuzeniu wskutek
uznania roszczenia z tytutu gwarancji. Dotyczy

to takze czesci wymienionych lub poddanych
naprawie.

Jesli produkt zostanie uszkodzony lub bedzie
uzywany lub serwisowany w niewtaéciwy sposéb,
niniejsza gwarancja zostaje uniewazniona.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje wady
materiatowe i fabryczne. Gwarancja nie obejmuje
czesci produktu ulegajgcych normalnemu zuzyciv,
uznawanych za czeici eksploatacyjne (np.
baterie, baterie akumulatorowe, weze, wkiady) ani
uszkodzen czesci delikatnych, np. przetgeznikéw
lub elementéw szklanych.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymianq urzqdzenia lub waznej czeéci czas
gwarancji rozpoczyna sie na nowo.
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Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
roszczenia, prosimy stosowad sig do nastepujgcych
wskazéwek:

Przygotowad numer artykutu (IAN
416127_2210) oraz oryginalny paragon jako
dowdd zakupu.

Numer artykutu znalezé mozna na tabliczce
znamionowej, jako napis wygrawerowany na
produkeie, na stronie tytutowej instrukeji (na dole
po lewej stronie) lub jako naklejke z tytu lub na
spodzie produktu.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie z podanym
nizej dziatem serwisowym telefonicznie lub pocztq
elektroniczng.

Po zarejestrowaniu produktu jako uszkodzony
mozna go bezptatnie zwrécié na adres serwisy,
ktéry zostanie Panstwu podany. Nalezy pamietaé
o dotgczeniu dowodu zakupu (paragonu
kasowego) oraz krétkiego, pisemnego opisu usterki
wraz z informacjq o tym, kiedy do niej doszto.

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl
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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden
Warnhinweise verwendet:

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet eine
Gefdhrdung mit einem hohen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, eine
schwere Verletzung oder den Tod zur Folge
hat.

Warnung! Verbrennungs-
gefahr! Dieses Symbol weist
auf eine heifle Oberfléche und
Verbrennungsgefahr hin.

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

Lebensmittelecht!

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack
oder Geruch verwendeter
Lebensmittel.

Wechselstrom/-spannung

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet eine
Gefdhrdung mit einem niedrigen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, eine
geringe oder mé&Bige Verletzung zur Folge
haben kann.

Dieses Symbol mit dem Signalwort
,Info” bietet weitere niitzliche
Informationen.

A

ACHTUNG! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Achtung” bezeichnet eine
Gefahr von Sachschdden.

o)

Die Pfanne und das Gitter sind fiir
die Spilmaschine geeignet.

Th

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

Sicherheitshinweise und zusdtzliche
Informationen
Handlungsanweisungen

HEIBLUFT-FRITTEUSE

@ Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf |hrer neuen
HEIBLUFT-FRITTEUSE, im Folgenden nur ,Produkt”
genannt.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist fester
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Bestandteil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige
Hinweise zu Bedienung, Sicherheit, Gebrauch und
Entsorgung. Machen Sie sich vor der Verwendung
des Produkts mit dem Produkt und allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Lesen Sie zu
diesem Zweck die folgenden Bedienungsanweisun-
gen und Sicherheitshinweise sorgféltig durch.



Verwenden Sie das Produkt nur wie beschrieben
und fir die angegebenen Einsatzbereiche. Be-
wahren Sie die Bedienungsanleitung an einem
sicheren Ort auf und héndigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte unbedingt
mit aus.

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

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

Verwenden Sie das Produkt nur unter moderaten
Klimabedingungen.

Verwendungszwecke, die nicht in der Bedienungs-
anleitung genannt werden, kénnen das Produkt
beschadigen oder schwerwiegende Verletzungen
verursachen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir
Schdden aufgrund unsachgeméBer Verwendung.

1% HeiBluft-Fritteuse
1x Bedienungsanleitung

Temperaturregler
Timer-Drehregler

Garanzeige §

Betriebsanzeige {{

Pfanne

[6] Griff

Garraum

Liftungsschlitze

[9] Anschlussleitung und Netzstecker
Befillungsgrenze MAX

Gitter

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

Schutzklasse: I

Leistung: 1 000 W

Gartemperatur: 80 bis 200 °C

Garzeit: 1 bis 30 Minuten

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER
ERSTEN BENUTZUNG DES
PRODUKTS MIT ALLEN SICHER-
HEITS- UND BEDIENHINWEISEN
VERTRAUT!

Bei Schaden, die durch Nicht-
beachtung dieser Bedienungs-
anleitung verursacht werden,
erlischt der Garantieanspruch! Fir
Folgeschdden wird keine Haftung
Ubernommen! Bei Sach- oder Per-
sonenschdden, die durch unsach-
geméBe Handhabung oder Nicht-
beachtung der Sicherheitshinweise
verursacht werden, wird keine
Haftung ibernommen!
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AWARNUNG!

LEBENS- UND

UNFALLGEFAHR FUR

KLEINKINDER UND

KINDER!
Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt mit dem Ver-
packungsmaterial. Es besteht
Erstickungsgefahr durch Ver-
packungsmaterial. Kinder unter-
schatzen haufig die Gefahren.
Halten Sie Kinder stets fern vom
Produkt und von Verpackungs-
materialien.
Dieses Produkt kann von Kindern
ab 8 Jahren und dariiber sowie
von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt werden oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.
Reinigung und Benutzerwatung
dirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind 8 Jahre oder dlter
und werden beaufsichtigt.
Das Produkt und seine Anschlus-
sleitung sind von Kindern jinger
als 8 Jahre fernzuhalten.
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Kinder diirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

Kinder sind sich der Gefahren
nicht bewusst, die mit dem
Umgang mit elektrischen Produk-
ten verbunden sind. Lassen Sie
Kinder niemals unbeaufsichtigt
mit dem Produkt.

AWARNUNG!

STROMSCHLAGRISIKO!
Versuchen Sie nicht, das Produkt
selbststandig zu reparieren. Im
Fall einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich von
qualifiziertem Personal durch-
gefihrt werden.

Das Produkt darf nicht in Was-
ser oder andere Flussigkeiten
getaucht werden. Produkt nicht
unter flieendes Wasser halten.
Verwenden Sie kein beschadig-
tes Produkt. Trennen Sie das Pro-
dukt vom Stromnetz und wenden
Sie sich an lhren Einzelhéndler,
falls es beschadigt sein sollte.
Stellen Sie das Produkt nicht
neben ein Spilbecken oder an
feuchte Orte.

Vergewissern Sie sich vor der
Verbindung mit der Stromver-
sorgung, dass die Spannung
und der Strom mit den Angaben
auf dem Typenschild des Pro-
dukts Gbereinstimmen.



Verbinden Sie das Produkt aus-
schliefBlich mit einer geerdeten
Steckdose. Vergewissern Sie
sich, dass der Netzstecker ord-
nungsgemdf angeschlossen ist.
Um Beschadigungen an der
Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie sie
nicht und fihren Sie sie nicht
Uber scharfe Kanten. Halten

Sie sie auch von heif3en Ober-
flachen und offenen Flammen
fern.

Verlegen Sie die Anschlusslei-
tung so, dass niemand vershent-
lich daran ziehen oder dariber
stolpern kann.

Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person er-
setzt werden, um Gefdhrdungen
zu vermeiden.

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

Wickeln Sie die Anschlussleitung
nicht um das Produkt. Schliefien
Sie das Produkt an eine leicht
zugéngliche Steckdose an,
damit Sie das Produkt im Notfall
umgehend vom Stromnetz tren-
nen kdnnen.

Das Produkt ist nicht fir den
Betrieb mit einem externen
Zeitschalter oder einem sepa-
raten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Verwenden Sie das Produkt nicht
mit nassen Handen. Berihren
Sie das Produkt nicht mit nassen
Handen.

VORSICHT!
VERLETZUNGSGEFAHR!

Halten Sie Kinder und Tiere vom
Produkt fern, wenn es in Betrieb
ist oder wenn es abkihlt. Die
zugénglichen Teile sind heif3.
Beriihren Sie niemals das Innere
des Produkts, solange es in Be-
trieb oder noch heif3 ist.
Verwenden Sie das Produkt
nicht mit kochenden Flussigkeiten
oder mit heiflem Fett.

Waéhrend des Betriebs entweicht
heiler Dampf aus den Liftungs-
schlitzen. Halten Sie Hénde und
Gesicht in sicherer Entfernung
vom Dampf und den Liftungs-
schlitzen.

Beim Offnen des Produkts kann
heiBer Dampf aufsteigen.
Betreiben Sie das Produkt immer
auf einer ebenen, stabilen,
sauberen, hitzebestandigen und
trockenen Oberflache.
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Lassen Sie das Produkt immer
erst abkihlen, bevor Sie es
bewegen.

AWARNUNG!

BRANDRISIKO!

Platzieren Sie das Produkt nicht
in der Nahe von leicht ent-
flammbaren Materialien (z. B.
Vorhénge, Tischdecken).

Um eine Uberhitzung zu vermei-
den, darf das Produkt wéhrend
des Betriebs nicht abgedeckt
werden.

Falls Rauch oder ungewdhnliche
Gerdusche auftreten sollten,
trennen Sie das Produkt sofort
vom Stromnetz. Lassen Sie das
Produkt von einem Spezialisten
Uberprifen, bevor Sie es erneut
verwenden.

Sollte ein Brand entstehen,
ziehen Sie zuerst den Stecker
aus der Steckdose oder trennen
Sie das Produkt von der Strom-
versorgung, bevor Sie geeignete
MaBnahmen zur Brandbekéamp-
fung einleiten.

Decken Sie die Liftungséffnun-
gen des Produkts nicht ab. Ach-
ten Sie auf eine ausreichende
Belftung. Stellen Sie das Pro-
dukt nicht in einen Schrank.
Platzieren Sie keine Gegen-
stéinde auf dem Produkt.
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Lassen Sie mindestens 10 cm in
allen Richtungen um das Produkt
Platz, um eine ausreichende
Beliiftung zu gewdhrleisten.
Das Produkt darf nicht unmittel-
bar unterhalb einer Wandsteck-
dose aufgestellt werden.

Fillen Sie kein Ol direkt in die
Pfanne.

Belassen Sie alle Zutaten in

der Pfanne, um Kontakt mit den
Heizelementen zu vermeiden.
Lassen Sie das Produkt nie
unbeaufsichtigt, solange es in
Gebrauch ist.

A ACHTUNG!

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

Das Produkt darf keinem Tropf-
und Spritzwasser ausgesetzt
werden.

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



@ Vor der ersten Verwendung

1. Entnehmen Sie das Produkt aus der Verpa-
ckung und entfernen Sie sémtliche Verpa-
ckungsmaterialien und Schutzfolien.

2. Prifen Sie ob alle Teile vorhanden sind und
der beschriebene Lieferumfang vollstéindig ist
(siehe , Lieferumfang”).

3. Uberprifen Sie, ob sich das Produkt und samtli-
che Teile in gutem Zustand befinden. Sollten
Sie eine Besch&digung oder einen Defekt
feststellen, verwenden Sie das Produkt nicht,
sondern verfahren Sie wie im Kapitel ,Garan-
tie” beschrieben.

4. Betreiben Sie das Produkt vor dem ersten
Gebrauch mit einer leeren Pfanne | 5 | (ohne
Lebensmittel) fir 10 bis 15 Minuten bei
200 °C, um mégliche Produktionsriickstéinde
zu verbrennen.

Sorgen Sie fiir eine ausreichende Beliiftung.

5. Reinigen Sie alle Teile des Produkts wie im
Kapitel “Reinigung” beschrieben.

® Verwendung

/A VORSICHT! VERLETZUNGSGEFAHR!
Seien Sie vorsichtig wenn sie das fertige
Gargut aus dem Produkt kippen, in der Pfanne
kénnten sich heifle Flissigkeiten angesammelt
haben, die unkontrolliert auslaufen kénnten.

/A ACHTUNG! BESCHADIGUNGSGEFAHR!
Berihren Sie die Pfanne niemals mit
scharfkantigen Objekten. Dadurch kénnte die
Beschichtung beschadigt werden.

Berihren Sie die Pfanne und das Gitter niemals
mit scharfkantigen Objekten. Dadurch kénnte
die Beschichtung beschadigt werden.

Geben Sie nicht mehr als 400 g an
Lebensmitteln und Kochgeschirr (z. B.
Backblech) in die Pfanne. Dadurch kénnte das
Produkt beschadigt werden.

Fillen Sie keine Flissigkeiten (z. B. Ol oder
Wasser) in die Pfanne. Dies kénnte die
Funktionsweise des Produkts beeintrdchtigen.

INFO:

Sie kdnnen die Pfanne | 5 | jederzeit, auch

wéhrend des Garvorgangs, entnehmen.
Wenn die Pfanne enthommen wird, schalten
sich das Heizelement und der Ventilator aus.
Wenn die Pfanne wieder eingesetzt wird,
fahrt das Produkt automatisch mit dem
vorigen Betriebsmodus fort.

Grofere Mengen Gargut erfordern in der

Regel eine etwas ldngere Garzeit, kleinere

eine etwas kiirzere.

Lesen Sie im Kapitel ,Gartabelle” (auch online

erhdltlich) nach, welche Speisen wahrend des

Garens geschiittelt/gewendet werden sollten.

Fir ein gleichm&Biges Garergebnis schijtteln/

wenden Sie das Gargut nach etwa einem

Drittel und nach zwei Dritteln der angesetzten

Garzeit. Schijtteln Sie jedes Mal 5 bis

10 Sekunden lang.

Fir ein besseres Garergebnis kénnen Sie das

Gargut 3 Mal wéihrend der Garzeit schiitteln/

wenden.

Falls Thnen das Schiitteln/Wenden schwerfallt,

verwenden Sie ein Hilfsmittel (z. B. Loffel).

Es sind keine MaBBnahmen seitens des An-

wenders erforderlich, um das Produkt auf 50

oder 60 Hz einzustellen. Das Produkt stellt sich

automatisch auf 50 bzw. auf 60 Hz ein.

Uberfiillen Sie das Produkt nicht. Befiillen

Sie die Pfanne nur bis zur Befiillungsgrenze

MAX [10]. Dies ist wichtig, damit weder die

Lebensmittel noch ein eingesetzter Behdlter

(z. B. eine Backform) in direkten Kontakt mit

dem Heizelement kommen.

Das griine Licht geht wéhrend des

Garvorgangs an und aus, um anzuzeigen,

dass die eingestellte Temperatur beibehalten

wird.

Heizen Sie das Produkt fiir ein besseres

Garergebnis 3 Minuten auf der gewiinschten

Temperatur vor.
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Uberpriifen Sie das Produkt vor jedem
Gebrauch auf sichtbare Schéden.

SchlieBen Sie das Produkt an eine geeignete
Steckdose an.

Legen Sie das Gitter [11] waagrecht und

ohne Druck in die Pfanne | 5 | ein. Setzen Sie
anschlieBend die Pfanne in den Garraum
ein.

Drehen Sie den Temperaturregler [ 1], um die
gewiinschte Temperatur zu wéhlen.

Drehen Sie den Timer-Drehregler [2], um die
Garzeit zu wihlen. Die Betriebsanzeige )
leuchtet rot. Das Produkt ist in Betrieb und heizt
auf die eingestellte Temperatur auf.

Sobald der Garraum die eingestellte Tempera-
tur erreicht hat, leuchtet die Garanzeige §
grin.

Entnehmen Sie die Pfanne aus dem Garraum
indem Sie den oberen Teil des Gehduses mit
einer Hand vorsichtig zuriick halten und mit
der anderen Hand die Pfanne am Griff [6] aus
dem Produkt heraus ziehen.

Befillen Sie die Pfanne mit dem Gargut. Fillen
Sie nicht iber der Befiillungsgrenze MAX
(auf der Innenseite der Pfanne) hinaus.

Setzen Sie die Pfanne wieder in den Garraum
ein.

Nehmen Sie nach 1/3 und nach 2/3 der
eingestellten Garzeit die Pfanne am Griff aus
dem Garraum und schiitteln/wenden Sie das
Gargut vorsichtig.

Setzen Sie die Pfanne anschlieBend wieder in
das Produkt ein.

. Nehmen Sie nach Ablauf der Garzeit

die Pfanne am Griff aus dem Produkt und
entnehmen Sie das fertige Gargut durch heraus
kippen, oder mit geeigneten Kiichenutensilien
(z. B. Kiichenzange, Holzspatel), aus der
Pfanne.
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Drehen Sie den Timer-Drehregler | 2 | auf die
Position OFF. Das Heizelement und das
Geblase schalten sich aus.

Wenn die Pfanne | 5 | aus dem Garraum
ent-

nommen wird, schalten sich das Heizelement
und das Geblase ebenfalls aus.



® Gartabelle

@ INFO: Uberprifen Sie regelmaBig die Zutaten, bis sie
Um eine léingere Garzeit zu vermeiden, sollten gar sind oder die gewiinschte Brdunungsstufe
die Zutaten nicht zu dick sein. erreicht haben. Die erforderliche Garzeit
Die Hohe der Backform oder der Ofenschale kann kiirzer oder ldnger als in den Rezepten
darf die Befilllungsgrenze MAX [10]in der angegeben sein.

Pfanne | 5 | nicht Gberschreiten.

Lebensmittel Empfohlene | Garzeit | Temp. Schistteln/ | Vorbereitung
Menge (g) (min.) (°C) Wenden
erforderlich
Kartoffeln und Pommes Frites
Tiefgefrorene
Pommes Frites 200-400 22-24 200 J
(diinn)
Tiefgefrorene 200-400| 22-24 200 J
Pommes Frites (dick)
Hausgemachte Kartoffel schélen
Pommes Frites’ 200-400 18-22 180 J und in Streifen
(8 x 8 mm) schneiden.
H ht Kartoffel schalen
ausgemachie 300-400| 20-24 180 J und in Ecken
Kartoffelecken' )
schneiden.
H ht Kartoffel schalen
AR 300-400| 18-22 180 ) und in Wirfel
Kartoffelwiirfel )
schneiden.
Fleisch und Gefligel
Steak® 100-300 6-10 180 J
Lammkotelett? 100-300 10-14 180 J
Hamburger® 100-300 7-14 180 J
Wurst? 100-300 8-10 180 J
Gefligelschenkel® 100-400 20-30 200 J
Héhnchenbrust?® 100-300 10-15 180 J
Poularde'? 400 30 200 J Siehe Rezept

1 = 1, Teeléffel Ol zufiigen
2 = Backform verwenden
3 = mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)
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Lebensmittel Empfohlene | Garzeit | Temp. Schitteln/ | Vorbereitung
Menge (g) (min.) (°C) Wenden
erforderlich

Fisch und Meeresfrichte

Garnele® 100-400 15 180 J

Lachsfilet'? 100-300 10-12 180 N

Lodde'? 150 8-10 180 J

Kabeljaufilet'-? 100-300 12-15 180 N

Gemise

Okra! 100 10 160 N Strunk ok?schnelclen
und halbieren.

Spargel’ 100-300 6-10 180 N Halbieren
Enthilsen und

Mais! 200-400 6-9 200 J Maishaar
entfernen.
Strunk und Kerne

Paprika’ 200-400 10 200 J entfernen. In 2-4
Stiicke schneiden.

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 J

Cefrorene 100-400| 12-15 200 J

Hahnchennuggets

Gefrorene

Fischstdbchen 100-300 6-10 200 J

Gfafrorene, panierte 100-400 812 180 |

Kéasesnacks

Backen

Kleiner Kuchen? 2x50-4x50 15 160 N Siehe Rezept

Sandwich 1 Set 4-6 180 J
Brot in mund-

Croitons 3 300 6-10 180 J gerechte Stiicke
schneiden.

N Siehe .
Brétchen 400 160 N Siehe Rezept
Rezept

1= 1, Teelsffel Ol zufigen

2 = Backform verwenden

3 = mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)
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® Rezepte

Zutaten

2 Wiirstchen

2 Hot-Dog-Brétchen

Geriebener CheddarKése (je nach Geschmack)
(Optional) Ketchup

(Optional) Senf

Zubereitung

1.

2. Die Wiirstchen in die Pfanne | 5 | geben. 8 Mi-
nuten lang bei 180 °C garen. Die Wiirstchen
aus der Pfanne nehmen.

3. Gekochte Wiirstchen in die Hot-Dog-Brétchen
legen.

4. Den geriebenen Cheddar-Kase auf die
Wiirstchen und das Hot-Dog-Brétchen geben.

5. Den Hot Dog wieder in die Pfanne geben.

1 bis 2 Minuten garen, bis der Kése geschmol-
zen ist.

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

Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf servie-
ren.

® INFO:

Gewicht der Zutaten: 400 g

Zutaten

Produkt auf 180 °C vorheizen.

6 Hahnchenkeulen

1 Knoblauchzehe

1 Teeloffel Senf

3 Teeloffel Zucker

2 Teelsffel Chilipulver

2 Teeloffel Olivensl

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

1.
2.

w

Produkt auf 200 °C vorheizen.

In einer Schijssel Knoblauch zerdriicken und
mit Zucker, Olivend|, Chilipulver und Senf
vermischen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Marinade iber die Hahnchenkeulen reiben.
20 Minuten stehen lassen.

®

Legen Sie die Héhnchenkeulen in die
Pfanne [5]. Garen Sie sie 10 Minuten lang.
Stellen Sie die Hitze auf 140 °C ein.
Garen Sie weitere 10 Minuten lang.

Wenn das Garen beendet ist, legen Sie die
Hahnchenkeulen auf eine n Teller.

INFO:
Gewicht der Zutaten: 260 g

Zutaten

3 Eier

2 Tassen Pilze, gereinigt

1 rote Zwiebel

1 Essloffel Olivensl

3 Essloffel Kase, zerbrockelt
1 Prise Salz

Zubereitung

1.

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

5 mm diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit Olivens| Zwiebeln und Pilze
unter mittlerer Flamme schwitzen, bis sie weich
sind. Vom Herd nehmen und auf ein trockenes
Kiichentuch legen, um das Gargut abzukihlen.
Produkt auf 180 °C vorheizen.

In einer Rihrschiissel 3 Eier aufschlagen.
Griindlich und kréftig verquirlen. Figen Sie
eine Prise Salz hinzu.

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

Eier in die Auflaufform geben, dann die
Zwiebel-PilzzMischung und dann den Kése.
Legen Sie die Auflaufform in die Pfanne
und garen Sie das Gargut 20 Minuten lang im
Produkt.

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

Die Quiche ist fertig, wenn man ein Messer in
die Mitte stechen kann und das Messer sauber
herauskommt.
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Zutaten

30 g Mehl

1Ei

10 ml Wasser

2 Esslsffel Pflanzens!

1 Teeldffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

1 Teeloffel Paprikapulver
30 g trockene Semmelbrésel
1 Paprika

Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. Mehlin eine kleine Schiissel geben.

3. Ei mit Wasser in einer anderen kleinen Schissel
verquirlen.

4. Pflanzendl, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
trockene Semmelbrésel in einer anderen Schis-
sel vermengen, bis die Zutaten gut vermischt
sind.

5. Paprikakopf abschneiden und Kerne entfernen.

6. Paprika in 4 Stiicke schneiden und untere Seite
entfernen.

7. Geschnittene Paprika in Mehl wenden.

8. Paprika im verquirlten Ei wenden.

9. Paprika in der Bréselmischung wenden, bis die
Paprika komplett Gberzogen ist.

10. Paprika in die Pfanne | 5 | legen.

Auf beiden Seiten jeweils 5 Minuten lang
garen.

Bendtigt: 4 Muffin-Formen

Zutaten

2 Scheiben Speck

Pflanzens!

4 Eier

4 Essloffel Milch

20 g Spinat

Geriebener CheddarKése (je nach Geschmack)
Salz und Pfeffer (je nach Geschmack)
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Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. Speck in die Pfanne | 5 | legen.
Auf beiden Seiten jeweils 2 Minuten lang
garen lassen.

3. Speck entnehmen, in Stiicke schneiden und
beiseitestellen.

4. Muffin-Formen mit Ol bestreichen.

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

6. Milch, Spinat und Speck in alle Muffin-Formen
hinzugeben.

7. Geriebenen Cheddar-Kase, Salz und Pfeffer in
alle Muffin-Formen hinzugeben.

8. Muffin-Formen in die Pfanne legen.
8 Minuten lang bei 160 °C garen.

Zutaten

400 g Poularde

2 Teeloffel Olivensl

20 g Butter

20 g Honig

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

1. Poularde mit Olivendl, Pfeffer und Salz einrei-
ben. 1 Stunde lang marinieren.

Produkt auf 200 °C vorheizen.

Butter schmelzen und mit Honig vermengen.
Poularde mit Butter-Honig-Mischung einreiben.
Poularde in die Pfanne | 5 | legen.

15 Minuten lang bei 200 °C garen.

6. Poularde wenden.

O~ LD

Weitere 15 Minuten lang garen.

Zutaten

1 Kartoffel (200-300 g)

20 g Zwiebel

40 g Speck

1 Teeldffel Olivensl

10 g Kase

10 g Mayonnaise

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)



Zubereitung

1. Kartoffel mit einer Biirste reinigen.

2. Kartoffel mit Olivend| einreiben.

3. Speck und Zwiebel in kleine Stiicke schneiden.

4. Kartoffel in Aluminiumfolie einwickeln, um
Uberkochen zu vermeiden.

5. Kartoffel in die Pfanne | 5 | legen.

50 Minuten lang bei 200 °C garen.

6. Mit einer Gabel in die Kartoffel stechen.
Die Kartoffel ist gar, wenn die Gabel leicht
hereingesteckt und herausgezogen werden
kann.

7. Kartoffel herausnehmen und bis zur Mitte
anschneiden. Nicht halbieren.

8. Muit Pfeffer und Salz wiirzen.

9. Speck, Zwiebel und Kése in die Kartoffel
geben.

10. Kartoffel in die Pfanne legen.

10 Minuten lang bei 180 °C garen.

11. Kartoffel mit Mayonnaise servieren.

Bendtigt: 4 Papierbackférmchen

Zutaten

85 g gesalzene Butter

85 g Streuzucker

2 Eier

120 g weiBBes Weizenmehl
3 g Backpulver

1/8 Teeloffel Salz

Zubereitung

1. Butter und Zucker vermengen, bis die Mi-
schung weich und blass ist.

2. Ei mit der Mischung schaumig schlagen.

3. Mehl, Backpulver und Salz zur Mischung
hinzugeben.

4. Mischung in die Papierbackférmchen fillen.

5. Produkt auf 160 °C vorheizen.

6. Papierbackférmchen mit der Mischung in die

Pfanne | 5 | legen.

15 Minuten lang garen.

Zutaten
230 g Brotmehl

1 Ei

25 g Zucker
3 g Hefe
100 ml Milch
10 g Sahne
15 g Butter

Zubereitung

1. Ei schaumig schlagen und Mehl, Zucker und
Hefe unterrihren.

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

3. Beiseite stellen fir ca. 1 Stunde (bis sich die
Gréfe verdoppelt hat).

4. Teig in 7 Stiicke schneiden. 10-15 Minuten
lang durchkneten.

5. Die 7 Sticke in die Pfanne | 5 | legen. Weitere

30 Minuten lang warten.

10 Minuten lang bei 160 °C backen.

7. Butter schmelzen und Brétchen damit bestrei-

o

chen.
Weitere 2 Minuten lang backen.

Zutaten

300 g Fischfilet

1 Zitrone

2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

20 g Butter

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

1. Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen.

2. Zitrone halbieren. Eine Haélfte der Zitrone in
Scheiben schneiden und unter das Fischfilet
legen.

3. 1 Knoblauchzehe zerdriicken, Schalotte in
Scheiben schneiden und beide auf das Fischfi-
let legen.

4. Fischfilet in die Pfanne | 5 | legen.

15 Minuten lang bei 180 °C garen.

5. Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe hin-
zugeben.

6. Knoblauchbutter auf das Fischfilet geben.

7. Die andere Zitronenhdlfte iiber dem Fischfilet
auspressen.
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® Fehlerbehebung

Fehler

Mégliche Ursache

MaBnahme

Keine Funktion

Keine Spannungsversorgung.

Uberpriifen Sie, ob das Produkt angeschlossen ist.

Uberprifen Sie, ob die Steckdose unter Spannung
steht, indem Sie ein anderes Elektrogerét
anschlieBen.

Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen
Steckdose.

Gargut zu Zu viel Gargut. Verringern Sie die Menge des Garguts und verteilen
roh oder Sie dieses gleichmafig.
ungleichméfig Die Gartemperatur ist zu niedrig.| Erhhen Sie die Gartemperatur.
gegart.
Das Gargut wurde nicht Durchmischen Sie das Gargut zumindest 1x in der
zwischenzeitlich durchmischt. ersten Halfte der Garzeit. Fir ein gleichmaBiges
Garergebnis schiitteln/wenden Sie, das Gargut
nach etwa einem Drittel und nach zwei Dritteln der
angesetzten Garzeit. Schiitteln Sie jedes Mal 5 bis
10 Sekunden lang. Fir ein besseres Garergebnis
kénnen Sie das Gargut 3 Mal wéhrend der Garzeit
schiitteln/wenden.
Gargut wird Einige Gerichte sollten in Bepinseln Sie das Gargut vor dem Garvorgang mit
nicht knusprig. | einer herkémmlichen Fritteuse | etwas Ol.

zubereitet werden.

Frische Pommes
Frites werden
nicht gar oder
nicht knusprig.

Falscher Kartoffeltyp.

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke wurden nach
dem Schneiden nicht abgespiilt.

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

Kartoffelsticke wurden nach
dem Spiilen nicht abgetrocknet.

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

Kartoffelsticke sind nicht
eingedlt.

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

Kartoffelstiicke sind zu grof.

Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder
diinnere Streifen.

Pfanne | 5 | lasst

sich nicht in
den Garraum
einsetzen.

Die Pfanne wird nicht mittig
gefihrt.

Setzen Sie die Pfanne im rechten Winkel zum
Gehduse ein.

Weier Rauch
steigt aus dem
Produkt hervor.
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Fett ist in die Pfanne getropft und
verdampft.

Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung der
Gerichte.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.



@ Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
Woéhrend der Reinigung oder des Betriebs darf das Produkt nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten getaucht werden. Produkt nicht unter flieBendes Wasser halten.
Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.

/\ VORSICHT! BESCHADIGUNGSGEFAHR!
Verwenden Sie keine Scheuermittel, aggressiven Lésungen oder harten Biirsten fir die Reinigung.

® INFO:
Um die Funktionalitét und das Erscheinungsbild des Produkts zu erhalten, reinigen Sie es nach jedem

Gebrauch sorgféltig.
Die Pfanne | 5| und das Gitter |11] sind fiir die Spillmaschine geeignet.

Teil Reinigung
Produkt und alle
Zubehorteile

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

Anschlussleitung mit

Netzstecker [9]

Pfanne Spilen Sie die Pfanne und das Gitter griindlich mit heiBem Wasser und
Gitter Spilmittel von Hand. Halten Sie mit einer Hand vorsichtig das obere

Gehéuse des Produkts zuriick.

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

Reiben Sie alle Teile vor der Wiederverwendung und vor der Lagerung mit einem sauberen Tuch
trocken.

® Lagerung
Bewahren Sie das Produkt wéihrend des Nichtgebrauchs in der Originalverpackung auf.
Lagern Sie das Produkt an einem trockenen, fiir Kinder unzugénglichen Ort.

o Entsorgung N Beachten Sie die Kennzeichnung
b o A
Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen L.a‘) der Verpackungsmaterialien bei

der Abfallrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Nummern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und
Pappe/80-98: Verbundstoffe.
Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde oder Stadtverwaltung.

Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

=
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Werfen Sie lhr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Interesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmill, sondern fihren Sie es einer
fachgerechten Entsorgung zu. Uber
Sammelstellen und deren Offnungszeiten
kénnen Sie sich bei lhrer zustdndigen
Verwaltung informieren.

12

® Vereinfachte
EU-Konformitatserkldarung

Cce

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

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen Qualitétsricht-
linien hergestellt und vor der Auslieferung sorgféltig
gepriift. Im Falle von Material- oder Herstellungs-
fehlern haben Sie gegeniiber dem Verkdufer des
Produkts gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen
Rechte werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefishrte Garantie eingeschrankt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre

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

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

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl

- kostenlos fiir Sie reparieren oder ersetzen.

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

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaf verwendet oder
gewartet wurde.
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Die Garantie deckt Material- und Herstellungsfehler
ab. Diese Garantie erstreckt sich weder auf
Produktteile, die normalem Verschleif’ unterliegen,
und somit als Verschleifiteile gelten (z. B. Batterien,
Akkus, Schlduche, Farbpatronen), noch auf
Schéden an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter
oder Teile aus Glas.

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 416127_2210) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Arfikelnummer auf dem Typenschild,
einer Gravur auf dem Produkt, der Startseite

der Bedienungsanleitung (unten links) oder als
Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des
Produkts.

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

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

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at
Service Schweiz

Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch



