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Blaszka do smazenia (plancha)

Uchwyt pokrywy

Pokrywa

Element grzejny (w gérnej czeéci pokrywy)
Ostona przed pryskaniem

Otwér wylotu powietrza

MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia misy frytkownicy

Kosz do smazenia

Przewéd zasilajacy z wtyczkg

Schowek na uzwojenie

Uzwojenie czujnika temperatury

Gniazdo na wiyczke jack czujnika temperatury

Urzqdzenie / frytkownica bezituszczowa

Plyta grillowa

Wyswietlacz dotykowy ze wskaznikami i przyciskami czujnikéw
Element grzejny (pod plytq grillowq)

Tacka ociekowa na ttuszcz

Czujnik temperatury termometru do mierzenia temperatury pieczenia
Wihyczka jack czujnika temperatury



Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-

ttuszczowej z funkcjq grilla.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznaé sie z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy dokladnie przeczy-
taé niniejszq instrukcje obstugi.

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzegaé zasad bezpieczenstwa!

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytacznie w sposéb opisany w
niniejszej instrukcji obstugi.

¢ Instrukcje obstugi nalezy zacho-
waé do przysziego szukania in-
formaciji.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia nalezy dotqgczy¢ do niego
niniejszq instrukcje obstugi. In-
strukcja obstugi stanowi inte-
gralng czesé produktu.

Zyczymy Panstwu duzo radosci podczas ko-

rzystania z nowej frytkownicy bezttuszczo-
wej z funkcjq grilla!

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

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

QI? Symbol informuije, ze wysokiej jako-
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2, Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona

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

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

3. Zasady
bezpieczenstiwa

Ostrzezenia
W razie potrzeby uzyto w niniejszej instruk-
cji obstugi nastepujqcych ostrzezer:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze by¢ przyczynq ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Zogodnlenlo i cechy
szczegdlne, ktdre nalezy wzigé pod uwage
podczas korzystania z urzgdzenia.



Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania
®© Niniejsze urzqgdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujgce brak
doswiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedg nadzoro-
wane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzytkowao-
nia urzqgdzenia oraz zrozumiejg wynikajgce z tego zagrozenia.
®© Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzqgdzeniem.
® Czynnosci zwiqzane z czyszczeniem i konserwacjq nie mogq
byé przeprowadzane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej
niz 8 lat i pozostajg pod nadzorem.
® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgey nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8. roku zycia.
® Powierzchnie urzgdzenia mogq nagrzewad sie podczas
A pracy. Nie wolno dotykaé gorgcych czesci urzqadzenia
takich jak otwér wylotu powietrza z tytu lub ptyta grillo-
wa. Podczas pracy urzgdzenia wolno dotykaé tylko ele-
mentéw obstugowych.
® Podczas smazenia z otworu wylotu powietrza wydostaje sie go-
rqgca para. Nie wktadaé rgk w strumien pary.
® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzgdzenia
musi by¢ on wymieniony przez producenta, jego serwis lub oso-
be o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu
ewentualnych zagrozer.
® Nie nalezy uzywad wegla drzewnego lub innych rodzajéw opatu.
® Nie nalezy czysci¢ na mokro elementéw grzejnych.
® Urzqdzenia nie wolno uzytkowad z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.
® W razie nieprawidfowego uzywania moze doj$é do urazéw cia-
la.
© Wyczysci¢ urzgdzenie przed pierwszym uzyciem
(patrz ,Czyszczenie” na stronie 22).



NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
© Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy dla dzieci. Dzie-
ciom nie wolno bawié sie workami
foliowymi. Istieje ryzyko uduszenia.
© Nalezy uwazaé, aby dzieci nie $cig-
gnety urzqdzenia z blatu roboczego,
pociggajqc za przewdd zasilajqcy.
©® Urzqdzenie nalezy przechowywad
poza zasiegiem dzieci.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt
domowych oraz
hodowlanych!

©® Urzgdzenia elekiryczne moggq by¢ nie-

bezpieczne dla zwierzqt domowych i ho-

dowlanych. Zwierzeta mogqg réwniez
spowodowad uszkodzenie urzqdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny

mieé dostepu do urzqdzen elekirycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla
ptakow!
© Ptaki sq znacznie mniejsze od ludzi i

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

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowane wilgociq!

©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-

ciq oraz kroplami wody.

©® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego oraz
wiyczki sieciowej nie powinny byé zanu-
rzane w wodzie i w innych cieczach.

© Jedli do urzqdzenia dostanie sig jakakol-
wiek ciecz, natychmiast wyjaé wtyczke
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sieciowq. Przed ponownym wigczeniem
nalezy sprawdzi¢ urzqdzenie.

© Jezeli urzqdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciggnaé wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero pdézniej
wyjqé urzqdzenie. W takim przypadku
urzqdzenia nie wolno uzywaé i nalezy
zleci¢ jego sprawdzenie przez specjali-
styczny serwis.

® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé¢ mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
© Nie nalezy uzytkowaé urzqdzenia, je-
zeli na urzgdzeniu lub na kablu przytqg-
czeniowym widoczne sq uszkodzenia
lub jezeli urzqdzenie wczesniej upadto.
© Wiyczke sieciowg mozna wigczaé do
gniazdka dopiero po catkowitym zmon-
towaniu urzgdzenia.
©® Urzqgdzenie mozna podtgczaé wylqcz-
nie do gniazdek sieciowych z zestyka-
mi ochronnymi.
©® W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiada¢ parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
© Nie podiqczaé urzqdzenia do listwy zo-
silajgcej. Moze doj$¢ do przecigzenia.
© Przewdd zasilajgey i ewentualny prze-
dtuzacz nalezy poprowadzié¢ w taki
sposdb, aby nie stwarzaé niebezpie-
czenstwa jego nadepniecia, szarpnie-
cia lub potkniecia sie o niego.
© Wiyczke sieciowq nalezy podigczaé
do prawidfowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napigcie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé dobrze dostepne réwniez po pod-
tqgczeniu urzgdzenia.
© Nalezy zwrécié uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
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lub gorgcymi elementami. Przewodu zo-

silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
Podczas ustawiania urzqdzenia zwré-

ci¢ uwage na to, aby przewéd zasilajg-
cy nie byt zakleszczony ani zgnieciony.

Nawet po wylgczeniu urzqgdzenie nie
jest catkowicie odtgczone od prgdu. W

tym celu nalezy wyjaé whyczke sieciowq.

Aby wyciqgngé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciqggnqé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqcy.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggngé z
gnlozdkc
po kazdym uzyciu
- w przypadku wystgpienia usterki
- w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia
- przed czyszczeniem urzqdzenia
- podczas burzy
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzqdzeniu. Zlecaé
wykonywanie napraw tylko autoryzo-

wanemu warsztatowi lub centrum serwi-

sowemu.

NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie pozarem!
Podtqczonego urzqdzenia nie wolno

pozostawiaé bez nadzoru.

Nalezy zawsze obserwowa¢ frytkowni-

ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dzwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznad
pojawiajqce sie problemy.
Urzqdzenia nie wolno zakrywaé ani
ustawiaé na migkkich przedmiotach
(np. recznikach).

Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzen.

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

O}

©®

Frytkownicy nalezy uzywaé wytqcznie
na stabilnej, réwnej, antyposlizgowej,
suchej i niepalnej powierzchni robo-
czej, aby zapobiec jej przewréceniu,
zsunigciu sie lub zapaleniv powodujg-
cemu dalsze uszkodzenia.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia!
Nie wolno dotykaé gorgeych po-
wierzchni urzqdzenia i komory we-
whnetrznej. Uzywad rekawic kuchennych
lub $ciereczki do garnkéw.
Nalezy uzywaé rekawic kuchennych
podczas opiekania potraw w wysokich
temperaturach. Pryskajqcy ttuszcz moze
powodowad oparzenia.
Przed czyszczeniem lub schowaniem
nalezy poczekaé, az urzqdzenie catko-
wicie ostygnie.
Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.
Jesli thuszez na urzqdzeniu ulegnie zo-
ptonowi, w zadnym wypadku nie
nalezy go gasi¢ wodgq! Isinieje nie-
bezpieczeristwo gwattownego spalania
podobnego do wybuchu lub porazenia
pradem. Urzqdzenie mozna przykry¢
np. kocem gasniczym.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

©

®

Nalezy uzywaé wytqcznie oryginal-
nych akcesoridw.

W zadnym wypadku nie wolno stawiad
urzqdzenia na gorgcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) ani w
poblizu Zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

Podktadka pod urzgdzeniem musi byé
sucha.

© Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego

elementu grzejnego na gérze komory
wewnetrznej i przyklejaé sie do niego.
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©® Nie przepetnia¢ kosza do smazenia.
Nalezy postepowad zgodnie z orienta-
cyjnymi wartoéciami znajdujgcymi sie
w niniejszej instrukgji.

© Nie wolno uzywa¢ ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqcych.

©® Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
§lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq by¢ pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki moggce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowad ich rozmigkezenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

® Nie ustawia¢ na urzqgdzeniv zadnych
przedmiotéw.

4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa 13

1 plyta grillowa 14

1 kosz do smazenia 8

1 blaszka do smazenia (plancha) 1

1 petna instrukcja obstugi (w internecie)

1 skrécona instrukeja obstugi (dotgczona
do urzqdzenia)

5. Uruchomienie

e Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzqdzenie.

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

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

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

©® Ze wszystkich stron urzqdzenia nalezy
pozostawié wolng przestrzer.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogg powstaé niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym 4 i nie jest to
wada produkcyjna. Nalezy zapewnié od-
powiedniq wentylacje.

* Zdjqé z urzqdzenia folie ochronne i pa-
ski samoprzylepne, ale nie usuwaé to-
bliczki znamionowej umieszczonej na
spodzie urzqdzenia.

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

®  Oczysci¢ urzqdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem (patrz ,Czyszczenie” na
stronie 22).

Ustawié urzgdzenie na suchej i réwnej
podktadce antyposlizgowej odpornej
na wysokie temperatury.

Wiyczke 9 sieciowq nalezy wpigé do
gniazdka, ktére odpowiada danym za-
wartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.



6. Budowa dotykowego wyswietlacza
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Przyciski: zwigkszanie/zmniejszanie temperatury

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

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

Wskaznik temperatury programéw

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

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

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

Przyciski: wydtuzenie/skrécenie czasu smazenia

Przycisk: wigczanie/wytqczanie / start/stop programu

Przycisk: nacisngé kilkakrotnie, aby wybraé program

Symbole programowania (patrz ,Lista dostepnych programéw” na

stronie 10)

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

Przycisk: Pomin podgrzewanie

Przycisk do ustawiania temperatury docelowej podczas korzystania z ter-

mometru do mierzenia temperatury pieczenia

9



7. Lista dostepnych programéw
Podane w tabeli wartoéci temperatury i czasu sq wartoéciami przyblizonymi. Temperatura
i czas moggq sie réznié¢ w zaleznoéci od wlasciwosci, rozmiaru i ilosci produktéw spozyw-
czych oraz wtasnych upodoban.

Symbol na Domysinie Domysinie
Swie- ustawiona ustawiony czas
J;Zzu do- Program/zastosowanie temperatura | (dostepny za-
kowym (dostepny za- | kres regulaciji)
tykowy! kres regulacji) | w minutach
. 230°C 10
D stekiskotiety (180-230°C) (1-30)
1 Caty kurczak lub maty kawatek 200°C 15
A& |pieczen (125-200°C) (1-59)
Frytki mrozone %3 190°C 24
% (optymalna ilo$é ok. 500 g, mak-|  (125-200°C) (1-59)
symalna iloé¢ ok. 1000 g)
(f Dréb w kawatkach, np. udka ! 200°C 15
(optymalna ilodé: 4 kawatki) (125-200°C) (1-59)
\ Pizza 170°C 20
P (125-200°C) (1-59)
160°C 15
& Ryby (125-200°C) (1-59)
- . . 150°C 20
@ Babeczki, ciasta i wypieki (125-200°C) (1-59)
& . . 150°C 12
Cb\‘\ Szasztyki z grilla (125-200°C) (1-59)
Warzywa ! 180°C 25
SF  lopymanaiost ok 1000g) | [125-200) (1-59)
3 Suszenie owocdw i warzyw, np. 110°C 30
€Y  kazkow jablka (40-150°C) (30-360)
3&2 o 60°C 10
fod Rozmrazanie (40-90°C) (1-59)

Numery indekséw gérnych 23 oznaczaijq:
': Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzqgsngé lub przewrécié.

2: Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzqsngé lub przewrécié.

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

Element do-
datkowego
wyposazenia

Funkcja/przeznaczenie

Plyta grillo-
wa 14

e Jest zawsze wkiadana do frytkownicy 13.

e Odprowadza tuszcz.

Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywaq: Dobrze no-
daije sie do przygotowywania grubych kawatkéw miesa i migsa mrozo-
nego.

Przygotowywanie potraw z otwartq pokrywa: Dobrze nadaje
sie na przyktad do grillowania chudych kawatkéw miesa.

Blaszka do sma-

Zenia
(plancha) 1

* Postawié na plycie grillowe| 14.

Przygotowywanie potraw z zamknietg pokrywaq: Dobrze no-
daije sie do grillowania potraw bez obracania, np. pizzy lub gdy wyma-
gane jest niewielkie obracanie, np. ryb.

Przygotowywanie potraw z otwartq pokrywa: Dobrze nadaje
sie do grillowania delikatnych potraw, ktére sq czesto obracane, takich
|c1k plastry warzyw.

. [ ]
Kosz do smaze-

nia 8

Postawié na ptycie grillowej 14.

Przez otwory w koszu 8 moze przechodzié gorgce powietrze. To
pozwala na réwnomierny rozktad ciepta.

Do frytek, pétksiezycdw, frytek z batatéw, warzyw w kawatkach itp.
Kosz do smazenia 8 wypetniaé frytkami luzno do oznaczenia
MAX 7 (maksymalna ilos¢: 1000 g).

WSKAZOWKA: W przypadku surowych sktadnikéw dodaé ok. Vs tyz-
ki oleju (np. stonecznikowego lub rzepakowego). To pozwala zapobiec
przyklejaniu sie produktéw do kosza 8 i poprawia smak potrawy. W
przypadku frytek mrozonych i podobnych produktéw mrozonych nie jest
to wymagane, poniewaz sg one juz wstepnie przygotowane.




9. Obstuga

NIEBEZPIECZENISTWO popa-
rzenia!

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

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

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

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

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

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

9.1

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

Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne

réwniez po wigczeniu urzgdzenia.

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

- Uruchomiony zostanie potréjny sy-
gnat dzwigkowy.

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

Podtqgczanie do pragdu
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9.2 Wyswietlacz dotykowy

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

Inne symbole (réwniez) stanowiq przyciski,
np. przycisk start/stop @ 29. Powierzchnie
przyciskowe okre$lane sq w niniejszej instrukgji
w celu lepszej czytelnoici pojeciem przyci-
skdw.

9.3 Wigczanie/wylqgczanie

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

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

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

* Nacisngé kilkakrotnie przycisk @ 30,
aby wybra¢ zqgdany program.

¢ Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby wiqczyé urzqdzenie.
Faza podgrzewania rozpoczyna sig fe-
raz dla wszystkich programéw z wyjagt-
kiem warzyw, suszonych owocdw i
rozmrazania.

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

- Symbol wentylatora <8 22 $wieci
sie.

- Wyswietlana jest ustawiona tempera-
tura i czas trwania fazy podgrzewa-
nia.

- Czas podgrzewania/smazenia jest
odliczany w dét.

- Symbol wybranego programu 31
Swieci sie.

* W trakcie pracy urzqdzenia nacisngé i
przytrzymaé przycisk start/stop @ 29



w celu przetqczenia urzqdzenia w tryb
czuwania.
- Uruchomiony zostanie potréjny sy-

gnat dzwigkowy.

- Na wyswietlaczu 15 widoczny jest tyl-

ko symbol @ 29.
* W celu catkowitego wytqczenia urzg-
dzenia i odigczenia od prqdu nalezy
wyjaé whyczke 9 sieciowq z gniazda.

9.4 Ustawienia reczne

Gdy urzqdzenie jest wigczone, przyciski sq

widoczne na wyswietlaczu 15. Przy ich po-

mocy mozna w kazdym momencie zmie-
niac ustawienia temperatury i czasu
smazenia potrawy, np. takze w przypadku
juz uruchomionego programu.
e Za pomocq przyciskéw +/= 20 moz-
na ustawié temperature:
- Krétkie nacisniecie powoduje przy-

rost 0 5°C. Przytrzymaé przycisk wci-

$niety w celu szybkiej zmiany czasu
smazenia w gére lub w dét.
e Za pomocq przyciskéw */= 28 moz-

na ustawié¢ czas smazenia:

- Krétkie naciskanie przyciskéw
+/= 28 zmienia czas o 1 minute.
Przytrzymadé przycisk wciéniety w celu
szybkiej zmiany czasu smazenia w
gére lub w dét.

9.5 Korzystanie z
programow

WSKAZOWKI:

¢ Nalezy upewni¢ sig, ze przygotowywa-

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

* Faze podgrzewania mozna skrécié lub
pomingé, naciskajgc przycisk @ 32.

e FUNKCJA SZYBKIEGO STARTU
Wiqgczyé urzqdzenie, wybudzajqc je z

trybu czuwania przyciskiem start/

stop @ 29. Poprzez ponowne wcisnie-
cie przycisku start/stop & 29 rozpoczy-
na sie smazenie w domysélnie ustawionej
temperaturze 230°C i przez domysInie
ustawiony czas wynoszqgcy 10 min.

W przypadku wielu produktéw spozyw-
czych i sposobéw przyrzqdzania urzqdze-
nie wyposazone jest w domyslne programy.
Po wybraniu programu mozna réwniez w
dowolnym momencie zmienié nastepujqce
ustawienia:

Temperatura: naciskajgc przyciski

+/= 20

Czas smazenia: naciskajqc przyciski

+/— 28

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

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

3. Zamkngé pokrywe 3.

4. Nacisngé przycisk start/stop € 29,
aby wiqczyé urzqdzenie i wyjéé z trybu
czuwania.

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

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

5. Nacisng¢ kilkakrotnie przycisk @ 30,
aby wybra¢ zqdany program.

6. Nacisngé ponownie przycisk start/
stop @ 29, aby wigczyé urzqdzenie.
Faza podgrzewania rozpoczyna sie te-
raz dla wszystkich programéw z wyjat-
kiem warzyw, suszonych owocéw i
rozmrazania.

- Symbol podgrzewania ® 32 $wieci
sie.

- Symbol wentylatora < 22 $wieci
sie.
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- Wyswietlana jest ustawiona temperatu-
ra i czas frwania fazy podgrzewania.
- Czas podgrzewania jest odliczany w

dét.
- Symbol wybranego programu 31
swieci sie.

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

Otworzyc pokryw¢ 3i.

. umiescié przygotowonq potrawe
bezposrednio na plycie grillo-
wej 14.

.. umiescié kosz do smazenia 8 lub
blaszke 1 z przygotowangq potrawq
na plycie grillowej 14.

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

albo

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

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

9.7 Koniec procesu
smazenia

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

o Potrzebny bedzie talerz lub miska (w ra-
zie potrzeby podgrzana).

* W celu catkowitego odtgczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé whycz-
ke 9 sieciowq z gniazda.

p—

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

WSKAZOWKA: jesli np. stopier zarumie-
nienia nie spetnia jeszcze okre$lonych wy-
magan, mozna zmieni¢ recznie ustawienia
procesu smazenia (patrz ,Ustawienia recz-
ne” na stronie 13). Zamkng¢ pokrywe 3 i
uruchomié proces smazenia. Po kilku minu-
tach sprawdzié stopiert zarumienienia.




9.8 Grillowanie przy
uzyciu dolnej grzatki

Nastepujgce programy obstugujq grillowo-
nie przy uzyciu dolnej grzatki:

L Stek

& Caty kurczak

& Dréb w kawatkach, np. udka

o= Ryby

" Szasztyki z grilla

& Warzywa

* W przypadku tych programéw czas
smazenia nie jest przerywany, jesli po-
krywa 3 od poczgtku nie bedzie za-
mknieta lub jedli zostanie otwarta w
trakcie programu.

e Symbol 21 na wyswietlaczu 15
oznacza, ze potrawa jest przygotowy-
wana przy uzyciu dolnej grzatki.

¢ Grillowanie z dolng grzatkq przy
otwartej pokrywie 3 jest zalecane na
przyktad podczas grillowania delikat-
nych potraw, ktére muszq byé czesto
obracane, takich jak plastry warzyw.

9.9 Uzyc termometru do
mierzenia temperatury
pieczenia

Termometr do pieczenia zostat zaprojekto-
wany, aby poméc w perfekcyjnym przygo-
towaniu potraw z grilla oraz pieczeni.
Odczytujgc temperature wewnetrzng do-

nia, zawsze wiadomo, na jakim etapie sma-

zenia sie ono znajduje. Czas smazenia
zalezy od osiggniecia ustawionej tempera-
tury (tfemperatury docelowej).

NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen wskutek oparzenia!
© Ulozy¢ kabel czujnika temperatury 18 w
taki sposéb, aby zadne gorgce czeici
nie przewrdcity sie lub nie mogly zostaé
pociqgniete.

© Czujnik temperatury 18 nagrzewa sie
podczas smazenia/grillowania. Pod-
czas wyjmowania czujnika temperatu-
ry nalezy uzywaé odpowiednich
rekawic kuchennych.

WSKAZOWKA: Funkcja termometru do

pieczenia moze byé uzywana w progro-

mach B Stek, @& Caty kurczak lub =< Ry-

ba.

1. Wybraé jeden z trzech programéw <2
Stek, @& Caty kurczak lub = Ryba.

2. Zwolni¢ dZzwignie na uzwojeniu czujni-
ka temperatury 11, naciskajgc w kie-
runku uzwojenia. Wyjqé uzwojenie ze
schowka 10.

3. Wyjqé wtyczke 19 i rozwingé kabel.

4. Ostroznie wyciggngé czujnik temperatu-
ry 18 z uzwojenia 11.

5. Rys. A: Przygotuj pieczen poza urzg-
dzeniem 13. Wiozyé koricéwke czujni-
ka temperatury 18 do pieczeni tak,
aby czujnik temperatury wystawat po-
ziomo. Jesli na przyktad chce sie moni-
torowad temperature wewnetrzng
pieczeni, nalezy wsungé koricdwke
czujnika temperatury w $rodek lub w
najgrubszq czeéé pieczeni.

6. Nastepnie nalezy podtqczyé wiycz-
ke 19 do gniazda 12 znajdujgcego
sie obok schowka na uzwojenie 10.

7. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ter-
mometru do pieczenia 26 i przycisk
ustawiania temperatury docelowej 33.

8. Nacisngé przycisk ustawiania tempera-
tury docelowej 33. Na wyswietlaczu
pojawiq sig¢ wartosci temperatury
TARGET TEMP (temperatura docelowa)
i CURRENT TEMP (temperatura aktual-
na).

9. Teraz nalezy uzyé przyciskéw u
+/= 20, aby ustawi¢ zqdang tempe-
rature rdzenia.



WSKAZOWKA: Temperature mozna tak-
ze zmienié podczas procesu pieczenia,
wstrzymujqc program za pomocq przycisku
Start/Stop & 29, nastepnie naciskajqc

przycisk §¢ 33 i zmieniajgc warto$é za po-

mocq przyciskéw +/= 20.

10.W razie potrzeby zamkngé pokrywe 3.
Uruchomié program, nastepnie roz-
pocznie si¢ faza nagrzewania.

11.Gdy program wyswietli komunikat
(ADD FOOD), umiesci¢ pieczer wraz z
czujnikiem temperatury na ptycie grillo-
wej 14.

12.W razie potrzeby zamkngé pokrywe 3

i uruchomi¢ program za pomocq przyci-

sku Start/Stop @ 29. Na wyswietlaczu
pojawiq si¢ wartosci temperatury TAR-
GET TEMP (temperatura docelowal) i
CURRENT TEMP (temperatura aktual-

na). Po osiggnigciu temperatury docelo-

wej urzqdzenie wylqgczy sie

automatycznie. W razie potrzeby otwo-

rzy¢ pokrywe i wyjqé pieczen.
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10. Wskazowki dot.
przyrzadzania

Frytkownica bezttuszczowa 13 tqczy w jed-
nym urzqdzeniu wiele réznych funkcji. Moz-
na jej uzywaé na przyktad:
o smazenia przy uzyciu gorgcego po-
wietrza
do grillowania kurczaka lub pieczenia
na réznie
do pieczenia pizzy
do przyrzqdzania gteboko mrozonych
gotowych potraw (np. skrzydetka z kur-
czaka, paluszki rybne, paluszki serowe
lub warzywne)
do pieczenia ciast lub babeczek
do grillowania na roznie szasztykéw
miesnych lub warzywnych
do suszenia krqzkéw jabtek lub innych
owocdw

* W tym rozdziale znajdujq sie wskao-
zéwki oraz tabele smazenia z przykta-
dami dotyczgcymi orientacyjnych
wartosci odnosénie iloéci, czasu smaze-
nia i temperatury.

¢ Informacje podane w tabeli smazenia
mogq réznié sie od domyslnie ustawio-
nych czaséw i temperatur. Rézna struk-
tura i temperatura wyjsciowa
produktéw spozywczych nie pozwala
na podanie doktadnych wartoéci dla
czaséw smazenia. Wartoéci w tabeli
smazenia sq wartosciami orientacyjny-
mi.

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny by¢ suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przygotowang
do smazenia lub usungé 16d przymarz-
niety do zywnosci.

* W przypadku mrozonek przed ich wto-
zeniem do frytkownicy nalezy usungé
jak najwiecej wody i lodu.



¢ Podczas smazenia panierowanych pro-
duktéw pamietaé o tym, aby panierka
mozliwie icisle przylegata do zywno-
$ci.

Temperatura i czas smazenia

® W celu otrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu smazenia.
Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.

Poziom napetnienia kosza do frytkowni-

cy 8 nie powinien przekraczaé ozna-
czenia MAX 7.

e Akrylamid moze mieé dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$éé wydzielania sie akrylamidu,

nalezy unika¢ nadmiernego zarumienie-

nia potraw.

Aby uzyskacé rownomierne
zarumienienie ' 23

1: Gdy minie potowa czasu smazenia,
wstrzgsngé lub przewrécié.

2. Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia,
wstrzgsngd lub przewrécié.

3: Gdy minie 1/4, 1/2 i 3/4 czasu smaze-

nia, wstrzgsngé lub przewrécié.

e Jedli potrawa (np. frytki lub nuggetsy z
kurczaka) ma byé réwnomiernie przyru-
mieniona, nalezy nig potrzgsngé lub
obrécié 1-3 razy podczas procesu sma-
zenia.

¢ Stosowadé sktadniki o jednolitej gestosci
lub wielkosci kawatkéw.

Pieczenie

Ciasta nie wolno wkiladaé bezpo-
srednio do kosza frytkownicy 8. Po
przygotowaniu ciasto wlozy¢ do foremki do
pieczenia lub innej foremki odpornej na wy-
sokq temperature (np. foremka na babki).
Nastepnie foremke z ciastem wtozy¢ do ko-
sza 8.

Informacje na opakowaniach
Jesli na opakowaniu mrozonek nie ma po-
danego czasu przyrzqdzania w frytkowni-
cach bezolejowych, nalezy kierowaé sie
czasem podanym dla piekarnikéw z termo-
obiegiem.

10.1 Tabela smazenia/pieczenia

Produkt o Czas* Tempe-
spozywczy Porady llosé (ok.) (minuty) |ratura*
Frytki 22 (produkty Program &= 500g? 24 190°C
mrozone, wstepnie Uzy¢ kosza do smaze- 1000 g 2 35 190°C
smazone) nia 8
Frytkl 3 Progrcm % 1000 g 20-24 200°C
(domowe, grube) Whmiesza¢ 1/2 tyzki ole-
ju
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Udka z kurczaka # 2|, program ¢ 1000 g 22-28 200°C
(Swieze, bez kosci) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8




Produkt o Czas* Tempe-
spozywczy Porady llos¢ (ok.) (minuty) |ratura*
Nuggetsy z kurcza- Program o 900 g 18-22 200°C
ka (gteboko mrozo- Uzy¢ kosza do smaze-
ne) nia 8
Paluszki rybne Program 280¢g 7-10 200°C
(gteboko mrozone) Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Cukinia 23 Program «* 650¢g 17-20 200°C
Uzy¢ blaszki do smaze-
nia 1
Pokroi¢ w plastry
Dodaé 1 tyzke oleju na
blaszke do smazenia
Smazyé z otwartq pokry-
wq
Placki ziemniaczane |- Program & 900 g 20 180°C
Uzy¢ kosza do smaze-
nia 8
Skrzydetka z kurcza- | Program & 1000 g 15-20 200°C
ka Uzy¢ kosza do smaze-
(gteboko mrozone) nia 8
Stek z antrykotu Program <2 3 steki o 7-9 230°C
Uzy¢ plyty grillowej 14 QFUZOS"CiOk-
cm

Smazyé z otwartq pokry-
wg

Uzy¢ termometru do mie-
rzenia temperatury pie-
czenia

* Thuszez parametry ustawia sie recznie.

Numery indekséw gérnych 22 oznaczaiq:
Y gorny Q

!: Gdy minie potowa czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.

2. Gdy minie 1/3 i 2/3 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.
3: Gdy minie 1/4, 1/2 i 3/4 czasu smazenia, wstrzgsngé lub przewrécié.
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10.2 Tabela z rodzajami miesa, poziomami wysmazenia i
odpowiadajacymi im temperaturami wewnetrznymi

W przypadku pieczeni czas i temperatura smazenia zalezq od ciezaru oraz od rodzaju
migsa. Dobrym punktem odniesienia jest w tym przypadku temperatura we wnetrzu migsa,
ktérqg mozna zmierzy¢ specjalnym termometrem do mierzenia temperatury pieczenia.

Poziom wysmazenia

Rare |Medium Rare| Medium | Medium Well| WellDone
Jelenina X X 65°C 70°C 75°C
Wotowina | 49°C 54°C 60°C 66°C 71°C
m‘zprm‘ X X 63°C 68°C 71°C
Jagniecina X X 63°C 66°C 71°C
Kurczak X X X X 74°C
Ryby X X X X 58°C
Burgery X X 60°C 66°C 71°C




11. Przepisy

11.1 Frytki mieszane z
majonezem ziolowym

Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki na majonez

1 zéttko

1 tyzeczka musztardy

125 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka drobno posiekanej natki pie-
truszki

1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli

1 tyzka soku z cytryny

s6l, pieprz

Sktadniki na frytki

250 g batatéw

250 g nierozgotowujgcych sie ziemniakéw
2 tyzki stotowe oleju stonecznikowego

Przygotowanie

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

kiej miski i zmiksowa¢ mieszanine za
pomocq blendera recznego.

2. Podczas miksowania dolewaé olej cien-
kim strumieniem az do uzyskania kre-
mowej, jednorodnej masy.

3. Dodaé ziota i doprawié solq, pieprzem i
sokiem z cytryny.

4. Obra¢, umy¢ i osuszyé ziemniaki i bata-

ty.

5. Pokroi¢ ziemniaki i bataty w stupki o
grubosci okoto 1 cm i wymieszaé je z
olejem w misce.

6. Wybraé program &2 Frytki (190°C /
24 minuty) i zmieni¢ czas smazenia na
25 minut. Po 15 minutach zmniejszy¢
temperature do 180°C i dokfadnie
wstrzgsngé frytkami.

7. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem
ziotowym.
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11.2 Stek po prowansalsku
Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki

4 steki wotowe (175 g kazdy)

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka suszonego tymianku

1 tyzeczka suszonego rozmarynu
1 tyzeczka suszonego oregano
Y2 fyzeczki suszonego estragonu
Sél i pieprz

Przygotowanie

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

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

3. Grillowa¢ steki az do osiggniecia pozg-
danego stopnia wysmazenia.

4. Podawa¢ z bagietkg ziotowq.

11.3 Kurczak po jamajsku

Sktadniki

1 caly kurczak (ok. 1,5 kg)

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki oliwy z oliwek

sok z 1 cytryny

2 zgbki czosnku

4 cm startego imbiru

2 tyzeczki ptatkéw chili

1 tyzka mieszanki przypraw jerk

Przygotowanie

1. Umyé i osuszyé kurczaka.

2. Obraé i posieka¢ czosnek.

3. Aby przygotowaé marynate, nalezy wy-
mieszaé w misce sos sojowy, oliwe z
oliwek, sok z cytryny, mieszanke przy-
praw, czosnek, imbir i ptatki chili.

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



5. Wybraé program & Caty kurczak
(200°C / 15 minut). Uzyé termometru
do mierzenia temperatury pieczenia i
ustawi¢ temperature rdzenia na 80°C.
6. Do kurczaka podaé satatke.

11.4 Szasztyki z cukinii i
baktazana

Sktadniki na 4 porcje
Sktadniki

Y2 tyzeczki pieprzu

Y2 tyzeczki ziela angielskiego
Y2 tyzeczki kolendry

V2 tyzeczki suszonego tymianku
V2 tyzeczki suszonego oregano
1 tyzeczka soli

50 ml oliwy z oliwek

2 baktazany

2 cukinie

2 cebule

drewniane patyczki do szasztykéw

Przygotowanie
1. Wymieszaé ziota, przyprawy i olej w
misce.

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

3. Doda¢ warzywa do mieszanki przy-
praw i oleju.

4. Naprzemiennie nabija¢ warzywa na
patyczki do szasztykéw.

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

potowie czasu smazenia.

11.5 Czekoladowe tartaletki
z ptynnym srodkiem

Sktadniki na 8 tartaletek
Skitadniki

75 g ciemnej czekolady
3 jajka

75 g masta

75 g cukru

50 g maki

Przygotowanie

1. Posiekaé czekolade i roztopi¢ jq w kg-
pieli wodnej.

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

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

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

5. Dodaé czekolade i masto

6. Wilaé ciasto do foremek na muffiny i
umieécié je w koszu do smazenia 8.
Umiescié w rozgrzanym urzqdzeniu.

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

8. Upiec czekoladowe tartaletki i delekto-
waé sie nimi na ciepfo.
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12, Czyszczenie

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

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

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

© Nie nalezy czyéci¢ na mokro elemen-
téw grzejnych 4 i 16.

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

Akcesoria

e Usungé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

e Kosz do smazenia 8, blaszke 1 i ostone
przed pryskaniem 5 mozna myé w
zmywarce.

WSKAZOWKA: Czesci te mozna réwniez
umyé recznie cieptq wodq i detergentem.
Sptuka¢ doktadnie czystqg wodaq.

® Przypalone resztki potraw nalezy wcze-
$niej namoczy¢.
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*  Wyczyscié recznie plyte grillowg 14 i
tacke ociekowq na tuszcz 17 cieptq
wodq z dodatkiem ptynu do mycia no-
czyn. Sptukaé doktadnie czystq wodg.

Montaz/demontaz ostony przed

pryskaniem

* Rys. B: Poluzowaé $rube za pomocg
$rubokreta krzyzakowego (nie wchodzi
w zakres dostawy) i wyjaé jq. Przesungé
ostone przed pryskaniem 5 w lewo i
zdjqc jq.

* Rys. C: Po wyczyszczeniu whozyé osto-
ne przed pryskaniem 5 w taki sposéb,
aby lewa petla druciana zatrzasneta
sie pod wypustkg w pokrywie 3. Kqto-
wy uchwyt ostony przed pryskaniem 5
jest skierowany od wewnetrznej strony
pokrywy. Przesungé ostone przed pry-
skaniem w prawo i nacisngé jq, az za-
trzasnie sie na swoim miejscu.
Zabezpieczyé ostone przed pryska-
niem, dokrecajqc $rube recznie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Ostona przed pryskaniem 5 musi by¢
zawsze zamontowana podczas korzy-
stania z frytkownicy 13.

¢ Odczekaé do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementéw przed ich odto-
zeniem lub ponownym uzyciem.

Czujnik temperatury

*  Wyczyscié czujnik temperatury 18
wraz z kablem recznie przy uzyciu cie-
ptej wody i ptynu do mycia naczyA.
Przeptukaé czystqg wodq.
Osuszy¢ $ciereczkq do naczyn.
Rys. D: Wiozy¢ koricéwke czujnika
temperatury 18 do uzwojenia 11.
Weisngé czujnik temperatury do korica.
Wyprowadzié przewéd na zewngtrz i
utozyé go wokét uzwojenia w kierunku
wskazanym strzatkg.



® Rys. E: Umiesci¢ wtyczke gniazda 19
i wlozy¢ uzwojenie do schowka 10.

Obudowa

® Przetrzeé obudowe 13 z zewngtrz lek-
ko wilgotng szmatkg z dodatkiem nie-
wielkiej iloéci ptynu do czyszczenia.

e Osuszy< éciereczkg do naczyn.

Komora wewnetrzna

1. Przemy¢ komore wewnetrzng pokry-
wy 3 miekkg gabkg z niewielkq iloscig
wody i fagodnym ptynem do czyszcze-
nia.

2. Kilka racy przetrzeé wilgotng $ciereczkq
z mikrofazy, ktérq nalezy co jakis czas
przeptukad i wykrecié.

3. Osuszyé ciereczkq do naczyn.

13. Przechowywanie

¢ Przed schowaniem frytkownicy ...
.. nalezy wyciggnqgé wiyczke siecio-
wq 9 z gniazdka,
.. urzgdzenie musi ostygngé,
.. wszystkie elementy muszq doktad-
nie wyschngd.

14. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskq 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuije, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze byé¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqcym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wtadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i srodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcédw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

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



15. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.

Moze sig okazad, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwiq-

zaé¢ samodzielnie.

Mozliwe przyczyny /

Bledy dziatania
e Czas smazenia upty-
ngt lub temperatura
ENd rdzenia zostata osig-

gnieta: Wyja¢ ugoto-
wanq potrawe.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!

16. Dane techniczne

® W zadnym wypadku nie wolno samo-  [podel- SHFG 2460 Al
dzielnie naprawiaé urzqdzenia. Napiecie sie. |220-240V ~
ciowe: 50-60 Hz
Bledy Mozllwe' przyczyny / | |Klasa ochrony: ||
dziatania Moc: 2460 W
Czy jest zapewnione
Brak zasilanie elekiryczne?
Funkcja Sprawdzié przewéd za-
silajqey.
Potrawa nie Za duza iloéé lub za
jest gotowa grube kawatkie
po uptywie Za niska temperatura
zalecanego smazenia lub za krétki
Czasu przy- czas smazenia?
smazenia
Czy na elemencie
grzejnym 4 znajdujq
sie resztki zywnosci,
Silne wydzie- kto(;e przypalajq sie
lanie dymu podczas nagrzewa-
nia2 Poziom napetnie-
zapachu .
nia kosza do
frytkownicy 8 nie powi-
nien przekraczaé ozna-
czenia MAX 7.
Po zakoAczeniu fazy
ADD FOOD poc{grzewonlo otwo-
rzyé pokrywe 3 i do-
daé zywno$¢.
ADD PLATE Wihozyé plyte grillo-
waq 14
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Uzyte symbole

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczenstwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

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

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zaso-

n dami ochrony $rodowiska.

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prad przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,
kiére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Zmiany fechniczne zastrzezone.

17. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancija
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzqgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwigzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czescei. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-
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tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkia.

Niniejsza gwarancja fraci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatar, kidre si¢ odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.

26 (PD

Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 460241 _2401 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowaé
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie

oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 460241_2401.

o .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 460241_2401

6%- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnoci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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Ubersicht

Pfanne (Plancha)

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite des Deckels)
Spritzschutz

Abluftéfnung

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittiereinsatzes

Frittiereinsatz

Anschlussleitung mit Netzstecker

Fach fir die Aufwicklung

Aufwicklung fir Temperatursensor

Buchse fir Klinkenstecker am Temperatursensor
Gerat/HeiBluftfritteuse

Grillplatte

Touchdisplay mit Anzeigen und SensorTasten
Heizelement (unter der Grillplatte)
Fettauffangschale

Temperatursensor des Bratenthermometers
Klinkenstecker am Temperatursensor
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neven Heif3-
luftfritteuse mit Grill.

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 lhnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBlufifritteuse mit Grilll

Symbole am Geriit

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

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heifler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 230 °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 fir den sicheren Betrieb

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

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdat spielen.

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

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

© Wahrend des Betriebes kénnen die Oberflachen des Ge-
A rates heifd werden. Berihren Sie nicht die heien Gerdte-
teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
die Grillplatte. BerGhren Sie das Gerat im Betrieb nur an
den Bedienelementen.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
®© Holzkohle oder dhnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerat
nicht verwendet werden.
®© Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
© Reinigen Sie das Gerdt vor der ersten Benutzung (siche
“Reinigen” auf Seite 47).



A GEFAHR fir Kinder!

O}

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

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

GEFAHR firr und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elektrogeréiten 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 fiir Vogel!

O}

O}

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

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst do-
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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 Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerét zuvor fallen gelassen
wurde.
Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
plett zusammengebaut ist.
SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine
Netzsteckdose mit Schutzkontakten
(Schuko) an.
Wenn Sie ein Verlédngerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung und
gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
dass niemand auf diese treten, daran
hangen bleiben oder dariber stolpern
kann.
SchlieBBen 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 zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
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Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

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

- nach jedem Gebrauch

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerdét reinigen

- bei Gewitter

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

O}

©

Lassen Sie das angeschlossene Gerat
niemals unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

Benutzen Sie die Heifluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Néhe 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, verrutscht oder die
Unterlage Feuer féngt und dadurch
Schaden entsteht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!

© Berihren Sie nicht die heiBen Oberfls-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

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

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

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

@ Sollte sich Fett auf dem Gerét entziin-
den, l6schen Sie es auf keinen
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung
oder eines elektrischen Schlages. De-
cken Sie stattdessen das Gerdt ab, z. B.
mit einer Loschdecke.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hér.

® Stellen Sie das Gerat niemals auf heif3e
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nghe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

© Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif3e Heizelement an der
Oberseite des Innenraumes berihren
und dort festkleben.

® Uberfiillen Sie den Frittierkorb nicht. Be-
achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

Gerat.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse 13

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 8

1 Pfanne (Plancha) 1

1 vollstandige Bedienungsanleitung (im
Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

5. Inbetriebnahme

¢ Entfernen Sie sémtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Riickseite des Gerdtes befindet sich

die Abluftéffnung 6. Aus der Abluftaff-
nung 6 entweicht wihrend des Betriebes
heiBer Dampf.

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 6.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
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Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-
baren Gegenstanden.

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen

Seiten und iber dem Gerdit.

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

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

Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschadigt sind.
Reinigen Sie das Gerat und alle Zubehar-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 47).

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

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



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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Tasten: Temperatur erhdhen/verringern

Symbol Grill: leuchtet bei Programmen mit Unterhitze

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

Temperaturanzeige der Programme

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

Garzeitanzeige (aktuelle Temperatur beim Verwenden des Bratenthermome-
ters)

Symbol Bratenthermometer: wird beim Verwenden des Bratenthermometers
angezeigt

Symbol Garzeit: leuchtet, wenn die Garzeit angezeigt wird

Tasten: Garzeit verlédngern/verkirzen

Taste: Ein-/Ausschalten / Programm Start/Stopp

Taste: wiederholt driicken, um ein Programm zu wéhlen

Programmsymbole (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 36)
Symbol Vorwéarmen: leuchtet, wenn das Gerét vorwdarmt

Taste: Vorwdrmen Uberspringen

Taste fir das Einstellen der Zieltemperatur beim Verwenden des Braten-
thermometers



7. Die Programme im Uberblick

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

voreingestellte voreingestellte
Symbol im Tem gerutur Zeit
Touch- Programm/Verwendung (eins:: lIbarer (einstellbarer
display . Bereich) in
Bereich) Minuten
230 °C 10
@ Steaks, Kotelettes (180 - 230 °C] (1 - 30)
8y Ganzes Hahnchen oder kleines 200 °C 15
ﬁ Bratenstiicks (125 - 200 °C) (1-59)
Gefrorene Pommes frites 23 190 °C 24
% (optimale Menge ca. 500 g, (125 -200 °C) (1-59)
maximale Menge ca. 1000 g)
(f Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen ! 200 °C 15
(optimale Menge 4 Teile) (125 - 200 °C) (1-59)
\ Pizza 170 °C 20
P (125 - 200 °C) (1 -59)
. 160 °C 15
& [Fisch (125 - 200 °C) (1-59
. 150 °C 20
@ Muffins, Kuchen und Backwaren (125 - 200 °C) (1~ 59)
& - 150 °C 12
C‘\é Grillspiefe (125 - 200 °C) (1 - 59)
Gemiise ! 180 °C 25
@0 (optimale Menge ca. 1000 g) (125 - 200 °C) (1-59)
)Y Dérren von Obst und Gemiise, 110°C 30
& 2 b Apelringe (40 - 150 °C) (30 - 360)
s 60 °C 10
o |Adaven (40 - 90 °C) (1-59)

Die hochgestellten Ziffern 23 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

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

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




8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

¢ Wird immer in die Heisslufifritteuse 13 eingesetzt.

* L&sst Fett ablaufen.

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

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

Pfanne

(Plancha) 1

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

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

Zubereitung mit ge6ffnetem Deckel: Gut geeignet zum Grillen
empfindlicher Lebensmittel, die oft gewendet werden, wie z. B. Gemise-
scheiben.

Frittiereinsatz 8

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

® Durch die Lécher im Frittiereinsatz 8 kann die heifBe Luft gut zirkulie-
ren. Das fordert eine gleichmaBige Verteilung der Wérme.

®  Fir Pommes frites, Wedges, SiBBkartoffel-Pommes, Gemise in Sti-
cken u. A.

e Frittiereinsatz 8 nur locker bis zur Markierung MAX 7 mit Pommes
frites fiillen (maximale Menge: 1000 g).

HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ¥ Essléffel Ol (z. B. Son-

nenblumen- oder Rapsél) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-

reinsatz 8 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkihl-Pommes

frites und @hnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.




9. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woahrend des Betriebes kénnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdétetei-

le, wie z. B. die Abluftsffnung 6 auf der
Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 1
und des Frittiereinsatzes 8.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 6 heifler Dampf. Fas-
sen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

© Das Gerat darf auf keinen Fall
ohne Grillplatte 14 betrieben
werden!

9.1

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 9 in eine Schutz-
kontakisteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Touchdisplay 15
leuchten kurz auf.

- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
|&st.

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

Stromanschluss

9.2 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 15 gibt es Symbole,

die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Grill 21.

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

9.3 Ein-/Ausschalten
® Dricken Sie die Taste Start/Stopp
& 29, um das Gerat aus dem Standby-
Betrieb einzuschalten.
- Im Display 15 werden die Programm-
symbole 31 und alle Tasten angezeigt.
- Die voreingestellte Temperatur
230 °C und die voreingestellte Gar-
zeit 0:10 werden angezeigt.
Driicken Sie wiederholt die Taste @ 30,
um das gewiinschte Programm zu wiéh-
len.
* Dricken Sie die Taste Start/Stopp
@ 29 erneut, um das Gerdt zu starten.
Bei allen Programmen, auBBer fir Gemi-
se, Dorrobst und Auftauen, beginnt nun
eine Aufheizphase.
- Das Symbol Vorwérmen ® 32 leuch-
tet (auBer bei den Programmen fir
Gemiise, Dorrobst und Auftauen).

- Das Symbol Lifter <& 22 leuchtet.

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

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.

*  Wahrend das Gerdt lGuft, halten Sie die
Taste Start/Stopp & 29 gedrickt, um
das Gerdt in den Standby-Betrieb zu
schalten.

- Ein dreifacher Signalton wird ausge-
|&st.



- Im Display 15 ist nur das Symbol
€ 29 zu sehen.
¢ Um das Gerdt ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 9.

9.4 Manuvelle Einstellungen

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

® Mit den EinstellTasten 4 /=20 stellen

Sie die Temperatur ein:

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

® Mit den EinstellTasten 4 /= 28 stellen

Sie die Garzeit ein:

- EinstellTasten 4 /= 28 kurz driicken
fir 1-Minuten-Schritte. Gedriickt hal-
ten fir schnellen Vor-/Ricklauf.

9.5 Programme
verwenden

HINWEISE:

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

¢ Sie kdnnen die Aufheizphase verkiirzen
oder iberspringen, indem Sie die Taste
® 32 driicken.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste Start/Stopp &) 29
ein. Durch erneutes Dricken der Taste
Start/Stopp & 29 wird das Garen mit
der voreingestellten Temperatur 230 °C
und der voreingestellten Garzeit 10 Mi-
nuten gestartet.

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfiigt das Gerét Gber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wdéhlen,
kénnen Sie zusétzlich jederzeit folgende
Einstellung éndern:
- Temperatur: EinstellTasten +/= 20
driscken
Garzeit: EinstellTasten +/= 28 dri-
cken

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

2. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die
Heissluftfritteuse 13, dass der Fettablauf
in den Trichter in der Heissluftfritteuse
greift.

3. Schlieen Sie den Deckel 3.

4. Dricken Sie die Taste Start/Stopp
& 29, um das Gerat aus dem Standby-
Betrieb einzuschalten.

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

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

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

6. Driicken Sie die Taste Start/Stopp
@ 29 erneut, um das Gerdt zu starten.
Bei allen Programmen, auBBer fir Gemi-
se, Dérrobst und Auftauen, beginnt nun
eine Aufheizphase.

- Das Symbol Vorwdrmen ® 32 leuch-
tet.

- Das Symbol Lifter <¢ 22 leuchtet.

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

- Die Aufheizzeit wird heruntergezdahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 31
leuchtet.

7. Am Ende der Autheizphase ertont ein
Signalton und erscheint ADD FOOD im
Display 15. Die Taste Start/Stopp
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& 29 und das gewdhlte Programmsym-

bol 31 blinken.
Offnen Sie den Deckel 3 und ...

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

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

8. SchlieBen Sie den Deckel 3. Der Gar-
vorgang wird automatisch gestartet und
in der Garzeitanzeige 25 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezahlt. Das
gewdhlte Programmsymbol 31 leuchtet.

oder

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

& 29, um den Garvorgang bei gedffne-

tem Deckel zu starten. In der Garzeitan-

zeige 25 wird die verbleibende Garzeit
heruntergezdhlt. Das gewdhlte Pro-
grammsymbol 31 leuchtet.

9.6 Garprozess
unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-

brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
iberprifen.
¢ Driicken Sie die Taste Start/Stopp
& 29.
- Das Tastensymbol @ 29 blinkt.
- Das Symbol Lisfter <& 22 blinkt.
- Das Programmsymbol 31 blinkt.
- Der Ventilator stoppt.
* Driicken Sie die Taste Start/Stopp & 29
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.

9.7 Ende des Garprozesses

* Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches
Signal. Im Display erscheint ENd.

¢ Sie bendtigen einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewéarmt).

* Um das Gerdt vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker 9.

. Offnen Sie den Deckel 3.

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

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

4. Lassen Sie das Gerdt und das Zubehér

abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

—_

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell veréndern
(siehe “Manuelle Einstellungen” auf

Seite 39). SchlieBen Sie den Deckel 3 und
starten den Garprozess erneut. Uberpriifen
Sie nach ein paar Minuten den Bréunungs-
grad.

9.8 Grillen mit Unterhitze

Folgende Programme unterstitzen das Gril-
len mit Unterhitze:

D Steak

& Ganzes Hahnchen

& Gefligel in Teilen, z. B. Keulen
> Fisch

% GrillspieBe

& Gemise

® Bei diesen Programmen wird die Gar-
zeit nicht unterbrochen, wenn Deckel 3
von Anfang an gedffnet ist oder im Lau-
fe des Programms gedffnet wird.



¢ Am Symbol 21 im Display 15 er-
kennen Sie, dass das Grillgut mit Unter-
hitze weiter gegart wird.

¢ Das Grillen mit Unterhitze bei gedffne-
tem Deckel 3 empfiehlt sich z. B. beim
Grillen empfindlicher Lebensmittel, die
oft gewendet werden, wie z. B. Gemi-
sescheiben.

9.9 Bratenthermometer
verwenden

Das Bratenthermometer soll lhnen dabei hel-
fen, Ihr Grillgut oder lhren Braten perfekt zu
garen. Durch das Ablesen der Kerntempera-
tur sind Sie jederzeit im Bilde Uber die Gar-
stufe lhrer Késtlichkeiten. Die Garzeit wird
nun durch das Erreichen der eingestellten
Kerntemperatur (Zieltemperatur) bestimmt.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Verlegen Sie das Kabel am Temperatur-
sensor 18 so, dass keine heif3en Teile her-
unter- oder umgerissen werden kdnnen.
© Der Temperatursensor 18 wird beim
Garen/Grillen heif}. Verwenden Sie
beim Entfernen des Temperatursensors
geeignete Ofenhandschuhe oder
Topflappen.
HINWEIS: Die Funktion Bratenthermometer
kann angewendet werden in den Program-
men < Steak, & Ganzes Hahnchen oder
= Fisch.

1. Wahlen Sie eines der drei Programme
L Steak, 4& Ganzes Hahnchen oder
a> Fisch.

2. Driicken Sie den Hebel an der Aufwick-
lung des Temperatursensors 11 in Rich-
tung der Aufwicklung. Nehmen Sie die
Aufwicklung aus dem Fach 10.

3. Nehmen Sie den Klinkenstecker 19 und
wickeln das Kabel ab.

b

Ziehen Sie vorsichtig den Temperatur-

sensor 18 aus der Aufwicklung 11.

5. Bild A: Bereiten Sie den Braten auf3er-
halb des Gerats 13 vor. Stecken Sie
das Ende des Temperatursensors 18 so
in den Braten, dass der Temperatursen-
sor waagerecht herausragt. Wenn Sie
z. B. die Kerntemperatur eines Bratens
Uberwachen wollen, schieben Sie die
Spitze des Temperatursensors in die Mit-
te oder den dicksten Teil des Bratens.

6. Stecken Sie nun den Klinkenstecker 19
in die Buchse 12 neben dem Fach fir
die Aufwicklung 10.

7. Im Display erscheinen das Symbol fiir
das Bratenthermometer 26 und die Tas-
te fir das Einstellen der Zieltempera-
tur 33.

8. Dricken Sie die Taste fir das Einstellen
der Zieltemperatur 33. Im Display er-
scheinen die Temperaturwerte fir
TARGET TEMP (Zieltemperatur) und
CURRENT TEMP (aktuelle Temperatur).

9. Stellen Sie nun mit den EinstellTasten

+/= 20 die gewiinschte Kerntempero-

tur ein.

HINWEIS: Die Gartemperatur kénnen Sie
im Verlauf des Garvorgangs dndern, indem
Sie das Programm mit der Taste Start/Stopp

& 29 pausieren, die Taste §¢ 33 driicken
und mit den EinstellTasten 4 /= 20 éndern.

10.SchlieBen Sie ggf. den Deckel 3. Star-
ten Sie das Programm und die Aufheiz-
phase beginnt.

11.Nach Aufforderung des Programms
(ADD FOOD) legen Sie den Braten mit-
samt Temperatursensor auf die Grillplat-
te 14.

12.SchlieBen Sie ggf. den Deckel 3 und
starten das Programm mit der Taste
Start/Stopp @ 29. Im Display sehen
Sie nun die Temperaturwerte fir
TARGET TEMP (Zieltemperatur) und
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CURRENT TEMP (aktuelle Temperatur).

Beim Erreichen der Zieltemperatur schal-

tet das Gerdt automatisch ab. Offnen
Sie ggf. den Deckel und Entnehmen den
Braten.

10. Zubereitungstipps

Die HeiBluftfritteuse 13 vereint viele ver-
schiedene Funktionen in einem Gerdat. Sie
kénnen zum Beispiel:
- mit HeiBluft frittieren
ein Hahnchen oder Braten grillen
Pizza backen
viele Tiefkiihl-Fertiggerichte zubereiten
(z. B. Chicken Wings, Fischstabchen,
Kase- oder Gemiusesticks)
Kekse oder Muffins backen
Schaschlik- oder GemisespieBe grillen
Apfelringe oder anderes Obst dérren

¢ In diesem Kapitel finden Sie einige
Tipps und eine Gartabelle mit Beispie-
len zur Orientierung fir Menge, Garzeit
und Temperatur.

e Die Angaben in der Gartabelle kénnen
von den voreingestellten Zeiten und

Temperaturen abweichen. Durch die un-

terschiedliche Beschaffenheit und Aus-
gangstemperatur der Lebensmittel kann
keine exakte Angabe zu Garzeiten ge-
macht werden. Die Angaben in der
Gartabelle stellen Richtwerte dar.

Vorbereitung der Lebensmittel
e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein. Trocknen Sie das

Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-

frorenen Lebensmitteln das Eis.

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

e Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade maglichst fest
am Frittiergut sitzt.
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Temperatur und Garzeit

¢ Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Garzeit sehr genau
an die Angaben auf der Verpackung hal-
ten.

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

 Der Frittiereinsatz 8 darf nicht mehr als
bis zur Markierung MAX 7 gefiillt wer-
den.

* Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-
gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.

Fir eine gleichmdBige
Brédunung ' 2?3

- Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

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

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

¢ Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets)
auf eine gleichmaBige Bréunung an-
kommt, miissen sie wéahrend des Frittier-
vorganges 1 - 3x geschittelt oder
gewendet werden.

¢ Verwenden Sie Zutaten von gleichmafi-
ger Dicke oder Grof3e.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in
den Frittiereinsatz 8 gegeben wer-
den. Nach dem Vorbereiten geben Sie den
Teig in eine Backform oder eine andere hit-
zebestandige Form (z. B. Muffinférmchen).
Diese stellen Sie dann mit dem Teig in den
Frittiereinsatz 8.



Verpackungsinformationen

Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir Heif3luftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir

Umluftherde.

10.1 Gartabelle

. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Pommes frites %3 Programm &= 500 g2 24 190 °C
(Tiefkihlware, vorfrit-|-  Frittiereinsatz 8 verwen- | 1000 g3 35 190 °C
tiert) den
Pommes frites 3 Programm &= 1000 g 20-24 200 °C
(hausgemacht, dick) |- 1/2 Esslsffel Ol untermi-
schen
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Hahnchenkeulen 2 | programm o 1000 g 22 -28 |200°C
(frisch, ohne Kno- Frittiereinsatz 8 verwen-
chen) den
Chicken-Nuggets Programm & 900 g 18-22 |200°C
(Tiefkiihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Fischstabchen Programm & 280g¢g 7-10 200 °C
(Tietkihlware) Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Zucchini %3 Programm % 650 g 17-20 |200°C
Pfanne 1 verwenden
in Scheiben schneiden
1 Essloffel Ol auf die
Pfanne geben
bei offenem Deckel go-
ren
Kortoffelpuffer Progrqmm @ 900 g 20 180 °C
Frittiereinsatz 8 verwen-
den
Chicken-Wings Programm & 1000 g 15-20 | 200°C

(Tiefkishlware)

Frittiereinsatz 8 verwen-

den




. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Ribeye-Steaks Programm <2 3 Steaks, 7-9 230 °C
Grillplatte 14 verwen- ca. 3 cm
den dick

bei offenem Deckel bro-

ten

ggf. Bratenthermometer

verwenden

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.

Die hochgestellten Ziffern 23 bedeuten:
1: Nach der Halfte der Garzeit schiitteln oder wenden.

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

10.2 Tabelle mit Fleischarten, Garstufen und dazu
gehorigen Kerntemperaturen

Bei Bratenstiicken héangt die Garzeit und die Gartemperatur vom Gewicht ab und davon,
welches Fleischstiick Sie verwenden. Eine gute Orientierung bietet die Kerntemperatur, die
Sie mit dem Bratenthermometer ermitteln kénnen.

Garstufen
Rare | Medium Rare| Medium |Medium Well | WellDone
Hirsch X X 65 °C 70 °C 75 °C
Rind 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Schwein X X 63 °C 68 °C 71°C
Lamm X X 63 °C 66 °C 71°C
Huhn X X X X 74 °C
Fisch X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C




11. Rezepte

11.1 Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

125 ml Sonnenblumend!

1 Teeldffel fein gehackte Petersilie

1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

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

2. GieBen Sie wihrend des Mixens Ol in

einem dinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

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

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

5. Schneiden Sie Kartoffeln und Sii3kartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stabchen und
vermischen diese in einer Schiissel mit
dem OlI.

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

7. Salzen Sie die Pommes frites und servie-

ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.

11.2 Steak Provenzalische
Art

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivensl

1 Teeldffel getrockneter Thymian
1 Teeldffel getrockneter Rosmarin
1 Teeldffel getrockneter Oregano
V> Teeloffel getrockneter Estragon

Salz und Pfeffer

Zubereitung

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

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

3. Girillen Sie die Steaks, bis der ge-

winschte Gargrad erreicht ist.
4. Servieren Sie dazu Krauterbaguette

N

11.3 Hihnchen
Jamaikanische Art

Zutaten

1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)

2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Olivensl

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teelsffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

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

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

3. Vermischen Sie fir die Marinade Sojo-
sauce, Olivendl, Zitronensaft, Gewiirz-
mischung, Knoblauch, Ingwer und
Chiliflocken in einer Schiissel.
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4. Reiben Sie das Hilhnchen mit der Mao-
rinade ein und lassen es iiber Nacht im
Kihlschrank marinieren.

5. Wabhlen Sie das Programm @& Ganzes
Hahnchen (200 °C/15 Minuten). Ver-
wenden Sie das Bratenthermometer und
stellen eine Kerntemperatur von 80 °C
ein.

6. Servieren Sie zum Hihnchen einen Sao-
lat.

11.4 Zucchini-Auberginen-
Spiefe

Zutaten fir 4 Portionen

Zvutaten

V2 Teeloffel Pleffer

Y2 Teeloffel Piment

V2 Teeloffel Koriander

¥ Teeloffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeloffel Salz

50 ml Olivenal

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

HolzspieBe

Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

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

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

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spief3e.

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

Garzeit.

11.5 Schokotortchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tértchen

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Mehl

Zubereitung

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

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

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

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

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

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



12. Reinigen

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3lufffritteu-
se 13 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 13 darf nicht in
Wasser getaucht werden.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

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

Zubehorteile
¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.
e Frittiereinsatz 8, Pfanne 1 und Spritz-

schutz 5 kénnen in der Spilmaschine ge-

reinigt werden.

HINWEIS: Sie kénnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spilmittel
abwaschen. Spiilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

e Reinigen Sie die Grillplatte 14 und die
Fettauffangschale 17 von Hand mit
warmem Wasser und Spilmittel. Spilen
Sie grindlich mit klarem Wasser nach.

Spritzschutz demontieren/mon-

tieren

¢ Bild B: L3sen Sie die Schraube mit ei-
nem Kreuzschlitzschraubendreher (nicht
im Lieferumfang enthalten) und entfernen
diese. Schieben Sie den Spritzschutz 5
nach links und entfernen diesen.

¢ Bild C: Nach dem Reinigen setzen Sie
den Spritzschutz 5 so ein, dass die linke
Drahtschlinge unter die Lasche im De-
ckel 3 greift. Der abgewinkelte Griff des
Spritzschutz 5 zeigt dabei weg vom In-
neren des Deckels. Schieben Sie den
Spritzschutz nach rechts und driicken
ihn an, bis er einrastet. Fixieren Sie den
Spritzschutz durch handfestes Eindrehen
der Schraube.

WARNUNG vor Sachschaden!

©® Der Spritzschutz 5 muss beim Ge-
brauch der HeiBluftfritteuse 13 immer
installiert sein.

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

Temperatursensor

® Reinigen Sie den Temperatursensor 18
mitsamt Kabel von Hand mit warmem
Wasser und Spilmittel. Spilen Sie mit
klarem Wasser nach.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

¢ Bild D: Stecken Sie die Spitze des
Temperatursensors 18 in die Aufwick-
lung 11. Dricken Sie den Temperatur-
sensor ganz hinein. Fihren Sie das
Kabel nach auBen und legen dies in
Pfeilrichtung um die Aufwicklung.

¢ Bild E: Platzieren Sie den Klinkenste-
cker 19 und stecken die Aufwicklung in
das Fach 10.



Gehduse

®  Wischen Sie das Gehduse 13 von au-
Ben mit einem angefeuchteten Tuch mit
wenig mildem Reinigungsmittel ab.

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie das Innere des Deckels 3
mit einem weichen Schwamm, wenig
Wasser und mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuchten
Mikrofasertuch nach, dass Sie zwischen-
durch auswaschen und auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

13. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
.. muss der Netzstecker 9 gezogen
werden,
.. das Gerdt abgekihlt sein und

.. missen alle Teile vollstandig getrock-

net sein.

14. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europgischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefishrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht iiber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern miissen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.
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Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des ndchsten 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.

Geridt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerate abzugeben,
die in keiner Abmessung gréBBer als 25 cm
sind.

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

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

zerstérungsfrei entnommen werden kénnen

und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.



15. 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.

16. Technische Daten

Modell: SHFG 2460 A1l

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

Schutzklasse: |l

Leistung: 2460 W

Verwendete Symbole

Mégliche Ursachen /

Fehler Mafinahmen
e |Ist die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion ¢ Uberprifen Sie den An-

schluss.

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch
nicht fertig

War die Menge zu
grof oder die Stiicke zu
dick®

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Starke Rauch-

und Geruchs-
entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 4, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittiereinsatz 8
darf nicht mehr als bis
zur Markierung

MAX 7 gefillt werden.

ADD FOOD

Offnen Sie nach der
Aufheizphase den De-
ckel 3 und geben Le-

bensmittel hinzu.

ADD PLATE

Grillplatte 14 einlegen

ENd

Garzeit abgelaufen

oder Kerntemperatur er-

reicht: Entnehmen Sie
die fertig gegarten Le-
bensmittel.

S

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

C€

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

P
W

N,
&

Mit dem Recyclingsymbol

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

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

Technische Anderungen vorbehalten.




17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte 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
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel miis-
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-
schadigungen 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 sachgemafe 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-
méfer 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:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 460241_2401
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ 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 Man-

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

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

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.
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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) 460241_2401 l|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: 460241 _2401

6—-—! 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





