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Ubersicht

Gehduse
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Display und Bedienfeld
MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes
(maximale Fillhdhe ist 5,2 Liter)
Frittierkorb
Entriegelungsschutz
Taste zum Entriegeln des Frittierkorbes
Griff des Frittierkorbes
Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen
Anschlussleitung mit Netzstecker
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Abluftsffnung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heiflen Oberfléche.
ll] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

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

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

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

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

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 Sachschdden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschéden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet
werden sollten.



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen 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 dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

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

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie den Frittier-
korb nur am Griff an.
® 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 dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... in landwirtschaftlichen Anwesen;
.. von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 20).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

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

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

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

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

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

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
Schlieen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran hangen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgeméf installierte, gut zu-
gdngliche 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
heiBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstéindig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.



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

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

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

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

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

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

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

men.

©®

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

WARNUNG vor Sachschdaden!

(O]
(O]

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

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

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

4. Lieferumfang

1
1
1

Heifluftfritteuse
Pfanne 9
Frittierkorb 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung

1

(im Internet)
Kurzanleitung (liegt dem Gerdt bei)



5. Inbetriebnahme

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftéffnung 12 und der Abstandhal-
ter 11. Aus der Abluftsffnung entweicht
wéhrend des Betriebes heifler Dampf.

7
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® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 12.

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

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

Bild A:

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1.

2. Schieben Sie den Entriegelungsschutz 6
in Pfeilrichtung.

3. Driicken Sie die Taste 7 zum Entriegeln
des Frittierkorbes und heben den Frittier-
korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fiir ausrei-
chende Beliiftung.

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

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérieile
vorhanden und unbeschadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehér-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 20).

¢ Stellen Sie das Gerdat auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestandige Un-
terlage.

o Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Bedienfeld und Display im Uberblick

13 14 15 16 17 18

o

min 19
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY j
|
21
13 & Ein-/Ausschalten
14 TEMP  Dricken, um die Temperatur verandern zu kénnen, Anzeige blinkt
15 Display zeigt die Werte von Temperatur und Garzeit an
16 °C Leuchtet, wenn die Temperatur angezeigt wird.

17 TIME Dricken, um die Garzeit verdndern zu kdnnen, Anzeige blinkt
18 & Funktion Start/Pause

19 min Leuchtet, wenn die Zeit angezeigt wird.
20 6 Programme (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 14)

21 Drehregler:
- dricken, um das Meni fir die Programmwahl zu 6ffnen. Die LED hinter
REHEAT leuchtet. Durch Drehen werden die Programme aufgerufen. Das
gewdhlte Programm wird durch die leuchtende LED angezeigt.
- drehen, um die Temperatur oder die Zeit zu éndern, nur dann, wenn die
Werte im Display blinken.



7. Kleines 1x1 des
Frittierens

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

Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-

frorenen Lebensmitteln das Eis.

o Bei Tiefkilhlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie méglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die Heif3luftfritteuse
geben.

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

Frittierzeit und -temperatur

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

an die Angaben auf der Verpackung hal-

ten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-

mal.
o Der Frittierkorb 5 darf nicht mehr als bis
zur Markierung MAX 4 gefiillt werden.

* Acrylamid ist mdglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.

Fir eine gleichméfige
Bréunung '?

1. Alle 5 Minuten schitteln oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichméBige Bréunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 am Griff 8 aus dem Gehdause 1
und schitteln Sie die Zutaten. Achten
Sie beim Schiitteln darauf, dass die
Pommes frites gut durchmischt werden
und dabei die innen liegenden, unga-
ren Pommes frites nach aufBen gelan-
gen. Die Liftung schaltet beim
Herausnehmen der Pfanne 9 automa-
tisch ab. Das Display 3 blinkt.

2. Setzen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 wieder in das Gerét ein. Der un-
terbrochene Vorgang wird automatisch
wieder gestartet.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in den
Frittierkorb 5 gegeben werden. Nach dem
Vorbereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in den Frittierkorb 5.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fir HeiBluftfritteusen

finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 12 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 9
und des Frittierkorbes 5.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 12 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Frit-
tierkorb 5 betrieben werden!

8.1

* Wenn das Gerdt aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 10 in eine Schutz
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren.

Stromanschluss

8.2 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste ¢h 13, um das Ge-
rét aus dem Standby-Betrieb einzuschal-
ten.
- Ein kurzer Signalton ist zu hren.
- Alle Programm-LEDs leuchten kurz
auf.
- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird im Display 3 angezeigt.
¢ Durch erneutes Driicken der Taste ¢b 13
kann das Gerét jederzeit in den Standby-
Betrieb geschaltet werden. Dies funktio-
niert auch aus laufenden Programmen.

8.3 Grundbedienung

Fir die folgenden Punkte gilt: Das Gerét ist

eingeschaltet.

Programme aufrufen

® Driicken Sie den Drehregler 21. Die LED
hinter REHEAT leuchtet.

* Drehen Sie den Drehregler, bis die LED des
gewiinschten Programmes leuchtet - dann
ist es ausgewdhlt.

Temperatur éndern

Die Temperatur kann in Schritten von 5 Grad

zwischen 60 und 200 °C eingestellt wer-

den.
Driicken Sie die Taste TEMP 14. Im Dis-
play 3 blinkt die Temperatur.
Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Temperatur angezeigt wird. Das
Blinken stoppt ca. 5 Sekunden nach dem
Einstellen. Die neue Temperatur wurde
Gbernommen.

Zeit Gndern

Die Garzeit kann in Schritten von 1 Minute

zwischen 1 und 60 Minuten eingestellt wer-

den. (Im Programm DEHYDRATE von

60 Minuten bis zu 24 Stunden.)

* Driicken Sie die Taste TIME 17. Im Dis-
play blinkt die Zeit.

® Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Zeit angezeigt wird. Das Blinken
stoppt ca. 5 Sekunden nach dem Einstel-
len. Die neue Zeit wurde Gbernommen.

®p 11



8.4 Programme
verwenden

HINWEISE:

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

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Standby-
Betrieb mit der Taste ¢» 13 ein. Durch
Driicken der Taste & 18 wird das Garen
mit der voreingestellten Temperatur
180 °C und der voreingestellten Garzeit
15 min gestartet.

Fir einige Lebensmittel und Zubereitungsar-

ten verfigt das Gerét Uber voreingestellte

Programme. Wenn Sie ein Programm wdh-

len, kdnnen Sie zusétzlich jederzeit folgen-

de Einstellungen vornehmen:

- Temperatur (nicht bei DEHYDRATE)
Garzeit

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-
ben diese in den Frittierkorb 5.

2. Sefzen Sie den Frittierkorb 5 in die
Pfanne 9.

3. Schieben Sie die Pfanne 9 in das Ge-
hause 1.

4. Dricken Sie zum Einschalten die Taste
b 13.

5. Dricken Sie einmal den Drehregler 21.
Die LED hinter REHEAT leuchtet.

6. Drehen Sie den Drehregler, bis die LED
zu dem gewinschten Programm leuch-
tet. Im Display wird die Zeit fir das ge-
wdhlte Programm angezeigt.

HINWEIS: Zum Andern der Temperatur
driicken Sie TEMP, zum Andern der Zeit
dricken Sie TIME. Solange der entspre-
chende Wert im Display blinkt, kénnen Sie
ihn durch Drehen des Drehreglers veran-
dern. Nach dem Drehen warten Sie ca.
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5 Sekunden. Die Anzeige hort auf zu blin-
ken und der neue Wert ist ibernommen.

7. Starten Sie den Garprozess durch Dri-
cken der Taste ® 18. Das Programm
wird gestartet.

- Im Display wird die Restlaufzeit ange-
zeigt.

- Temperatur und Restlaufzeit kénnen
auch wahrend des laufenden Pro-
grammes verdndert werden.

8.5 Garprozess
unterbrechen

HINWEISE:

¢ 20 Minuten nach der Unterbrechung
des Garprozesses schaltet sich das Ge-
rat in den Aus-Modus.

® Eine zu lange Pause kann das Garer-
gebnis sehr negativ beeinflussen.

® Beim Programm AIRFRY ertont alle
5 Minuten ein Signalton, um Sie daran
zu erinnern, die Pommes frites zu schiit-
teln oder zu wenden.

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Bréunungsgrad zu
iberpriifen.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne 9 auto-
matisch ab.

- Das Display blinkt.

- Die Garzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 9 wieder eingeschoben ist.

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



oder

. Driicken Sie kurz die Taste @ 18, um

den Garprozess zu unterbrechen.
- Das Display blinkt.
- Die Garzeit wird angezeigt.

. Driicken Sie die Taste Start/Pause &) 18

erneut, um den Garprozess fortzufish-
ren.

8.6 Ende des Garprozesses

Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertdnt ein akustisches
Signal und End erscheint im Display.
Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir die Pfanne 9 und den Frittier-
korb 5 sowie einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

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

cker 10.

. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus

dem Gehduse 1. Stellen Sie die Pfan-
ne 9 auf die hitzebestdndige Unterlage.
Bild A: Schieben Sie den Entriege-
lungsschutz 6 in Pfeilrichtung.

Driicken Sie die Taste 7 zum Entriegeln
des Frittierkorbes und heben den Frittier-
korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

. Stellen Sie den Frittierkorb 5 auf die hit-

zebestandige Unterlage. Geben Sie die
Speisen auf den vorbereiteten Teller / in
die vorbereitete Schiissel.

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

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verandern.
Schieben Sie die Pfanne 9 mit dem gefiillten
Frittierkorb 5 wieder in das Gehduse 1 und
starten den Garprozess erneut. Uberpriifen
Sie nach ein paar Minuten den Braunungs-
grad. Ziehen Sie dazu einfach die Pfanne 9
am Griff 8 aus dem Gehéduse 1 und setzen
diese danach wieder ein.




8.7 Die Programme im Uberblick

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

voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
9 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 — 200 °C) (1 = 60 Min.)
ROAST |Steaks, Kotelettes ( 602—0(230(? °C) (1 E%g/\;\?\m )
BAKE Muffins, Kuchen und Backwaren (601—5(2)O§°C) (1 1863/\;3\m )
Lebensmittel dehydrieren / trock- 60 °C 2 Stunden
DEHYDRATE| (Pflaumen / Apfelspalten) (feste Temperatur) |(60 Min. — 24 Std.)
PREHEAT |Vorheizen ( 602_020500 0 > éﬁgi;\m)
AIRFRY  |Gefrorene Pommes frites ! (601—9(2)OC§:°C) i ?%g\;\?\m )

8.8 Gartabelle

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von der
Beschaffenheit, der Grée und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Geschmack

kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

o . . maximale

Gargut C Minuten optimale Menge Menge
Pommes! 190 30 -40 500 g 1400 g
Hahnchen-

e | 200 30 450 g 1000 g
Gemise? 180 15-30 400 g 1400 g
Aufback- . .
brétchen? 180 8 4 Stiick 6 Stick

Muffins 150 18 4 Stick 9 Stiick
Lachsfilet 200 16 100 g 500 ¢

Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:
': Alle 5 Minuten schiitteln oder wenden. Beim Programm AIRFRY ertont zur Erinnerung

alle 5 Minuten ein Signalton.
2: Nach der Hélfte der Garzeit schiitteln oder wenden.
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9. Rezepte

9.1

Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeldffel fein gehackte Petersilie
1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Teeloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 ¢ SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 Essloffel  Sonnenblumendl
Zubereitung

1.

Geben Sie fir die Krguter-Mayonnaise
Eigelb und Senf in einen hohen Becher
und mixen diese Mischung mit einem
Stabmixer durch. }
Gieflen Sie wahrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.
Geben Sie Kréuter hinzu und schmecken
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.
Schélen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiiBkartoffeln trocken.
Schneiden Sie Kartoffeln und SiiBkar-
toffeln in etwa 1 cm dicke Stébchen
und vermischen diese in einer Schiissel
mit dem Ol.

Fillen Sie die Pommes frites in den Frit-
tierkorb. Beachten Sie die max. Fiillho-
he. Eventuell miissen Sie zwei Frittier-
génge machen.

Stellen Sie die Werte 25 Minuten und
200 °C ein.

8.

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

Salzen Sie die Pommes frites und servie-
ren diese mit der Krduter-Mayonnaise.

9.2 Woirstchen im

Schlafrock

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Wirstchen (z. B. Frankfurter

oder Wiener Wiirstchen)

1 Paket Blatterteig

Salz & Pleffer

2 Essloffel  Senf

2 Eier

Zubereitung

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

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

3. Bestreichen Sie den ausgerollten Bl&t-
terteig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

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

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

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

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

8. Legen Sie die Wirstchen in den Frittier-
korb. Beachten Sie die max. Fillhche.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergéinge
machen.

9. Je nach Geschmack und Bréunungs-

grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten

ausbacken.



9.3 Gebackener
Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Prifen Sie ganz zu Beginn, ob
Sie die 4 Camemberts im Ganzen nebenei-
nander in den Frittierkorb legen kdnnen.

Falls nicht, verarbeiten Sie die Camemberts

in 2 Frittiergdngen.

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 Essloffel Sahne

6 Essloffel Semmelbrosel

4 Essloffel Preiselbeeren aus dem Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung

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

2. Geben Sie die Semmelbrdsel in einen
tiefen Teller.

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

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

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.

9.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Je nach GréBe der Tomaten pas-
sen vielleicht nicht alle aufeinmal in den Frit-
tierkorb. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zvutaten

12 Essloffel  Olivens!

12 mittelgrof3e Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofe)
1 Teeloffel  Salz

4 Prisen Pleffer

80¢g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

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

2. Hahlen Sie die Frichte vorsichtig mit ei-
nem Loffel aus und lassen Sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schdlen Sie den Knoblauch.

4. Woaschen Sie die Petersilie und trock-
nen Sie sie.

5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und

geben es mit dem restlichen Ol, Knob-

lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Par-
mesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.

Die Tomaten in den Frittierkorb stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten

garen.

0V ®NO

Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel,
wird die Fillung oben braun und knusprig.
Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-
maten setzen, erhoht sich die Garzeit um
ca. 3 Minuten und die Fillung bleibt weich.



9.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhdhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergan-
ge machen.

Zutaten

240 g Kichererbsenmehl

240 ml Wasser

8 Essloffel Olivendl

4 Knoblauchzehen

2 Schalotten

2 Bund Petersilie

1 Teeloffel Salz

3 Teeloffel Kreuzkimmel

1 Teeloffel  Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

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

2. Schdlen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

4. Woasser aufkochen und nach und nach
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten
Sie alles zu einem gleichméBigen und
relativ festen Teig.

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann 1 Essloffel Olivendl und etwas Zi-

tronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Hénden zu etwa
walnussgroBBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Einsatz des Frit-
tierkorbes setzen.

8. Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

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

9. Nun 7 Essldffel Olivendl in eine Schiis-

sel geben und die Falafel vorsichtig da-

rin wenden.

10. Geben Sie die Falafel zuriick auf den
Einsatz und frittieren Sie sie bei 200 °C
ca. 6 Minuten, bis sie goldbraun sind.

9.6 Lachs im Packchen

Zutaten fiir 2 Portionen

Zutaten

250 g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel ~ Olivens!

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schdlen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieBben und in dinne Scheiben
schneiden.

2. Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

3. Schalotten und Knoblauch schalen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Ol in einen Topf geben und
glasig dinsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdins-
ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-
schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

5. Den Lachs abspilen, trocken tupfen
und in zwei Stiicke schneiden.

6. Petersilie und Basilikum waschen, tro-
cken schitteln und die Bléttchen fein
hacken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob
hacken.

8. Kapern und gehackte Kréuter mit der
Butter verkneten.
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9. Die Limette heif3 waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

10. Zwei grofe Stiicke Backpapier zurecht-
legen.

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

12. Die Kapernbutter in Fléckchen auf den
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

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

14. Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das
Gericht sofort servieren.

9.7 Zucchini-Auberginen-
Spiefie

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-
ge machen.

Zutaten
V2 Teeloffel Pfeffer
2 Teeloffel Piment
Y2 Teeldffel Koriander
Y2 Teeloffel getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teelsffel  Salz
50 ml Olivendl
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln
Holzspiefe
Zubereitung

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

2. Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.
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3. Geben Sie das Gemiise in die Gewiirz-
OlMischung.

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefle.

5. Die Spiefie bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spief3e nach
der Halfte der Garzeit.

9.8 Mini-Pizza mit Schinken
und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivensl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

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

korbes aus.

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

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

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

5. Die Pizzasticke nacheinander portions-
weise bei 180 °C ca. 7 Minuten aus-
backen.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken
verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-
ten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun
wird, die Sticke herausnehmen und ge-
waschenen Rucola dariiber verteilen.



8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kiirzer.

9.9 Marinierte
Chickenwings

Zutaten fiir 2 Personen

Zutaten

Ca. 8 Héhnchenfligel
1 - 2 Teeldffel Salz

1 - 2 Teeldffel Paprika

Zutaten fir die Marinade

6 Essloffel  Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 Essloffel  Sweet'n Hot Chili-SoBBe

4 Essloffel  Tomatenketchup

4 Essloffel  Essig

1 - 2 Teeloffel Chiliflocken

Zubereitung

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

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

3. Llassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. legen Sie die Hahnchenfligel nebenei-

nander in den Frittierkorb und stellen
ihn auf 190 °C und 15 Minuten ein.
5. Wenden Sie die Hahnchenfligel nach
der Hadlfte der Garzeit.
6. Am Ende der Garzeit prifen Sie die
Hahnchenfligel und entnehmen Sie sie,
wenn Sie zufrieden sind.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C
noch fir 5 Minuten weiter garen.

9.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tortchen

HINWEIS: Sie kdnnen jeweils 4 Torichen in
einem Arbeitsgang zubereiten.

Zutaten

75g dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

75g Zucker

50¢g Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und
schmelzen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-
se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

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

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 5 - 6 Minuten ein.

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

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 10 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

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

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

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

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Der Frittierkorb 5 kann in der Spilma-
schine gereinigt werden.

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

e Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

¢ Reinigen Sie die Pfanne 9 von Hand mit
warmem Wasser und Spilmittel. Spilen
Sie grundlich mit klarem Wasser nach.

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

Gehéduse

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

® Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

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

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

11. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 10 gezogen
werden,
... das Gerdt abgekihlt sein und
... mssen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 10
um die Kabelaufwicklung 11.



12, 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

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Moglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

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

zerstdrungsfrei entnommen werden kdnnen

und filhren diese einer separaten Sammlung
zu.



13. Problemlésung

Sollte Thr Geréat 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.

14. Technische Daten

Modell:

SHFD 2150 B1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

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

Leistungsauf-
nahme im Aus-
Zustand:

<0,5W

automatischer
Wechsel zu
Aus-Zustand:

< 20 Min

Schutzklasse:

Magliche Ursachen /

Leistung:

2150 W

Fehler MafBinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion ¢ Uberprifen Sie den An-

schluss.

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch
nicht fertig

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

*  War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig
eingestellt2

Starke Rauch-

und Geruchs-
entwicklung

e Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 2, die beim Auf-
heizen verbrennen? Der
Frittierkorb 5 darf nicht
mehr als bis zur Markie-
rung MAX 4 gefillt
werden.

Anzeige von
El, E2 oder
E3

® Das Gerdat heizt nicht
mehr oder nicht heif3
genug. Ziehen Sie den
Netzstecker fir einige
Minuten. Wird der Feh-
ler danach noch ange-
zeigt, muss das Gerdt
fachgerecht repariert
werden.




Verwendete Symbole

Schutzerdung

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

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-

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

e |Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~ Wechselspannung

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

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

klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fir UK.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

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

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



Garantieumfang
Das Gerdat wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

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

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

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
besch&digt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 484648_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

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

24 (DP)

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

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter 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 kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 484648 _2501 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.




==
-, \_4
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: 484648_2501

6—-65- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview

Housing
Heating element (at the top of the interior)
Display and operating panel

MAX Marking for the maximum filling level of the frying basket
(maximum filling level is 5.2 litres)
Frying basket
Safety catch
Button for unlocking the frying basket
Handle of the frying basket
Pan; the liquid from cooking collects here
Power cable with mains plug
Spacer with cable spool
Air outlet



Thank you for your trust!
Congratulations on your new hot air fryer.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for information pur-
poses.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the operating instruc-
tions. The operating instructions
are a part of the product.

We hope you enjoy using your new hot air
fryerl

Symbols on the device

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

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

28 GB

2. Intended purpose

The hot air fryer is intended for the cooking
of food in hot air at a temperature of up to
max. 200 °C.

The hot air fryer is designed for private, do-
mestic use. The hot air fryer must only be
used indoors.

This device must not be used for commercial
purposes.

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

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are

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

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning

may result in minor injuries or damage to

property.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.



Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a
lack of experience or knowledge if they are supervised or have
been instructed in how to use this device safely and if they have
understood the resulting dangers. Children must not play with the
device. Cleaning and user maintenance must not be performed
by children unless they are older than 8 years and supervised.

®© Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.

® Misuse may result in injuries.

® Do not touch any hot parts of the device such as the air
outlet on the back. The frying basket should only be
touched at the handle.

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

® If the mains power cable of this device should become damaged,
it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's cus-
tomer service department or a similarly qualified specialist, in or-
der to avoid any hazards.

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

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

® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar fo the home, such as for example...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;

... on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.

© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning” on
page 44).



A DANGER for children!

O}

Please make sure that the hot air fryer
can never be pulled down (e.g. with the
power cable) by children. In cases of
scalding there is danger to life!
Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a risk
of suffocation.

DANGER to and from pets

and livestock!
Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

A DANGER for birds!

O}

®

O}

Birds breathe faster, distribute the air

differently in their bodies and are signif-

icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds

to inhale even the smallest smoke quan-

tities, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
Protect the device from moisture, water

drops and water splashes.
The device, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wa-

ter or any other liquids.

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

If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and
only then remove the device from the
water. Do not use the device again, and
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have it checked by a specialist work-
shop.
® Never touch the device with wet hands.

DANGER! Risk of electric
shock!

© Do not use the device if the device or the
power cable has any visible damage, or if
the device has previously been dropped.

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

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

© Llay the power cable such that no one can
step on it, get caught on it, or trip over it.

©® Connect the mains plug only to a cor-
rectly installed, easily accessible wall
socket with earthing contacts with volt-
age corresponding to the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible affer connection.

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

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

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

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

© Pull the mains plug out of the wall sock-
etf:

- affer every use
- when a malfunction occurs
- when you are not using the device
- before you clean the device
- during thunderstorms

® To avoid any risk, do not make modifi-

cations to the product. Repairs must be



carried out by a specialist workshop or
the Service Centre.

& DANGER - Fire hazard!

© Never leave the device unattended
while it is plugged in.

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

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

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

® Do not use the hot air fryer directly un-
der wall units or wall sockets and not

near to any curtains, paper or any simi-

lar flammable objects.

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

DANGER! Risk of injury
through burning!
©® Do not touch the hot surfaces of the de-
vice or the interior. Use oven gloves or
potholders.
© Allow the device to cool down com-
pletely before you clean it or put it
away.

©® Do not move or transport the hot air fry-

er while it is switched on.

WARNING! Risk of material

damage!

©® Only use original accessories.

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

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

© Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

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

4. Items supplied

1 hot air fryer

1 pan 9

1 frying basket 5

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

1 copy of the short manual (enclosed with
the device)
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5. How to use

® Remove all packing material. The inte-
rior in particular must be com-
pletely free of packaging
remains such as polystyrene
particles.

& DANGER - fire hazard!
On the back of the device you will find the

air outlet 12 and the spacer 11. Hot air es-

capes from the air outlet during operation.

7
127
117 L =

© Never cover the air outlet 12.

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

© Make sure that there is free space on all
sides and above the device.
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Figure A:

1. Take the pan 9 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1.

2. Slide the safety catch 6 in the direction
of the arrow.

3. Press the button 7 to unlock the frying
basket and lift the frying basket 5 out of
the pan 9.

NOTE: when in operation for the first time,
some smoke and odour may be generated
by the device. This is due to the assembly
materials used for the heating element 2
and is not a fault in the product. Ensure ad-
equate ventilation.

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

¢ Check that all accessories are present
and undamaged.

¢ Clean the device and all accessories be-
fore using for the first time (see “Clean-
ing” on page 44).

¢ Place the device on a dry, level, non-
slip, heatresistant surface.

¢ Insert the mains plug 10 info a wall
socket corresponding to the specifica-
tions of the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach affer switch-
ing on the device.



6. Overview of operating panel and display

13 14 15 16 17

18

13 &
14 TEMP
15

16 °C
17 TIME
18 ®
19 min
20

21

o

REHEAT @ @® DEHYDRATE
ROAST @ @® PREHEAT
BAKE @ @® AIRFRY

Y

21
Switching on/off

Press to change the temperature; display flashes

The display indicates the temperature and cooking time

Lights up when the temperature is displayed.

Press to change the cooking time; display flashes

Start/Pause function
Lights up when the time is displayed.

6 programs (see “The programs at a glance” on page 38)

Control dial:

- press to open the menu for program selection. The LED behind REHEAT
lights up. Turning selects the programs. The selected program is displayed

by the lit LED.

- turn to change the temperature or time, only when the values flash on the

display.



7. The basics of frying

Preparation of the food

¢ All food must be as dry as possible
when used for frying. Dry the food to be
fried and remove any ice from frozen
food.

®  When using deep-frozen food, remove
as much water and ice as possible be-

fore you put the food into the hot air fry-

er.
¢ In case of breaded food, please make

sure that the breading sticks as tightly as

possible to the food to be fried.

Frying time and frying

temperature

® For a tasty and healthy result, the infor-
mation on the packaging should be ob-
served very carefully when selecting the
temperature and the frying time.

¢ Only small quantities should be fried at
a time.

¢ The frying basket 5 must not be filled
more than the MAX 4 marking.

¢ Acrylamide may be carcinogenic. In or-

der to reduce the formation of acryla-
mide as much as possible, browning the
food too much should be avoided.
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For an even browning '?

1: Shake or turn every 5 minutes.
2. Shake or turn halfway through the cook-
ing time.

If the food (e.g. French fries or chicken nug-

gets) requires an even browning, give it

1 - 2 shakes during the frying process.

1. Use the handle 8 to pull the pan 9 to-
gether with the frying basket 5 out of
the housing 1 and shake the contents.
While shaking make sure that the
French fries are being thoroughly mixed
and that the still rawer ones at the bas-
ket centre will get to the outside. The
ventilation switches off automatically
when the pan 9 is removed. The dis-
play 3 flashes.

2. Reinsert the pan 9 with the frying bas-
ket 5 into the device. The interrupted
process will be restarted automatically.

Baking

Dough may never be filled directly into the
frying basket 5. After preparing the dough
put it into a baking tin or another heat-resist-
ant pan (e.g. muffin liners). Then put the con-
tainer holding the dough into the frying
basket 5.

Package instructions

If on a package of deep-frozen food you
don'tfind information regarding the cooking
times for hot air fryers, observe the times giv-
en for convection ovens.



8. Operation

& DANGER of burns!

©® During operation, the surfaces of the de-

vice may become hot. Do not touch any
hot parts of the device such as the air
outlet 12 on the back.

® Use oven gloves or potholders to handle
the pan 9 and the frying basket 5.

® During frying, hot steam escapes from
the air outlet 12. Be careful not to put
your hands into the steam.

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

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The device must not be operated under
any circumstances without the frying

basket 5!

8.1 Power connection

®  When the device is set up, plug the
mains plug 10 into an earthed wall
socket that corresponds to the specifica-
tions on the rating plate. The wall socket
must also be easy to reach after switch-
ing on the device.
- A short acoustic signal can be heard.

8.2 Switching on/off

® Press the button () 13 to switch on the de-
vice from standby mode.
- A short acoustic signal can be heard.
- All program LEDs light up briefly.
- The preset temperature of 180 °Cis

shown on the display 3.

 The device can be switched to standby
mode at any time by pressing the button
& 13 again. This also works during run-
ning programs.

8.3 Basic operation

The following applies: the device is switched

on.

Accessing programs

® Press the control dial 21. The LED behind
REHEAT lights up.

¢ Turn the control dial until the LED of the de-
sired program lights up — this indicates that
the program has been selected.

Changing the temperature

The temperature can be set in increments of

5 degrees between 60 and 200 °C.
Press the button TEMP 14. The tempera-
ture flashes on the display 3.

® Turn the control dial until the desired tem-
perature is displayed. The flashing stops
approx. 5 seconds after adjustment. The
new femperature has been set.

Changing the time

The cooking time can be set in increments of

1 minute between 1 and 60 minutes. (From

60 minutes to 24 hours in the DEHYDRATE

program.)

®  Press the button TIME 17. The time flash-
es on the display.

®  Turn the control dial until the desired time is
displayed. The flashing stops approx.
5 seconds dfter adjustment. The new time
has been set.
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8.4 Using Programs

NOTES:

* Make sure that the food will not touch
the hot heating element 2 at the top of
the interior and become stuck there.

e QUICK START FUNCTION
Switch the device on from standby mode
with the button ¢ 13. Pressing the button
&) 18 starts cooking at the preset tem-
perature of 180 °C and the preset cook-
ing time of 15 min.

The device has preset programs for certain

foods and types of preparation. When you

select a program, you can also carry out the

following settings at any time:

- Temperature (not for DEHYDRATE)
Cooking time

1. Prepare the foods and place them in the
frying basket 5.

Place the frying basket 5 in the pan 9.
Slide the pan 9 into the housing 1.
Press the button (b 13 to switch on.
Press the control dial 21 once. The LED
behind REHEAT lights up.

Turn the control dial until the LED lights
up for the desired program. The display
shows the time for the selected pro-
gram.

LN

o

NOTE: to change the temperature, press
TEMP; to change the time, press TIME.
While the corresponding value is flashing in
the display, you can change it by turning the
control dial. Wait approx. 5 seconds after
turning. The display stops flashing and the
new value is set.

7. Start the cooking process by pressing
the button & 18. The program is start-
ed.

- The remaining runtime is shown on
the display.
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- The temperature and remaining runt-
ime can also be changed while the
program is running.

8.5 Interrupting the
cooking process

NOTES:

¢ 20 minutes after the cooking process is
inferrupted, the device switches to off
mode.

¢ Too long a pause can affect the quality
of the cooking very negatively.

® In the AIRFRY program, an acoustic
signal sounds every 5 minutes fo remind
you to shake or turn the French fries.

You can inferrupt the cooking process at any
time, e.g. fo check the degree of browning.
1. Take the pan 9 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1. When the
pan 9 is taken out, the device automati-
cally switches itself off.
- The display flashes.
- The cooking time is displayed.
- The fan stops until the pan 9 is rein-
serted.
2. Reinsert the pan into the device. The de-
vice switches on again automatically un-
til the cooking time has expired.

or

1. Press the button & 18 briefly to pause
the cooking process.
- The display flashes.
- The cooking time is displayed.

2. Press the Start/Pause button ¢ 18
again fo continue the cooking process.



8.6 End of the cooking

process NOTE': if, for example, the degree of .
browning does not yet meet your require-

*  When the program has run through o ments, you can adapt the cooking process
the end, an audio signal sounds and manually. Slide the pan 9 with the filled fry-
End appears on the display. ing basket 5 back into the housing 1 and re-

* You need a heatresistant surface for the  start the cooking process. Check the level of
pan 9 and the frying basket 5 and a browning after a few minutes. Simply pull

plate or bow! (pre-heated if necessary).  the pan 9 by the handle 8 out of the hous-
* To disconnect the device from the power ing 1 and then replace it again.
supply pull the mains plug 10 after use.

1. Take the pan 9 by the handle 8 and re-
move it from the housing 1. Place the
pan 9 on the heat-resistant surface.

2. Figure A: slide the safety catch 6 in
the direction of the arrow.

3. Press the button 7 to unlock the frying
basket and lift the frying basket 5 out of
the pan 9.

4. Place the frying basket 5 on the heat-re-
sistant surface. Place the food on the
prepared plate / in the prepared bowl.

5. Allow the device and accessories to
cool down before cleaning them.
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8.7 The programs at a glance

¢ The following table provides basic settings advice for the specified foods.

Preset .
temperature Pre.set fime
Program Use : (adjustable
(adjustable
range)
range)
. 200 °C 15 min.
REHEAT Reheating (60 - 200 °C) (1 60 min.)
200 °C 20 min.
ROAST  |Steaks, chops (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)
' 150 °C 18 min.
BAKE Muffins, cakes and baked goods (60 - 200 °C) (1- 68“:1in.)
Dehydrate/dry food (plums / ap- 60 °C 2 hours
DEHYDRATE ple slices) (fixed temperature) | (60 min. — 24 hrs.)
. 200 °C 5 min.
PREHEAT |Preheating (60 - 200 °C) (1 = 60 min.)
190 °C 30 min.
.
AIRFRY Frozen French frles (60 - 200 oc) ('l — 60 mln)

8.8 Cooking table

¢ The temperatures and cooking times specified in the cooking table are reference val-
ues. Depending on the quality, size and quantity of the food, and on your taste, you

can vary the temperature and time.

Food to be cooked °C Minutes :’:‘r‘::; Nc‘;);i::iw
French fries! 190 30-40 500 ¢ 1400 g
Chicken legs? 200 30 450 g 1000 g
Vegetables? 180 15-30 400 g 1400 g
Part baked bread rolls? 180 8 4 in total 6 in fotal
Muffins 150 18 4 in total 9 in total
Salmon fillet 200 16 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g

The superscript numbers 2 have the following meaning:
1. Shake or turn every 5 minutes. The AIRFRY program emits an acoustic signal every

5 minutes as a reminder.
2. Shake or turn halfway through the cooking time.

38 GB




9. Recipes

9.1 Mixed French fries with

herb mayonnaise

Ingredients for 4 portions

Ingredients for the mayonnaise

1 egg yolk
1 teaspoon mustard
125 ml sunflower oil
1 teaspoon finely chopped parsley
1 teaspoon finely chopped chervil
1 teaspoon lemon juice

Salt, pepper

Ingredients for the French fries

250 g sweet potatoes
250 g waxy potatoes
2 tablespoons  sunflower oil
Preparation

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

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

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

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

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

6. Fill the French fries into the frying bas-
ket. Observe the max. filling level. You
may have to carry out two frying pro-
cesses.

7. Set the values 25 minutes and 200 °C.

8. Reduce the temperature to 180 °C after
15 minutes and shake the French fries
thoroughly.

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

9.2 Pigs in a blanket

Ingredients for 4 portions

Ingredients

8 sausages (e.g. Frankfurter
or Vienna sausages)

1 packet puff pastry
Salt & pepper

2 tablespoons  mustard

2 eggs

Preparation

1. Roll out the puff pastry on a floured
work surface.

2. Cut the sausages into 4 cm long piec-
es.

3. Spread the rolled-out puff pastry with
mustard and season with salt and pep-
per.

4. Cut the dough into 3 cm wide strips.

5. Wrap the sausages in the puff pastry
and let them protrude slightly at the
sides.

6. Whisk the eggs and brush the puff pas-
try with them.

7. Press the ends of the puff pastry firmly
together.

8. Put the sausages into the frying basket.
Observe the max. filling level. You may
have to carry out two frying processes.

9. Bake at 200 °C for approx.

12 - 15 minutes, depending on taste
and degree of browning.
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9.3 Baked Camembert with
cranberries

Ingredients for 4 portions

NOTE: check at the beginning, if the

4 Camemberts can be place in the frying
basket next to each other. If not, fry the
Camemberts in 2 processes.

Ingredients
4 Camembert
(up to 150 g each)
2 eggs
2 tablespoons  cream
6 tablespoons  breadcrumbs

cranberries from the jar
Salt & pepper to taste

4 tablespoons

Preparation
1. Whisk the eggs with the cream and
season with salt and pepper.

2. Place the breadcrumbs in a deep plate.
3

Coat the chilled Camembert (whole or
in quarters) in the egg mixture and then
roll it in the breadcrumbs until the
breading coats the cheese firmly.

4. Bake the Camembert pieces at 200 °C
for approx. 5 - 10 minutes until golden
brown.

5. Serve the Camembert with some cran-
berries.
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9.4 Stuffed tomatoes

Ingredients for 4 portions

NOTE: depending on the size of the toma-
toes they may not fit in the frying basket all
at once. In this case fry the remaining toma-
toes in a separate frying process.

Ingredients

12 tablespoons olive oil

12 medium tomatoes

4 cloves of garlic

2 bunches smooth parsley

4 slices toast (normal size)

1 teaspoon salt

4 pinches pepper

80g freshly grated Parmesan
Preparation

1. Woash the tomatoes, remove the stems
and cut a lid off the top.

2. Carefully scoop out the fruit with a

spoon and drain upside down in a

sieve.

Peel the garlic.

Wash and dry the parsley.

Now fear up the toast and put it in a

blender with the remaining oil, garlic,

parsley, salt, pepper and Parmesan.

Finely chop all the ingredients.

Place the filling in the tomatoes.

Place the tomatoes in the frying basket.

First cook at 180 °C for approx.

10 minutes, then at 140 °C for a fur-

ther 5 minutes.

oo
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Tip: if you cook the tomatoes without the lid,
the filling will turn brown and crispy on top.
If you place the lid on the tomatoes while
they are cooking, the cooking time will be in-
creased by approx. 3 minutes and the filling
will remain tender.



9.5 Falafel made from
chickpea flour

Ingredients for 4 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients

240 g chickpea flour
240 ml water

8 tablespoons  olive oil

4 cloves of garlic
2 shallots

2 bunches parsley

1 teaspoon salt

3 teaspoons  cumin

baking powder
A little lemon juice

1 teaspoons

Preparation

1. Wash and dry the parsley, pluck the
leaves and chop them very finely.

2. Peel and dice the shallot and garlic
cloves.

3. Mix the parsley, shallot, garlic, chick-
pea flour, cumin, baking powder and
salt.

4. Bring the water fo the boil and gradual-

ly add to the flour mixture. Work
everything into a consistent and rela-
tively firm dough.

5. Leave the dough to rest for 15 minutes.

6. Then knead in 1 tablespoon of olive oil
and a little lemon juice.

7. With wet hands, shape the dough into
balls about the size of a walnut and
place them next to each other on the
assembly of the frying basket.

8. First cook the falafel at 180 °C for ap-
prox. 6 minutes. Then cook at 200 °C
for a further 4 minutes.

9. Now pour 7 tablespoons of olive oil
info a bowl and carefully toss the
falafel in it.

10. Return the falafel to the assembly and
deep-fry at 200 °C for approx.
6 minutes until golden brown.

9.6 Salmon parcel

Ingredients for 2 portions

Ingredients

250 g waxy potatoes

100 g fresh spinach

1 shallot

1 clove of garlic

1 tablespoon  olive ol

300 g salmon fillet (without skin)

1 parsley sprig

1 basil sprig

1 tablespoon  capers

2 tablespoons  soft butter

1 organic unwaxed lime
Salt, pepper

Preparation

1. Peel and wash the potatoes, cook in
boiling salted water, then drain and cut
info thin slices.

2. In the meantime, clean and wash the
spinach and drain well.

3. Peel the shallots and garlic, dice into
small cubes, place in a pot with the oil
and sauté until translucent.

4. Add the spinach and sauté briefly until
the leaves start to shrivel. Then remove
the pot from the heat and set aside.

5. Rinse the salmon, pat dry and cut info
two pieces.

6. Wash the parsley and basil, shake dry

and finely chop the leaves.

Drain and roughly chop the capers.

Knead the capers and chopped herbs

with the butter.

9. Wash the lime in hot water, pat dry
and cut into slices.

10. Prepare two large pieces of baking pao-
per.

© N
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11. Place the potato slices in the centre and
season with salt and pepper. Place the
spinach and salmon on top.

12. Flake the caper butter onto the salmon
and top with slices of lime.

13. Fold the paper over the ingredients,
seal well at the sides and place the
packets next to each other in the frying
basket.

14. Cook at 200 °C for approx.

20 minutes.

15. Then remove the paper and serve the

dish immediately.

9.7 Courgette and
aubergine skewers

Ingredients for 4 portions

NOTE: observe the maximum filling level.

You may have to carry out 2 frying process-

es.
Ingredients

Y2 teaspoon  pepper

Y2 teaspoon pimento

Y2 teaspoon  coriander
V2 teaspoon  dried thyme

Y2 teaspoon  dried oregano

1 teaspoon salt

50 ml olive oil

2 aubergines
2 courgettes
2 onions

Wooden skewers

Preparation

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

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

ions.

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

4. Alternate the vegetables on the skew-
ers.
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5. Cook the skewers at 200 °C for
15 minutes. Turn the skewers halfway
through cooking time.

9.8 Mini pizza with ham
and rocket

Ingredients for 2 portions

Ingredients
1 packet pizza dough
1 can tomato passata
200 g mozzarella
1 bunch rocket
100 g Serrano ham
Olive oil
Salt, pepper & oregano
Preparation

1. Roll out the pizza dough on a floured

work surface and cut out rectangles

that are 1 cm smaller on all sides than

the surface of the frying basket.

Prick the dough lightly with a fork.

Cut the mozzarella into thin slices.

Spread the tomato passata on the

dough, season with salt, pepper and

oregano and top with the mozzarella

slices.

5. Bake the pizza slices in several batches
at 180 °C for approx. 7 minutes.

6. Spread the Serrano ham over the piec-
es and bake for another 3 - 5 minutes.

7. When the pizza starts to brown slightly
at the edges, remove them and sprinkle
with washed rocket.

8. Drizzle the mini pizzas with a little ol-
ive oil and serve.

hobd

Tip: depending on the thickness of the
dough, the pizza will take 1 - 2 minutes
longer or shorter.



9.9 Marinated chicken

wings

Ingredients for 2 persons

Ingredients

Approx. 8

chicken wings

1 - 2 teaspoons  salt
1 - 2 teaspoons paprika

Ingredients for the marinade

6 tablespoons
6 tablespoons
4 tablespoons
4 tablespoons

sunflower or rapeseed oil
sweet'n hot chilli sauce
tomato ketchup

vinegar

1 - 2 teaspoons chili flakes

Preparation

1.

2.

3.

Mix all the marinade ingredients to-
gether in a large bowl.

Place the chicken wings in the bowl
and mix them with the marinade.
Leave the chicken pieces to marinate in
the marinade for approx. 1 hour.
Place the chicken wings next to each
other in the frying basket and set the
frying basket to 190 °C and 15 min-
utes.

Turn the chicken wings halfway through
the cooking time.

Check the chicken wings at the end of
the cooking time and remove them
when you are satisfied.

Tip: if you like your wings crispier, you can

cook them at 200 °C for a further 5 minutes.

9.10 Chocolate tartlets with

a liquid core

Ingredients for 8 tartlets

NOTE: you can prepare 4 tartlets per cycle.

Ingredients

75¢g dark chocolate

3 eggs

759 butter

759 sugar

50¢g flour

Preparation

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

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

3. Whip the eggs and sugar until frothy.

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

5. Fold in the chocolate and butter mix-
ture.

6. Pour the batter into muffin moulds and
place them in the frying basket. Place
this in the preheated device.

7. Set the temperature to 180 °C and the
cooking time to 5 - 6 minutes.

8. Bake the chocolate tartlets and enjoy

them warm.



10. Cleaning

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

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull out the mains plug 10 from the wall
socket before cleaning the hot air fryer.
® The hot air fryer must not be immersed
in water.

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

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

Accessories

® Remove coarse food residues.

¢ The frying basket 5 can be cleaned in
the dishwasher.

NOTE: you can also clean these parts by
hand with warm water and detergent. Then
rinse thoroughly with clean water.

Soak burnt-in food leftovers beforehand.

Clean the pan 9 by hand with warm
water and defergent. Then rinse thor-
oughly with clean water.

e let all parts dry completely before you

put them away or use the device again.

Housing

¢ Wipe the housing 1 from the outside
with a damp cloth and a little mild de-
tergent.

e Dry with a tea towel.
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Interior

1. Clean the interior with a soft sponge, a
little water and mild detergent.

2. Wipe several times with a damp microfi-
bre cloth, which you wash and wring out
from time to fime.

3. Dry with a tea towel.

11. Storage

¢ Before putting the hot air fryer away,
make sure that ...
... the mains plug 10 has been pulled
out,
... the device has cooled down and
... all parts are completely dry again.
*  Wind the power cable 10 around the
cable spool 11.

12. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.



13. Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

14. Technical
specifications

Model:

SHFD 2150 B1

Mains voltage:

220 -240V ~ 50 Hz

DANGER! Risk of electric
shock!

©® Do not attempt to repair the device your-

self under any circumstances.

Power consump-

Fault Possible causes /

tion in off mode: |~ 0.5W
Automatic switch .
to off mode: < 20 min.
Protection class: |l

Power rating: 2150 W

Actions

® Has the device been

No function connected to the pow-
er supply?

e Check the connection.

*  Was the quantity too
Food not yet large or the pieces too
ready after thick?
the recom- *  Was the temperature or
mended time cooking time set too

low?

* Are there food residues
on the heating ele-

Formation of ment 2 that can burn

::Zk;:like during heating? The fry-
smell d ing basket 5 must not
be filled more than the
MAX 4 marking.
¢ The device no longer
heats or does not heat
sufficiently. Unplug the
. mains plug for a few
[E)IQSELGE;f ET, minutes. If the fault is

still displayed after this,
the device will need to
be repaired by a quali-
fied technician.




Symbols used

Protective earth connection

D

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

S

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-

ﬂ ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

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

mp | rows). The material can be speci-

fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an

abbreviation (here: PAP).

~ AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

Itis a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

U With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares

that the product is in conformity

with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.
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15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.



The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper freatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 484648 2501 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ If faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge fo the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lid| Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
484648_2501 to open your user instruc-
tions.

=2
-, 4
ﬂ Service Centre

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

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

@D Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 484648_2501
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AR Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

hOWOWN -

0 00 NO WU

10
11
12

Corps de la friteuse
Elément chauffant (sur la partie supérieure de I'intérieur de I'appareil)
Ecran et panneau de commande
MAX Repére du niveau de remplissage maximal du panier & friture
(niveau de remplissage maximal : 5,2 litres)
Panier & friture
Protection contre le déverrouillage
Bouton de déverrouillage du panier & friture
Poignée du panier & friture
Sauteuse ; c'est ici qu'est collecté le liquide de cuisson
Céble de raccordement avec fiche secteur
Ecarteur avec enrouleur de cable
Orifice d'échappement d'air



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouvelle friteuse & air chaud.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

¢ Conservez le présent mode d'em-
ploi pour pouvoir le consulter
par la suite.

¢ Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle friteuse & air chaud |

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

QI? Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.
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2. Utilisation conforme

La friteuse & air chaud est congue pour cuire
des aliments dans de I'air trés chaud jusqu'a
une fempérature maximale de 200 °C.

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

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

3. C9nsigqes de
sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés, si

nécessaire, dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

®© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connais-
sance lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utili-
sation en toute sécurité de |'appareil et ont compris les risques
qui en résultent. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire |'entretien de I'appa-
reil sauf s'ils sont dgés de plus de 8 ans et surveillés.

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

® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.

® Ne touchez pas les piéces trés chaudes de I'appareil
& comme |'orifice d'échappement d'air sur la partie ar-
riére. Saisissez le panier & friture uniquement par la poi-
gnée.
®© De la vapeur trés chaude s'échappe de I'orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire
pour éviter les mises en danger.
® N'essuyez pas les éléments chauffants avec un chiffon humide.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.
© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit-déjeuner.
® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre
(voir « Nettoyage » & la page 68).



A DANGER pour les enfants !

O}

®

Veillez & ce que les enfants ne puissent
pas faire fomber la friteuse & air chaud
trés chaude (par ex. en tirant sur le
céble d'alimentation). Les brilures en-
gendrées peuvent étre mortelles |

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

DANGER pour et provoqué

par les animaux domes-

tiques et d'élevage !
Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceuxi peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER pour les

oiseaux !
Les oiseaux respirent plus vite, I'air
dans leurs corps est diffusé autrement
que dans le corps humain et ils sont
beaucoup plus petits que les hommes.
C'est pourquoi il peut étre trés dange-
reux pour les oiseaux de respirer méme
de volumes de fumée minimes générés
lors de I'utilisation de I'appareil.
Lorsque vous utilisez I'appareil, des oi-
seaux doivent étre déplacés dans une
autre piece.

DANGER ! Risque

d'électrocution en raison

de I'humidité !
Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
L'appareil, le cable de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.
Si du liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
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®

teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remettre en service.

En cas de chute de 'appareil dans
I'eau, débranchez immédiatement la
fiche secteur avant de retirer I'appareil.
Dans ce cas, cessez d'utiliser 'appareil,
faites-le contréler par un atelier spéciali-
sé.

N'utilisez pas 'appareil avec des mains
mouillées.

DANGER ! Risque

d'électrocution !
Ne mettez pas |'appareil en service si
I'appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si I'ap-
pareil a subi une chute.
En cas d'utilisation d'une rallonge, celle-
ci doit étre adaptée aux caractéristiques
techniques de cet appareil.
Ne branchez pas I'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.
Disposez le cable de raccordement de fo-
con que personne ne puisse marcher des-
sus, se prendre dedans ou trébucher.
Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.
Lors de I'installation de I'appareil, veil-
lez & ce que le céble de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.
L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint avec
I'interrupteur marche/arrét. Pour ce faire,
débranchez la fiche secteur.



® Pour débrancher la fiche secteur de la

prise de courant, tirez toujours sur la
fiche secteur, jamais sur le céble de rac-
cordement.

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas |'appareil

- avant de nettoyer I'appareil

- en cas d'orage

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

DANGER ! Risque
" .

d'incendie !
Ne laissez jamais |'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché.
Surveillez toujours la friteuse a air
chaud quand elle est en marche. Vous
détecterez ainsi rapidement les pro-
blémes éventuels en détectant des
odeurs ou bruits inhabituels.
Ne couvrez jamais |'appareil et ne le
posez jamais sur des objets mous
(comme des serviettes de table).
Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de |'appareil.
N'utilisez pas la friteuse a air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.
Faites fonctionner la friteuse & air chaud
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule
ou glisse.

©®

DANGER ! Risque de
brdlures !
Ne touchez pas les surfaces chaudes de
I'appareil et de l'intérieur de 'appareil.
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.
Laissez complétement refroidir I'appa-
reil avant de le neftoyer ou de le ranger.
Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celle-ci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

©®

Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. des
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Veillez & ce que les aliments n'entrent
pas en contact avec |'élément chauffant
brolant sur la partie supérieure de I'inté-
rieur de I'appareil et & ce qu'ils ne s'y
collent pas.

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

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



4. Eléments livrés

1 friteuse & air chaud

1 sauteuse 9

1 panier & friture 5

1 mode d'emploi complet
(disponible sur Internet)

1 notice succincte (jointe & I'appareil)

5. Mise en service

e Enlevez tout le matériel d'emballage.
En particulier, l'intérieur de I'ap-
pareil doit étre totalement
exempt de restes d'emballage
tels que des bouts de
polystyréne.

DANGER ! Risque

d'incendie !
Sur la partie arriére de |'appareil se situent
I'orifice d'échappement d'air 12 et I'écar-
teur 11. De la vapeur chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air pendant le
fonctionnement.

%
12 7
11 7‘ 8 —

©® Ne couvrez jamais |'orifice d'échappe-
ment d'air 12.

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

Figure A :

1. Sortez la sauteuse 9 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 8.

2. Faites glisser la protection contre le dé-
verrouillage 6 dans le sens de la fleche.

3. Appuyez sur le bouton 7 de déverrouil-
lage du panier et soulevez le panier &
friture 5 hors de la sauteuse 9.

REMARQUE : lors de la premiére utiliso-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de |'élément chauf-
fant 2. Il ne s'agit pas d'un défaut du pro-
duit. Veillez & assurer une cération
suffisante.

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

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

¢ Nettoyez |'appareil et I'ensemble des ac-
cessoires avant la premiére utilisation
(voir « Nettoyage » & la page 68).

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

® Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant correspondant aux in-
dications de la plaque signalétique.
Aprés avoir allumé 'appareil, la prise
de courant doit rester facilement acces-
sible.



6.

13 0

Vue d'ensemble du panneau de commande et
de I'écran

13 14 15 16 17 18

o

©® B8 e e

min '|9
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY J

21

Mise en marche/arrét

14 TEMP  Appuyer pour modifier la température, |'affichage clignote

15
16 °C

L'écran indique la température et le temps de cuisson
S'allume lorsque la température est affichée.

17 TIME  Appuyer pour modifier le temps de cuisson, I'affichage clignote

18 &
19 m
20
21

Fonction démarrage/pause
in S'allume lorsque le temps est affiché.

6 programmes (voir « Vue d'ensemble des programmes » & la page 62)

Bouton rotatif :

- appuyer pour ouvrir le menu de sélection des programmes. La DEL der-
riere REHEAT s'allume. Le fait de tourner le bouton permet d'appeler les
programmes. Le programme sélectionné est indiqué par sa DEL qui s'al-
lume.

- tourner pour modifier la température ou le temps, uniquement lorsque les
valeurs clignotent sur |'écran.



7. Les bases de la
friture

Préparation des aliments

e Tous les aliments & frire doivent étre aus-
si secs que possible. Séchez bien les ali-
ments & frire et/ou éliminez la glace s'il
s'agit d'aliments surgelés.

e Eliminez autant d'eau et de glace que
possible des aliments surgelés avant de
placer les aliments dans la friteuse & air
chaud.

¢ Dans le cas d'aliments panés, veillez &
ce que la panure adhére autant que
possible aux aliments & frire.

Temps et température de friture

®  Pour obtenir un résultat savoureux et sain,
vous devez respecter trés exactement les
données imprimées sur |'emballage
concernant la sélection de la température
et du temps de friture.

e Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

¢ |l ne faut pas remplir le panier & fri-
ture 5 au-deld du repére MAX 4.

¢ L'acrylamide est potentiellement cancé-
rigéne. Pour limiter autant que possible
la formation d'acrylamide, évitez un
trop fort brunissement.
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Pour un brunissement
homogéne '2

1: Secouer ou retourner toutes les
5 minutes.
2. Secouer ou refourner & mi-cuisson.

Si vous recherchez un brunissement homo-

géne des aliments (p. ex. des frites ou des

nuggets de poulet], secouezles 1 & 2 fois
pendant la friture.

1. Sortez la sauteuse 9 y compris le po-
nier & friture 5 du corps de la friteuse 1
en tirant la poignée 8 et secouez les in-
grédients. Lorsque vous les secouez,
veillez & ce que les frites se mélangent
bien et que les frites non cuites se trou-
vant vers |'intérieur parviennent vers
I'extérieur. La ventilation s'arréte auto-
matiquement lorsque vous retirez la sau-
teuse 9. L'écran 3 clignote.

2. Replacez la sauteuse @ y compris le pa-
nier & friture 5 dans I'appareil. Le pro-
cessus qui a été interrompu redémarre
automatiquement.

Cuisson

La pate ne doit en aucun cas étre versée
directement dans le panier & friture 5. Aprés
la préparation, versez la pate dans un
moule & géteau ou dans un autre moule ré-
sistant & la chaleur (p. ex. des petits moules
a muffins). Ensuite, placez ces moules conte-
nant la pate dans le panier & friture 5.

Informations portées sur
I'emballage

Si aucun temps de cuisson pour friteuses &
air chaud n'est indiqué sur I'emballage des
aliments surgelés, orientez-vous d'aprés les
temps pour les fours & chaleur fournante.



8. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !

® Pendant le fonctionnement, les surfaces
de 'appareil peuvent devenir chaudes.
Ne touchez pas les piéces trés chaudes
de |'appareil comme I'orifice d'échap-
pement d'air 12 sur la partie arriére.

©® Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir la sauteuse 9 et le po-
nier & friture 5.

© De la vapeur trés chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air 12 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.

© Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celleci est
allumée.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-
lisé sans panier & friture 5 |

8.1 Raccordement

électrique

® Une fois I'appareil installé, branchez la
fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant avec contact de protection corres-
pondant aux indications de la plaque
signalétique. Aprés avoir allumé I'appo-
reil, la prise de courant doit rester facile-
ment accessible.
- Un bref signal sonore retentit.

8.2 Mise en marche/arrét

*  Appuyez sur le bouton ¢y 13 pour mettre
I'appareil en marche & partir du mode
veille.

- Un bref signal sonore refentit.
- Toutes les DEL programme s'allument
briévement.

- La température préréglée 180 °C s'af-
fiche sur I'écran 3.
¢ En appuyant & nouveau sur le bouton
& 13, l'appareil peut-étre commuté en
mode veille & tout moment. Cela fonc-
tionne également lorsque les programmes
sont en cours d'exécution.

8.3 Commandes de base

Pour les points suivants, I'appareil est allu-

mé.

Appeler les programmes

*  Appuyez sur le bouton rotatif 21. La DEL
derriére REHEAT s'allume.

¢ Tournez le bouton rotatif jusqu'a ce que la
DEL du programme souhaité s'allume. Il est
alors sélectionné.

Moadifier la température

La température peut étre réglée de 60 &

200 °C par paliers de 5 degrés.

Appuyez sur le bouton TEMP 14. A
I'écran 3, I'affichage de la température
clignote.

* Tournez le bouton rotatif jusqu'a ce que la
température souhaitée s'affiche. Le cligno-
tement s'arréte environ 5 secondes aprés
avoir terminé le réglage. La nouvelle fem-
pérature est appliquée.

Moaodifier le temps

Le temps de cuisson peut étre réglé de 1 a

60 minutes par paliers d'une minute. (Dans

le programme DEHYDRATE, de 60 minutes

a 24 heures.)

*  Appuyez sur le bouton TIME 17. A
'écran, |'affichage de I'heure clignote.

* Tournez le bouton rotfatif jusqu'a ce que le
temps souhaité s'affiche. Le clignotement
s'arréte environ 5 secondes aprés avoir fer-
miné le réglage. Le nouveau temps est ap-

pliqué.



8.4 Utilisation des
programmes

REMARQUES :

e veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec |'élément chauf-
fant 2 chaud situé sur la partie supé-
rieure de I'intérieur de I'appareil et & ce
qu'ils ne s'y collent pas.

e FONCTION DEMARRAGE RAPIDE
Allumez I'appareil depuis le mode veille
& |'aide du bouton ¢) 13. En appuyant
sur le bouton @ 18, la cuisson démarre
a la température préréglée 180 °C et
pour le temps de cuisson préréglé
15 min.

L'appareil dispose de programmes préré-
glés pour certains aliments et modes de pré-
paration. Lorsque vous sélectionnez un
programme, vous pouvez également procé-
der & tout moment aux réglages suivants :

- Température (pas pour DEHYDRATE)

- Temps de cuisson

1. Préparez les aliments et déposezles
dans le panier & friture 5.

2. Placez le panier & friture 5 dans la sau-
teuse 9.

3. Insérez la sauteuse 9 dans le corps de
la friteuse 1.

4. Appuyez sur le bouton ¢) 13 pour la
mise en marche.

5. Appuyez une fois sur le bouton rota-
tif 21. La DEL derriére REHEAT s'al-
lume.

6. Tournez le bouton rotatif jusqu'd ce que
la DEL du programme souhaité s'allume.
L'écran affiche la durée pour le pro-
gramme sélectionné.

REMARQUE : pour modifier la tempéra-

ture, appuyez sur TEMP ; pour modifier le
temps, appuyez sur TIME. Tant que la vo-

leur correspondante clignote sur I'écran,
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vous pouvez la modifier en tournant le bou-
ton rotatif. Attendez environ 5 secondes
aprés avoir tourné le bouton. L'affichage ar-
réte de clignoter et la nouvelle valeur est ap-
pliquée.

7. Démarrez le processus de cuisson en
appuyant sur le bouton & 18. Le pro-
gramme démarre.

- L'écran affiche la durée de fonction-
nement restante.

- La température et la durée de fonc-
tionnement restante peuvent étre mo-
difiées, méme pendant que le
programme est en cours d'exécution.

8.5 Interrompre le

processus de cuisson

REMARQUES :

e 20 minutes aprés l'interruption du pro-
cessus de cuisson, |'appareil s'éteint.

¢ Une pause trop longue peut avoir un im-
pact négatif sur le résultat de la cuisson.

¢ Pendant le programme AIRFRY, un si-
gnal sonore retentit foutes les 5 minutes
pour vous rappeler de secouer ou de re-
tourner les frites.

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

1. Sortez la sauteuse 9 du corps de la fri-
teuse 1 en tirant la poignée 8. L'appa-
reil s'arréte automatiquement lorsque
vous retirez la sauteuse 9.

L'écran clignote.

Le temps de cuisson est affiché.

Le ventilateur s'arréte jusqu'a ce que
la sauteuse 9 soit & nouveau insérée.

2. Replacez la sauteuse dans I'appareil.
L'appareil se rallume automatiquement
jusqu'd |'écoulement du temps de cuis-
son.



ou

1. Appuyez briévement sur le bouton
& 18 pour interrompre le processus de
cuisson.
- L'écran clignote.
- Le temps de cuisson est affiché.

2. Appuyez & nouveau sur le bouton démar-
rage/pause & 18 pour poursuivre le
processus de cuisson.

8.6 Fin du processus de
cuisson

® lorsque le programme est terming, un si-
gnal sonore retentit et I'écran affiche
End.

¢ Une surface résistante & la chaleur pour
la sauteuse 9 et le panier & friture 5
ainsi qu'une assiette ou un bol (éventuel-
lement préchauffés) sont nécessaires.

e Pour couper |'alimentation secteur de
I'appareil, débranchez la fiche sec-
teur 10 aprés utilisation.

1. Sortez la sauteuse 9 du corps de la fri-
teuse 1 en firant la poignée 8. Placez
la sauteuse 9 sur la surface résistante &
la chaleur.

2. Figure A : faites glisser la protection
contre le déverrouillage 6 dans le sens
de la fléche.

3. Appuyez sur le bouton 7 de déverrovuil-
lage du panier et soulevez le panier &
friture 5 hors de la sauteuse 9.

4. Placez le panier & friture 5 sur la sur-
face résistante & la chaleur. Mettez les
aliments dans |'assiette préparée / dans
le bol préparé.

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

REMARQUE : si le degré de brunissement
- p. ex. - ne vous convenait toujours pas, il
est possible de modifier manuellement le
processus de cuisson. Réinsérez la sau-
teuse 9 avec le panier & friture 5 rempli
dans le corps de la friteuse 1 et redémarrez
le processus de cuisson. Contrélez le degré
de brunissement aprés quelques minutes.
Pour ce faire, il vous suffit de sortir la sau-
teuse 9 du corps de la friteuse 1 en tirant la
poignée 8 et de la réinsérer.




8.7 Vue d'ensemble des programmes

* le tableau suivant fournit des aides au réglage essentielles pour les aliments indiqués.

Température |Temps préréglé
Programme Utilisation préréglée (plage

(plage réglable) réglable)
REHEAT Réchauffage : 602_0%500 ( ligi;in)
ROAST Steaks, cotelettes (602—0(2)5(3:"@ (1 g%gﬂr:in)
BAKE Muffins, géteaux et patisseries (601—5(2)5(§:°C) (1 lségli;in)

DEHYDRATE E\eesnlg ?;?Lir;a/ssicgi:nfes;“— (temp'(ésr%tzcr:e fixe) (602m+i]ne LireQSA h)
PREHEAT | Préchauffage ( 602_0%500 . > 6"5“;“”)
AIRFRY  |Frites surgelées ' (601_9%5 Q) ( o i:ﬂn)

8.8 Tableau de cuisson

® les indications de températures et de temps de cuisson dans le tableau de cuisson sont
données 4 titre indicatif. La température et le temps peuvent diverger en fonction des ca-
ractéristiques, de la taille et de la quantité des aliments ainsi que de vos préférences.

Aliments o . Quantité Quantité
N C Minutes . .
a cuire optimale maximale
Frites’ 190 30-40 500 ¢ 1400 g
Cuisses de
soulef? 200 30 450 g 1000 g
Légumes? 180 15-30 400 g 1400 g
Petits pains . . . .
orécuits? 180 8 4 petits pains 6 petits pains
Muffins 150 18 4 muffins 9 muffins
Filetde | 209 16 100 g 500 g
saumon
Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Les chiffres en exposant 2 signifient :
! Secouer ou retourner toutes les 5 minutes. Pendant le programme AIRFRY,, un signal so-
nore retentit toutes les 5 minutes.

2
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. Secouer ou retourner & mi-cuisson.




9. Recettes

9.1 Mélange de frites a la

mayonnaise aux herbes

Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients pour la mayonnaise

1 jaune d'ceuf

1 cuillére & café  de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cuillere & café  de persil finement ha-
ché

1 cuillére & café  de cerfeuil finement ha-
ché

1 cuillere & café  de jus de citron
Sel, poivre

Ingrédients pour les frites

250g de patates douces

250g de pommes de terre &
chair ferme

2 cuilléres & soupe d'huile de tournesol

Préparation

1. Pour la mayonnaise aux herbes, ajou-
tez un jaune d'ceuf et la moutarde dans
un gobelet haut et mixez le tout au
mixeur plongeant.

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

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

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

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

6. Remplissez les frites dans le panier &
friture. Veillez & respecter le niveau de
remplissage maximal. Il faudra éven-
tuellement faire deux fritures.

7. Réglez les valeurs sur 25 minutes et

200 °C.

8. Au bout de 15 minutes, réduisez la
température & 180 °C et secouez les
frites.

9. Salez les frites et servez-les avec la
mayonnaise aux herbes.

9.2 Roulés a la saucisse

Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

8 saucisses (p. ex. de
Francfort ou de Stras-
bourg)

1 paquet de péte fevilletée
Sel et poivre

2 cuilléres & soupe de moutarde

2 ceufs

Préparation

1. Abaissez la péte feuilletée au rouleau
sur un plan de travail fariné.

2. Découpez les saucisses en morceaux
de 4 cm de long.

3. Badigeonnez la pate fevilletée abais-
sée de moutarde et assaisonnezla
avec le sel et le poivre.

4. Découpez la péte en bandes de 3 cm
de large.

5. Enroulez les saucisses dans la péte
feuilletée en les laissant dépasser un
peu de chaque coté.

6. Battez les ceufs et badigeonnez la péte
fevilletée avec.

7. Appuyez fermement sur les extrémités
de la péte fevilletée pour bien la scel-
ler.

8. Placez les saucisses dans le panier &
friture. Veillez & respecter le niveau de
remplissage maximal. Il faudra éven-
tuellement faire deux fritures.

9. Faites cuire & 200 °C pendant env.
12 & 15 minutes en fonction de vos
préférences et du degré de brunisse-
ment souhaité.
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9.3 Camembert réti aux
airelles

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : vérifiez, tout au début, si
vous pouvez placer les 4 camemberts en-
tiers cote & cote dans le panier & friture. Si
ce n'est pas le cas, préparez les camem-
berts en 2 fritures.

Ingrédients

4 camemberts (de 150 g
chacun)

2 ceufs

2 cuilléres & soupe de créme
6 cuilléres & soupe de chapelure
4 cuilléres & soupe d'airelles en bocal
Sel et poivre a volonté

Préparation

1. Battez les ceufs avec la créme et assai-
sonnez avec le sel et le poivre.

2. Versez la chapelure dans une assiette
creuse.

3. Passez le camembert réfrigéré (entier
ou coupé en quatre) dans la prépara-
tion aux ceufs puis dans la chapelure
jusqu'a ce que la panure recouvre en-
tierement le fromage.

4. Faites cuire le camembert & 200 °C
pendant env. 5 & 10 minutes jusqu'd
ce qu'il soit bien doré.

5. Servez le camembert avec quelques ai-
relles.

9.4 Tomates farcies

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : selon la taille des tomates, il
se peut qu'elles ne rentrent pas toutes en
méme temps dans le panier & friture. Dans
ce cas, préparez les tomates restantes dans
une deuxiéme friture.
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Ingrédients
12 cuilléres & soupe d'huile d'olive

12 tomates de taille
moyenne

4 gousses d'ail

2 bouquets de persil plat

4 tranches de pain de mie (de taille
normale)

1 cuillere a café  de sel

4 pincées de poivre

80g de parmesan fraiche-
ment rdpé

Préparation

1. Lavez les tomates, équeutezles et dé-
coupez un petit chapeau sur le dessus.

2. Evidez délicatement la chair a I'aide

d'une cuillére et égouttez les tomates

téte en bas dans une passoire.

Epluchez l'ail.

Lavez le persil et séchezle.

Emiettez le pain de mie et placezle

dans le mixeur avec le reste d'huile,

I'ail, le persil, le sel, le poivre et le

parmesan.

6. Hachez finement tous les ingrédients.

7. Remplissez les tomates avec la farce.

8. Déposez les tomates dans le panier &
friture.

9. Cuisez-les ensuite & 180 °C pendant
env. 10 minutes, puis a 140 °C pen-
dant 5 minutes supplémentaires.

ko

Astuce : cuisez les fomates sans leur cha-
peau pour que la farce soit bien dorée et
croustillante.

Si vous ajoutez le chapeau sur les tomates
pendant la cuisson, le temps de cuisson aug-
mente d'env. 3 minutes et la farce ne dore
pas.



9.5 Falafels a la farine de
pois chiches

Ingrédients pour 4 portions
REMARQUE : veillez & respecter le niveau

de remplissage maximal. Il faudra éventuel-
lement faire 2 fritures.

Ingrédients

240 g de farine de pois
chiches

240 ml d'eau

8 cuilléres & soupe d'huile d'olive

4 gousses d'ail

2 échalotes

2 bouquets de persil

1 cuillere a café e sel

3 cuilléres a café  de cumin
1 cuillére & café  de levure chimique
Un peu de jus de citron

Préparation

1. Llavez et séchez le persil, détachez les
feuilles et hachez-les trés finement.

2. Epluchez I'échalote et les gousses d'ail
et coupezles en dés.

3. Mélangez le persil, I'échalote, I'ail, la
farine de pois chiches, le cumin, la le-
vure chimique et le sel.

4. Faites bouillir I'eau et ajoutez-la pro-
gressivement & la préparation & base
de farine. Travaillez le tout jusqu'a ob-
tenir une pate homogéne et relative-
ment ferme.

5. Laissez la péte reposer pendant
15 minutes.

6. Ajoutez ensuite 1 cuillére & soupe
d'huile d'olive et un peu de jus de ci-
tron et incorporez-les & la pate.

7. Avec les mains humides, formez des
boules de pate de la taille d'une noix
et déposez-les cote a cote sur l'insert
du panier a friture.

8. Faites cuire les falafels & 180 °C pen-
dant env. 6 minutes. Poursuivez ensuite

la cuisson & 200 °C pendant 4 minutes
supplémentaires.

9. Versez 7 cuilléres & soupe d'huile d'oli-
ve dans un saladier et roulez délicate-
ment les falafels dedans.

10. Redéposez les falafels sur I'insert et
faites-les frire & 200 °C pendant env.

6 minutes jusqu'a ce qu'elles soient
bien dorées.

9.6 Saumon en papillotes

Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients

250 g de pommes de terre &
chair ferme

100 g d'épinards frais

1 échalote

1 gousse d'ail

1 cuillére & soupe d'huile d'olive

300 g de filet de saumon (sans
peau)

1 branche de persil

1 branche de basilic

1 cuillére & soupe de capres

2 cuilléres & soupe de beurre ramolli

1 citron vert non traité
Sel, poivre

Préparation

1. Epluchez les pommes de terre, lavez-
les, faites-les bouillir dans de I'eau sa-
lée, égouttezles, puis découpezles en
tranches fines.

2. Entretemps, rincez les épinards et
égouttez-les bien.

3. Epluchez les échalotes et I'ail, coupez-
les en petits dés, versez-les dans une
casserole avec I'huile et faites-les suer
jusqu'a ce qu'ils soient translucides.

4. Ajoutez les épinards, cuisezles briéve-
ment jusqu'a ce que les feuilles se dé-
tachent. Retirez la casserole du feu et
réservez.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Rincez le saumon, tamponnez-le pour
le sécher et coupez-le en deux.

Lavez le persil et le basilic, secouez-les
pour les égoutter et hachez finement
les feuilles.

Egouttez les capres et hachez-les gros-
sierement.

Mélangez les capres et les herbes ha-
chées avec le beurre.

Lavez le citron vert & 'eau chaude, sé-
chez-le et découpez-le en tranches.
Préparez deux grands morceaux de po-
pier cuisson.

Déposez les pommes de terre au centre
de chacun d'entre eux et assaisonnez-
les avec le sel et le poivre. Déposez les
épinards et le saumon dessus.
Répartissez le beurre aux capres en
flocons sur le saumon et déposez les
tranches de citron vert dessus.

Repliez le papier sur les aliments, refer-
mez bien les cotés et déposez les papil-
lotes cote & cote dans le panier &
friture.

Cuisez & 200 °C pendant env.

20 minutes.

Retirez le papier cuisson et servez aus-
sitot.
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9.7 Brochettes courgette et
aubergine

Ingrédients pour 4 portions

REMARQUE : veillez & respecter le niveau
de remplissage maximal. Il faudra éventuel-
lement faire 2 fritures.

Ingrédients

Vo cuillere & café
Vo cuillere & café
Y, cuillere & café
Vs cuillére & café
Vs cuillere & café

de poivre

de piment

de coriandre
de thym séché
d'origan séché

1 cuillere & café  de sel
50 ml d'huile d'olive
2 aubergines
2 courgettes
2 oignons

Pics en bois
Préparation

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

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

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

4. Formez les brochettes en alternant les
légumes.

5. Cuisez les brochettes & 200 °C pen-
dant 15 minutes. Retournez les bro-
chettes & mi-cuisson.



9.8 Mini-pizzas au jambon
et d la roquette

Ingrédients pour 2 portions

Ingrédients
1 paquet de péte & pizza
1 boite de coulis de fomates
200 g de mozzarella
1 bouquet de roquette
100 g de jambon Serrano
Huile d'olive
Sel, poivre et origan
Préparation

1. Abaissez la péte & pizza au rouleau
sur un plan de travail fariné et décou-
pez-la en rectangles 1 cm plus petits
que la surface du panier & friture.

2. Piquez délicatement la péte avec une
fourchette.

3. Coupez la mozzarella en fines
tranches.

4. Badigeonnez la pate de coulis de to-
mates, assaisonnez avec le sel, le
poivre et |'origan et déposez les
tranches de mozzarella sur le dessus.

5. Cuisez les mini-pizzas en petites quan-
tités I'un aprés I'autre & 180 °C pen-
dant env. 7 minutes.

6. Répartissez le jambon Serrano sur les
pizzas et faites cuire & nouveau pen-
dant 3 & 5 minutes.

7. Dés que les pizzas sont dorées sur les
cotés, retirez-les et garnissez-les de ro-
quette.

8. Arrosez les mini-pizzas d'un filet
d'huile d'olive et servez.

Astuce : en fonction de I'épaisseur de la
pate, faites cuire les pizzas 1 & 2 minutes de
plus ou de moins.

9.9 Ailes de poulet
marinées

Ingrédients pour 2 personnes

Ingrédients

Env. 8 ailes de poulet
1 & 2 cuilléres & café de sel

1 & 2 cuilléres & café de paprika

Ingrédients pour la marinade
6 cuilléres & soupe  d'huile de tournesol ou

de colza

6 cuilléres & soupe  de sauce Sweet'n Hot
Chili

4 cuilleres & soupe  de ketchup

4 cuilléres & soupe  de vinaigre

1 & 2 cuilléres & café de piment en flocons

Préparation

1. Mélangez tous les ingrédients de la
marinade dans un grand saladier.

2. Déposez les ailes de poulet dans le sa-
ladier et mélangez-les avec la mari-
nade.

3. Laissez les ailes de poulet mariner pen-
dant env. 1 heure.

4. Déposez les ailes de poulet cote & cote
dans le panier & friture et réglez le pa-
nier & friture sur 190 °C et 15 minutes.

5. Retournez les ailes de poulet & miuis-
son.

6. Alafin du temps de cuisson, vérifiez si
les ailes de poulet sont cuites et retirez-
les si vous étes satisfait.

Astuce : si vous aimez les ailes de poulet
plus croustillantes, vous pouvez prolonger la
cuisson & 200 °C pendant 5 minutes.



9.10 Petits fondants au
chocolat a cceur coulant

Ingrédients pour 8 petits fondants
REMARQUE : vous pouvez préparer

4 petits fondants & la fois en une seule fri-
ture.

Ingrédients

75¢g de chocolat noir
3 ceufs

75¢ de beurre

75¢g de sucre

50¢g de farine
Préparation

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

2. Ajoutez le beurre et faites-le fondre.

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

4. Tamisez la farine au-dessus du mé-
lange et mélangez jusqu'a obtenir une
péte lisse.

5. Incorporez le mélange beurre-chocolat.

6. Répartissez la pate dans des moules &
muffins et déposezles dans le panier &
friture. Placez ce dernier dans I'appa-
reil préchauffé.

7. Réglez la température sur 180 °C et le
temps de cuisson sur 5 & 6 minutes.

8. Faites cuire les petits fondants et dégus-
tezles chauds.
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10. Nettoyage

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur 10 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse & air chaud.
© |l estinterdit de plonger la friteuse & air
chaud dans I'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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

Accessoires

® Retirez les restes d'aliments grossiers.

* le panier & friture 5 peut passer au lave-
vaisselle.

REMARQUE : ces piéces peuvent égale-
ment tre nettoyées & la main & l'eau
chaude avec du produit vaisselle. Rincez en-
suite soigneusement & |'eau claire.

® Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.

* Nettoyez la sauteuse 9 & la main et &
I'eau chaude avec du produit vaisselle.
Rincez ensuite soigneusement & |'eau
claire.

* Llaissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser d nouveau.



Corps de la friteuse

e Essuyez |'extérieur du corps de la fri-
teuse 1 avec un chiffon humide et une
petite quantité de détergent doux.

e Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

1. Nettoyez l'intérieur de I'appareil &
I'aide d'une éponge douce, d'une petite
quantité d'eau et d'un détergent doux.

2. Essuyez & plusieurs reprises avec un chif-

fon humide en microfibres & rincer et a es-

sorer entre chaque essuyage.
3. Séchez ensuite avec un torchon.

11. Rangement

¢ Avant de ranger la friteuse & air
chaud ...
... il faut débrancher la fiche sec-
teur 10,
... l'appareil doit étre refroidi et
... foutes les pieces de la friteuse
doivent étre complétement séchées.
e Enroulez le céble de raccordement 10
autour de |'enrouleur de cable 11.

12. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s'applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

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

Emballage

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

Seulement pour la France
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Le produit est recyclable, soumis & la respon-
sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.
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13. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-

ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

14. Caractéristiques

techniques
Modéle : SHFD 2150 B1
Tension 220 - 240V ~ 50 Hz
secteur :

Puissance ab-

DANGER ! Risque sorbée en <05W

d'électrocution ! mode éteint :

® I|I\]':;;.sscxyt'.?lz en aucun cas de réparer Passage aufo-
appareil vous-meme. matique vers le |< 20 min

mode éteint :

Problé Cause possible/ Classe de |
robleme solution protection :

Puissance : 2150 W

Ne fonctionne
pas

L'alimentation élec-
trique est-elle établie
correctement 2
Vérifiez le branche-
ment.

Aprés écoule-
ment du femps
recomman-
dé, les ali-
ments ne sont
toujours pas
cuits

La quantité d'aliments
était-elle frop impor-
tante ou les morceaux
trop épais ¢

La température ou le
temps de cuisson
étaient-ils réglés trop
bas ¢

Des restes d'aliments
brolant lors du pré-

Il'y a un fort chauffage se trouventls

dégagement sur |'élément

de fumée et chauffant 2 2 Il ne faut

d'odeur pas remplir le panier &
friture 5 au-deld du re-
pere MAX 4.
L'appareil ne chauffe
plus ou pas assez. Dé-
branchez la fiche sec-

Affichage de teur pendant quelques

El, E2 0u E3 minutes. Si le probléme

s'affiche toujours, I'ap-
pareil doit étre réparé
par un professionnel.
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Symboles utilisés

Mise & la terre de protection

D

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

S

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

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner 'emballage en respectant
ﬂ I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp  |clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

& la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri

sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.

15. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 & 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

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

Article L217-4 du Code de Ila
consommation

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



Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de |'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
I‘acheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I"étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-

nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté & la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L’action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & I'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |'acheteur ne I'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu’un moindre
prix, s'il les avait connus.
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Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
&tre infentée par I'acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d'achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ov il est survenu soient
briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables & |'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n'est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 484648_2501 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

e Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arrigre ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

¢ Envoyez ensuite gratuitement & I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d'achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

484648 2501.

o

-, -

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 484648_2501
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6% Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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16. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En

cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d'achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 484648_2501 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

e Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arrigre ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

¢ Envoyez ensuite gratuitement & I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d'achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

484648 2501.

Centre de service

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

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

IAN : 484648 _2501
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6—@- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

Behuizing
Verwarmingselement (aan de bovenzijde van de binnenruimte)
Display en bedieningspaneel
MAX Markering voor de maximale vulhoogte van de frituurmand
(de maximale vulhoogte is 5,2 liter)
Frituurmand
Ontgrendelingsbeveiliging
Toets voor het ontgrendelen van de frituurmand
Greep van de frituurmand
Pan; hier wordt de vloeistof van het bakken verzameld
Aansluitsnoer met stekker
Afstandhouder met kabelopwikkeling
Afvoerluchtopening



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

We feliciteren u met uw nieuwe heteluchtfri-
teuse.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
véor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing om er later informatie vit te
kunnen halen.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze gebruiksaanwijzing bij te
voegen. De gebruiksaanwijzing
maakt deel uit van het product.

We wensen u veel plezier met uw nieuwe
heteluchtfriteuse!

Symbolen op het apparaat
Dit symbool waarschuwt u voor het
& aanraken van het hete oppervlak.

QI? Het symbool geeft aan dat hiermee

gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

De heteluchtfriteuse is bedoeld voor het ga-
ren van levensmiddelen in hete lucht bij een
temperatuur tot maximaal 200 °C.

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

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

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

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waar-
schuwingen in deze gebruiksaanwijzing ge-
bruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.
AANWAUZING: situaties en bijzonderhe-
den waarop tijdens het gebruik van het ap-
paraat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

® Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Het apparaat mag niet door kinderen
worden gereinigd en onderhouden, tenzij ze ouder zijn dan
8 jaar en onder toezicht staan.

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

® Bij verkeerd gebruik kan men verwondingen oplopen.

® Raak hete onderdelen van het apparaat, zoals de af-
& voerluchtopening aan de achterzijde, niet aan. Pak vit-
sluitend de greep van de frituurmand vast.

® Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom uit de afvoerluchtope-
ning. Vermijd contact met deze stoom.

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

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

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

® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals ...
... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

commerciéle sectoren;

... in landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;
... in ontbijtpensions.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Reinigen” op
pagina 96) in acht.
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A GEVAAR voor kinderen!

O}

O}

Zorg ervoor dat kinderen de warme he-
teluchtfriteuse nooit naar beneden kun-
nen trekken (bijv. aan de stroomkabel).
Bij brandwonden bestaat levensgevaar!
Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

GEVAAR voor en door

huis- en gebruiksdieren!
Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elektrische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd vit de buurt
van elekirische apparaten.

A GEVAAR voor vogels!

O}

®

O}

Vogels halen sneller adem, verdelen de
lucht anders in hun lichaam en zijn dui-
delijk kleiner dan mensen. Daarom kan
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in
te ademen die tijdens het gebruik van
dit apparaat ontstaan. Wanneer u dit
apparaat gebruikt, dient u vogels naar
een andere kamer te brengen.

GEVAAR voor een elektri-

sche schok door vocht!
Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater.
Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
Wanneer er vloeistof in het apparaat te-
rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren, voordat u het
weer in gebruik neemt.
Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker vit het stopcontact en haal het
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©®

apparaat daarna pas uit het water. Ge-
bruik het apparaat in dat geval niet
meer, maar laat het door een gespecia-
liseerd bedrijf controleren.

Bedien het apparaat niet met natte han-
den.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbare schade vertoont of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.
Wanneer u een verlengkabel gebruikt,
moet deze voldoende zijn voor de tech-
nische gegevens van dit apparaat.
Sluit het apparaat niet op een meervou-
dig stopcontact aan. Er kan overbelas-
ting ontstaan.
Leg het aansluitsnoer zodanig neer dat
niemand erop kan trappen, erachter blijft
hangen of erover kan struikelen.
Stop de stekker alleen in een correct ge-
installeerd, goed toegankelijk stopcon-
tact met randaarde, waarvan de
spanning met de gegevens op het type-
plaatje overeenkomt. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten verder goed
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Let er bij het neerzetten van het appa-
raat op dat het aansluitsnoer niet vast-
geklemd of geplet wordt.
Het apparaat is na het vitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor moet
u de stekker uit het stopcontact trekken.
Om de stekker uit het stopcontact te trek-
ken, moet u altijd aan de stekker trek-
ken, nooit aan het aansluitsnoer.



© Trek de stekker uit het stopcontact:
- na elk gebruik;
- wanneer er zich een storing voor-

doet;

- wanneer u het apparaat niet gebruikt;
- voordat u het apparaat reinigt;
- bij onweer.

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

& GEVAAR - Brandgevaar!
Laat het aangesloten apparaat nooit
zonder toezicht achter.

® Laat de heteluchffriteuse tijdens het ge-
bruik nooit onbeheerd achter. Zo her-
kent u ongewone geuren of geluiden
tijdig waardoor eventuele problemen
voorkomen kunnen worden.

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

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

© Gebruik de heteluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

©® Gebruik de heteluchtfriteuse vitsluitend
op een vast, effen, slipvrij, droog en
niet-brandbaar werkblad om te voorko-
men dat ze omvalt of wegglijdt.

GEVAAR voor verwondin-
gen door verbranden!
© Raak de hete oppervlakken aan de bui-
tenkant of in de binnenruimte van het
apparaat niet aan. Gebruik ovenwan-
ten of pannenlappen.
© Laat het apparaat volledig afkoelen,
voordat u het reinigt of opbergt.
® Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!

©®

®

Gebruik uitsluitend de originele accessoi-
res.

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

Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

4. Levering

1
1
1

heteluchtfriteuse
pan 9

frituurmand 5

1 volledige gebruiksaanwijzing

1

(op het internet)
beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)



5. Ingebruikname

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Met name de binnenruimte moet
volledig vrij zijn van verpak-
kingsresten, zoals styroporkrui-
mels.

& GEVAAR - Brandgevaar!

Aan de achterzijde van het apparaat be-
vindt zich de afvoerluchtopening 12 en de
afstandhouder 11. Tijdens het gebruik komt
hete stoom uit de afvoerluchtopening.

7

12

e

11
.
7

® Dek de afvoerluchtopening 12 nooit of.

©® Gebruik de hefeluchtfriteuse niet direct
onder bovenkasten, wandcontactdozen
of in de buurt van gordijnen, papier en
dergelijke brandbare voorwerpen.

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

Afbeelding A:

1. Trek de pan 9 aan de greep 8 uit de
behuizing 1.

2. Schuif de ontgrendelingsbeveiliging 6
in de richting van de pijl.

3. Druk op de toets 7 voor het ontgrende-
len van de frituurmand en trek de frituur-
mand 5 naar boven uit de pan 9.

AANWUZING: wanneer het apparaat
voor de eerste keer gebruikt wordt, kan er
een lichte rook- en geurontwikkeling ont-
staan. Dat is aan de montagemiddelen aan
het verwarmingselement 2 te wijten en is
geen productfout. Zorg voor voldoende ven-
tilatie.

e Trek de beschermfolies en hechtstroken
van het apparaat af, maar verwijder
niet het typeplaatie aan de onderkant
van het apparaat.

¢ Controleer of alle accessoires voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

® Reinig het apparaat en alle accessoires
alvorens het voor de eerste keer te ge-
bruiken (zie “Reinigen” op pagina 96).

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

o Steek de stekker 10 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Het stopcontact moet
ook na het inschakelen goed bereik-
baar zijn.



6. Overzicht van het bedieningspaneel en display
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In-/uvitschakelen

Indrukken om de temperatuur te veranderen, het display knippert

Display geeft de temperatuur en de gaartijd weer

Brandt, wanneer de temperatuur wordt weergegeven.
Indrukken om de gaartijd aan te passen, het display knippert

Functie start/pauze
Brandt, wanneer de tijd wordt weergegeven.

6 programma's (zie “Een overzicht van de programma's” op pagina 90)

Draairegelaar:

- indrukken om het programmakeuzemenu te openen. De ledlamp achter
REHEAT brandt. Door de knop te draaien kunt u het gewenste program-
ma vitkiezen. Aan de hand van de brandende ledlamp kunt u zien welk

programma u selecteert.

- draaien om de temperatuur of de tijd te veranderen (enkel wanneer die

waarden in het display knipperen).



7. Grondbeginselen
van het frituren

Voorbereiding van de
levensmiddelen

o Alle levensmiddelen moeten voor het fri-

turen zo droog mogelijk zijn. Droog de
te frituren etenswaren goed aof en ver-
wijder het ijs bij diepgevroren levens-
middelen.

e Verwijder bij diepvriesvoeding zoveel
water en ijs als mogelijk, voor u de le-
vensmiddelen in de heteluchtfriteuse
doet.

e Zorg er bij gepaneerde levensmiddelen
voor dat de paneermeelcoating zo
goed mogelijk hecht aan de etenswa-
ren.

Frituurtijd en -temperatuur

® Voor een lekker en gezond resultaat dient
u zich bij de keuze van de temperatuur
en de frituurtijd strikt aan de voorschriften
op de verpakking te houden.
Frituur altijd kleine hoeveelheden.
De frituurmand 5 mag niet hoger dan
de markering MAX 4 worden gevuld.

® Acrylamide is mogelijk kankerverwek-
kend. Om de vorming van acrylamide
zoveel mogelijk te beperken, dient u te
sterke bruinkleuring te vermijden.

Voor een gelijkmatige bruining ' 2

1: Elke 5 minuten schudden of omdraaien.
2: Na de helft van de gaartijd schudden of
omdraaien.

Als een gelijkmatige bruining belangrijk is
(bijv. bij patat frites of kipnuggets), moeten
de levensmiddelen tijdens het frituren

1 - 2 keer worden geschud.

1. Trek de pan 9 en de frituurmand 5 aan
de greep 8 uit de behuizing 1 en schud
de ingrediénten. Zorg er tijdens het
schudden voor dat de patat frites goed
gemengd worden en dat de binnenste,
ongebakken frieten aan de buitenkant
terechtkomen. De ventilatie schakelt bij
het uitnemen van de pan 9 automatisch
vit. Het display 3 knippert.

2. Zetde pan 9 incl. fritturmand 5 terug
in het apparaat. Het onderbroken pro-
ces wordt automatisch weer gestart.

Bakken

Deeg mag nooit rechtstreeks in de frituur-
mand 5 worden gedaan. Na de voorberei-
ding doet u het deeg of beslag in een
bakvorm of een andere hittebestendige
vorm (bijv. muffinvormpjes). Die plaatst u
dan met het deeg in de frituurmand 5.

Verpakkingsgegevens

Als u op de verpakking van diepvriespro-
ducten geen gaartijden voor heteluchtfriteu-
ses vindt, kunt u de gaartijden voor
circulatieluchtovens gebruiken.



8. Bedienen

& GEVAAR voor brandwonden!

O}

O}

Tijdens het gebruik kunnen de opper-
vlakken van het apparaat heet worden.
Raak hete onderdelen van het appo-
raat, zoals de afvoerluchtopening 12
aan de achterzijde, niet aan.

Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om de pan 9 en de fritvurmand 5 vast
te pakken.

Tijdens het frituren ontsnapt hete stoom
vit de afvoerluchtopening 12. Vermijd
contact met deze stoom.

Beweeg of transporteer de heteluchtfri-
teuse nooit, terwijl deze ingeschakeld
is.

WAARSCHUWING voor materiéle
schade!

©

Het apparaat mag nooit zonder de fri-
tuurmand 5 worden gebruikt!

8.1

8.2

Stroomaansluiting

Wanneer het apparaat is opgesteld,
steekt u de stekker 10 in een stopcon-

tact met aardingscontacten dat overeen-

komt met de gegevens op het
typeplaatie. Het stopcontact moet ook
na het inschakelen goed bereikbaar
zijn.

- U hoort een kort geluidssignaal.

In-/uitschakelen

Druk op de toets ¢h 13 om het apparaat
vanuit stand-bymodus in te schakelen.

- U hoort een kort geluidssignaal.

- Alle programma-leds branden kort.
- De vooraf ingestelde temperatuur

180 °C wordt op het display 3 weer-

gegeven.

Door opnieuw op de toets ¢h 13 te druk-
ken, kunt u het apparaat op ieder moment
in de stand-bymodus zeften. Dit werkt ook
bij lopende programma's.

8.3 Basisbediening

Voor onderstaande aanwijzingen moet het
apparaat ingeschakeld zijn.
Programma starten

Druk op de draairegelaar 21. De ledlamp
achter REHEAT brandt.

Draai de draairegelaar tot de ledlamp van
het gewenste programma brandt - dan is
deze geselecteerd.

Temperatuur wijzigen

De temperatuur, met een bereik van 60 tot
200 °C, kan in stappen van 5 graden wor-
den ingesteld.

Druk op de toets TEMP 14. Op het dis-
play 3 knippert de temperatuur.

Draai de draairegelaar tot de gewenste
temperatuur wordt weergegeven. Het knip-
peren sfopt ongeveer 5 seconden nadat u
de temperatuur heeft ingesteld. Het appa-
raat werkt naar de nieuwe temperatuur
toe.

Tijd wijzigen

De baktijd, met een bereik van 1 tot

60 minuten, kan in stappen van 1 minuut
worden ingesteld. (In het programma
DEHYDRATE van 60 minuten tot en met
24 vur))

Druk op de toets TIME 17. Op het dis-
play knippert de fijd.

Draai de draciregelaar tot de gewenste
tijd wordt weergegeven. Het knipperen
stopt ongeveer 5 seconden nadat u de
temperatuur heeft ingesteld. De nieuwe tijd
wordt overgenomen.



8.4 Programma's
gebruiken

ingesteld. De display stopt dan met knippe-
ren, waarna de nieuwe waarde is overgeno-
men.

AANWUZINGEN:

e let erop dat de gerechten het hete ver-
warmingselement 2 aan de bovenzijde
van de binnenruimte niet aanraken en
daar blijven vastplakken.

 SNELSTARTFUNCTIE
Schakel het apparaat vit de stand-bymo-
dus met de toets ¢» 13 in. Door op de
toets &) 18 te drukken, wordt het bakken
met de vooraf ingestelde femperatuur van
180 °C en de vooraf ingestelde baktijd
van 15 min gestart.

Voor een aantal levensmiddelen en typen

bereidingen beschikt het apparaat over

vooraf ingestelde programma's. Wanneer u

een programma kiest, kunt u bovendien al-

h|d de volgende instellingen uitvoeren:
Temperatuur (behalve bij DEHYDRATE)
Gaartijd

1. Bereid de levensmiddelen voor en doe

deze in de frituurmand 5.

Plaats de frituurmand 5 in de pan 9.

Schuif de pan 9 in de behuizing 1.

Druk op de toets ¢» 13 om het appa-

raat in te schakelen.

5. Druk één keer op de draairegelaar 21.
De ledlamp achter REHEAT brandt.

6. Draai de draairegelaar tot de led van
het gewenste programma brandt. Op
het display verschijnt de tijd voor het
gekozen programma.

Mo

AANWUZING: om de temperatuur aan te

passen, drukt u op TEMP. Wilt u de tijd wij-

zigen, dan drukt u op TIME. Zolang de be-
treffende waarde in het display knippert,
kunt u deze aanpassen door de draairege-
laar te draaien. Wacht ongeveer

5 seconden nadat u de juiste waarde heeft
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7. Start het gaarproces door de toets

& 18 in te drukken. Het programma

wordt gestart.

- Op het display verschijnt de restloop-
tijd.

- Temperatuur en restlooptijd kunnen
ook tijdens het lopende programma
worden gewijzigd.

8.5 Gaarproces
onderbreken

AANWUZINGEN:

® 20 minuten na het onderbreken van het
gaarproces zet het apparaat zichzelf in
de vitmodus.

® Een te lange pauze kan namelijk een
zeer negatieve invloed hebben op het
gaarresultaat.

® Bij het programma AIRFRY weerklinkt
om de 5 minuten een geluidssignaal om
u eraan te herinneren de patat frites te
schudden of om te draaien.

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

1. Trek de pan 9 aan de greep 8 uit de
behuizing 1. Het apparaat schakelt bij
het uitnemen van de pan 9 automatisch
uit.

- Het display knippert.

- De gaartijd wordt weergegeven.

- De ventilator stopt tot de pan 9 weer
is teruggeplaatst.

2. Plaats de pan weer in het apparaat. Het
apparaat schakelt automatisch weer in
tot de gaartijd is afgelopen.
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. Druk kort op de toets @ 18 om het
gaarproces fe onderbreken.

- Het display knippert.

- De gaartijd wordt weergegeven.

. Druk opnieuw op de toets start/pauze
€ 18 om het gaarproces voort te zet-
ten.

8.6 Einde van het

gaarproces

Wanneer het programma tot aan het
einde heeft gelopen, hoort u een ge-
luidssignaal en ziet u End in het display
verschijnen.

U hebt een hittebestendige ondergrond
voor de pan 9 en de frituurmand 5 no-
dig, en een bord of een schaal (evt.
voorverwarmd).

Om de stroomtoevoer naar het appa-
raat te verbreken, dient u na gebruik de
stekker 10 uit het stopcontact te trekken.

. Trek de pan 9 aan de greep 8 uit de
behuizing 1. Plaats de pan 9 op de hit-
tebestendige ondergrond.

. Afbeelding A: schuif de onfgrende-
lingsbeveiliging 6 in de richting van de
pijl.

. Druk op de toets 7 voor het ontgrende-
len van de frituurmand en trek de frituur-
mand 5 naar boven uit de pan 9.

. Plaats de frituurmand 5 op de hittebe-
stendige ondergrond. Doe de gerechten
in het voorbereide bord / de voorberei-
de schaal.

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

AANWUZING: als bijvoorbeeld de mate
van bruining nog niet voldoet aan uw wens,
dan kunt u het gaarproces handmatig veran-
deren. Schuif de pan 9 met de gevulde fri-
tuurmand 5 weer in de behuizing 1 en start
opnieuw met het gaarproces. Controleer de
mate van bruining na een paar minuten.
Trek de pan 9 daarvoor aan de greep 8 ge-
woon uit de behuizing 1 en plaats deze
daarna weer terug.




8.7 Een overzicht van de programma's

¢ In de volgende tabel staan fundamentele instelhulpmiddelen voor de vermelde levens-
middelen.

Vooraf ingestel-| Vooraf inge-
Programma Gebruik de(::zgli':;:ur (?:leslt:fb::ili:r
bereik) bereik)
REHEAT  Opwarmen (602_0%5@ ( 1568“&”)
ROAST  |Biefstukken/koteletten (602—08(;(?°C) (1 E%gir:in)
BAKE Muffins, gebak en bakproducten (601—52(':(():°C) (1 1%81?:“”)
DEHYDRATE lc-ier\cl)zr:nm(is:;ierl:;]n(jZ};)ypchDr:rr:‘]L{,s) (vaste ?e%;irctuur) (60 m?nu—U r24 u.)
PREHEAT |Voorverwarmen (602—0200(3:‘@) (1 _56%ir;ﬂn)
AIRFRY | Diepvriesfrieten' (601_92(;5 Q| o in'lin)

8.8 Gaartabel

* De gegevens voor temperaturen en tijden in de gaartabel zijn richtwaarden. Afhanke-
lijk van de gesteldheid, de grootte en de hoeveelheid van de levensmiddelen, evenals
hun smaak kunnen de temperatuur en tijd afwijken.

Te garen °C Minuten Optimale. Maximalg

levensmiddel hoeveelheid | hoeveelheid
Friet! 190 30-40 500 g 1400 g
Kippenbouten? 200 30 450 g 1000 g
Groente? 180 15-30 400 g 1400 g
Afbakbroodijes? 180 8 4 stuks 6 stuks
Muffins 150 18 4 stuks 9 stuks
Zalmfilet 200 16 100 g 500 g
Biefstuk? 200 5-20 100 g 500 ¢

De verwijzingen ' betekenen:

': Elke 5 minuten schudden of omdraaien. Bij het programma AIRFRY weerklinkt ter herin-
nering om de 5 minuten een geluidssignaal.

2: Na de helft van de gaartijd schudden of omdraaien.
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9. Recepten

9.1 Gemengde patat frites

met kruidenmayonaise

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten voor de mayonaise

1 eierdooier
1 theelepel mosterd
125 ml zonnebloemolie

1 theelepel fiingehakte peterselie
1 theelepel fiingehakte kervel
1 theelepel citroensap

Zout, peper

Ingrediénten voor de patat frites

250 ¢ zoete aardappelen

250 g vastkokende aardappelen
2 eetlepels zonnebloemolie
Bereiding

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

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

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

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

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

6. Doe de patat frites in de frituurmand.
Let op de maximale vulhoogte. Indien
nodig frituurt u het in twee keer.

7. Stel de waarden 25 minuten en
200 °Cin.

8. Verlaag de temperatuur na 15 minuten
tot 180 °C en schud de patat frites
goed om.

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

9.2 Saucijzenbroodjes

Ingrediénten voor 4 porties

Ingrediénten

8 worstjes (bijv. Frankfurter
of Weense worsties)

1 pak bladerdeeg
Zout en peper

2 eetlepels mosterd

2 eieren

Bereiding

1. Rol het bladerdeeg op een met bloem

bestoven werkblad uit.

2. Snijd de worstjes in 4 cm lange stukjes.

3. Bestrijk het vitgerolde bladerdeeg met
mosterd en breng het op smaak met pe-
per en zout.

4. Snijd het deeg in 3 cm brede reepjes.

5. Wikkel de worstjes in het bladerdeeg
zodat ze aan de zijkanten iets vitste-
ken.

6. Klop de eieren los en bestrijk het bla-
derdeeg ermee.

7. Druk de uiteinden van het bladerdeeg
stevig aan.

8. Doe de worstjes in de frituurmand. Let
op de maximale vulhoogte. Indien no-
dig frituurt u het in twee keer.

9. Naar smaak en mate van bruining bij

200 °C ca. 12 - 15 minuten uitbakken.



9.3 Gebakken camembert
met veenbessen

Ingrediénten voor 4 porties

AANWUWUZING: controleer helemaal aan

het begin of de 4 camemberts heel naast el-

kaar in het fritturmandje passen. Anders
kunt u de camemberts in 2 keer frituren.

Ingrediénten

4 camemberts (elk fot maxi-
maal 150 g)

2 eieren

2 eetlepels slagroom

6 eetlepels paneermeel

4 eetlepels veenbessen uit een pot

Naar wens zout en peper

Bereiding

1. Klop de eieren los met de slagroom en

breng ze op smaak met peper en zout.

2. Doe het paneermeel in een diep bord.

3. Trek de afgekoelde camembert (in zijn
geheel of in vieren) door het eimengsel
en rol deze vervolgens door het pa-
neermeel tot het paneermeel de kaas
strak omhult.

4. De stukken camembert bij 200 °C
ca. 5 - 10 minuten goudbruin uitbak-
ken.

5. Serveer de camembert met enkele
veenbessen.

9.4 Gevulde tomaten

Ingrediénten voor 4 porties

AANWUZING: cfhankelijk van de grootte
van de tomaten kan het zijn dat ze niet alle-
maal tegelijk in de frituurmand passen. Doe
het in dat geval nog een keer over met de
resterende tomaten.

Ingrediénten

12 eetlepels  olijfolie

12 middelgrote tomaten
4 teentjes knoflook

2 bosje gladde peterselie

4 plakjes geroosterd brood (normaal
formaat)

1 theelepel zout

4 snufje peper

80 g vers geraspte Parmezaan-
se kaas

Bereldmg

Was de tomaten, verwijder de steeltjes
en snij het topje eraf.
2. Schep de vruchten er voorzichtig met
een lepel vit en laat het ondersteboven
in een zeef vitlekken.
Pel de knoflook.
Was de peterselie en droog deze.
Verscheur nu het geroosterde brood en
plaats deze in een blender met de res-
terende olie, knoflook, peterselie, zout,
peper en Parmezaanse kaas.
Alle ingrediénten fijnmaken.
Doe de vulling in de tomaten.
Leg de tomaten in de frituurmand.
Eerst op 180 °C voor ca. 10 minuten,
vervolgens op 140 °C nog 5 minuten
gaar laten worden.

oo
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Tip: bij het zonder topje garen van de foma-
ten wordt de vulling aan de bovenkant bruin
en knapperig.

Als u tijdens het garen de topjes op de toma-
ten plaatst, wordt de gaartijd met ongeveer
3 minuten verlengd en blijft de vulling zacht.



9.5 Falafel van
kikkererwtenmeel

Ingrediénten voor 4 porties
AANWUZING: let op de maximale vul-

hoogte. Indien nodig frituurt u het in twee
keer.

Ingrediénten

240 g kikkererwtenmeel
240 ml water

8 eetlepels olijfolie

4 teentjes knoflook
2 sjalotten

2 bosjes peterselie

1 theelepel zout

3 theelepels  komijn

1 theelepel bakpoeder
Een beetje citroensap

Bereiding

1. Was en droog de peterselie, pluk de
blaadjes eraf en hak ze zeer fijn.

2. Pel en snipper de sjalot en de teentjes
knoflook en snijdt ze in dobbelsteen-
ties.

3. Peterselie, sjalotten, knoflook, kikker-
erwtenmeel, komijn, bakpoeder en
zout met elkaar vermengen.

4. Breng water aan de kook en voeg het
geleidelijk aan het meelmengsel toe.

Verwerk alles tot een gelijkmatig en re-

latief stevig deeg.

5. Llaat het deeg 15 minuten rusten.

6. Kneed er vervolgens 1 eetlepel olijfolie
en een beetje citroensap door.

7. Vorm met natte handen balletjes van
het deeg ter grootte van een walnoot
en plaats deze naast elkaar op het in-
zetstuk van de frituurmand.

8. Laat de falafel eerst bij 180 °C gedu-
rende ca. 6 minuten garen. Vervolgens
op 200 °C nog 4 minuten gaar laten
worden.

9. Doe nu 7 eetlepels olijfolie in een
schaal en schep de falafel er voorzich-
tig doorheen.

10. Leg de falafels terug op het inzetstuk en
frituur ze op 200 °C gedurende ca.

6 minuten, tot ze goudbruin zijn.

9.6 Zalm in pakjes

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

250 g vastkokende aardappelen

100 g verse spinazie

1 sjalot

1 teentje knoflook

1 eetlepel olijfolie

300 g zalmfilet (zonder huid)

1 takje peterselie

1 takje basilicum

1 eetlepel kappertjes

2 eetlepels zachte boter

1 onbehandelde limoen
Zout, peper

Bere:dmg

Schil de aardappelen, was ze, kook ze
in kokend gezouten water, laat ze uit-
lekken en snijd ze in dunne plakjes.

2. Mack intussen de spinazie schoon,
was deze en goed uit laten lekken.

3. Pel de sjalotjes en de knoflook, snijd ze
in kleine blokjes, plaats ze in een pan
met de olie en bak ze tot ze glazig
zijn.

4. Voeg de spinazie toe en bak deze kort
tot de bladeren slinken. Haal vervol-
gens de pan van het vuur en zet hem
opzij.

5. Spoel de zalm af, dep hem droog en
snijd hem in twee stukken.

6. Was de peterselie en basilicum, schud
ze droog en hak de blaadjes fijn.

Laat de kappertjes vitlekken en hak ze
grof.
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8. Kneed de kappertjes en gehakte krui-
den met de boter.

9. Was de limoen met heet water, dep
hem droog en snijd hem in plakjes.

10. Leg twee grote stukken bakpapier neer.

11. leg de aardappelschijfies in het mid-
den en bestrooi ze met peper en zout.
Leg de spinazie en zalm erop.

12. Verdeel de kappertjesboter in vlokken
over de zalm en beleg deze met schijf-
jes limoen.

13. Vouw het papier over de ingrediénten,
sluit de zijkanten goed dicht en plaats
de pakjes naast elkaar in de frituur-
mand.

14. Op 200 °C gedurende ca. 20 minuten
laten garen.

15. Verwijder vervolgens het papier en ser-

veer het gerecht onmiddellijk.

9.7 Spiesjes van courgette
en aubergine

Ingrediénten voor 4 porties
AANWUZING: let op de maximale vul-

hoogte. Indien nodig frituurt u het in twee
keer.

Ingrediénten

Y2 theelepel peper

Y2 theelepel piment

Y2 theelepel koriander

Y2 theelepel gedroogde tijm
V2 theelepel gedroogde oregano
1 theelepel zout

50 ml olijfolie

2 aubergines

2 courgettes

2 vien

Houten spiesjes

Bereldmg

Meng de kruiden, specerijen en olie in

een schaal.

Snijd de courgettes en aubergines in

2 cm dikke plakjes en snijd de uvien in

vieren.

3. Voeg de groenten toe aan het kruiden-
en oliemengsel.

4. Wissel de groenten af op de spiesies.

5. Laat de spiesjes gedurende 15 minuten
op 200 °C garen. Na de helft van de
baktijd draai de spiesjes.

N

9.8 Minipizza met ham en
rucola

Ingrediénten voor 2 porties

Ingrediénten

1 pak pizzadeeg

1 blik gezeefde tomaten

200 g mozzarella

1 bosje rucola

100 g Serranoham
Olijfolie

Zout, peper en oregano

Bereiding

1. Rol het pizzadeeg uit op een met

bloem bestoven werkblad en steek er

rechthoeken uit die 1 cm kleiner zijn

dan de oppervlakte van de frituur-

mand.

Prik lichtjes in het deeg met een vork.

Snijd de mozzarella in dunne plakies.

Bestrijk het deeg met de gezeefde to-

maten, breng het op smaak met zout,

peper en oregano en beleg het met de

plakjes mozzarella.

5. Bak de pizzastukken in porties op
180 °C gedurende ca. 7 minuten.

6. Verdeel de Serranoham over de stuk-
ken en bak ze nog eens 3 - 5 minuten.

7. Wanneer de pizza aan de randen licht
bruin wordt, verwijdert u de stukken en
verdeelt u de gewassen rucola erover.
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8. Besprenkel de minipizza's met een be-
efie olijfolie en serveer ze.

Tip: al naar gelang de dikte van het deeg
heeft de pizza 1 - 2 minuten langer of korter
nodig.

9.9 Gemarineerde
chickenwings

Ingrediénten voor 2 personen

Ingrediénten
Ca. 8 kippenvleugels
1 - 2 theelepels zout

1 - 2 theelepels paprika

Ingrediénten voor de marinade

6 eetlepels zonnebloem- of koolzaad-
olie

6 eetlepels Sweet'n Hot chilisaus

4 eetlepels tomatenketchup

4 eetlepels azijn

1 - 2 theelepels chiliviokken

Bereiding

1. Vermeng alle marinade-ingrediénten in
een grote schaal.

2. Voeg de kippenvleugels toe aan de
schaal en vermeng ze met de marina-
de.

3. Llaat de stukken kip ongeveer 1 uur in
de marinade trekken.

4. leg de kippenvleugels naast elkaar in
de frituurmand en stel deze in op
190 °C en 15 minuten in.

5. Draai de kippenvleugels na de helft
van de baktijd om.

6. Controleer de kippenvleugels aan het
einde van de baktijd en haal ze eruit
als u fevreden bent.

Tip: tip Wie de kippenvleugels graag knap-

periger wil, kan ze vervolgens op 200 °C
nog 5 minuten verder laten garen.

9.10 Chocoladetaartjes met
zachte kern

Ingrediénten voor 8 taartjes

AANWUZING: u kunt in één keer
4 taartjes bereiden.

Ingrediénten

759 pure chocolade
3 eieren

759 boter

75¢g suiker

50¢g bloem
Bereiding

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

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

3. Klop de eieren en suiker schuimig.

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

5. Spatel het chocolade-botermengsel er-
doorheen.

6. Giet het beslag in muffinvormpjes en
plaats ze in de frituurmand. Plaats dit
in het voorverwarmde apparaat.

7. Stel de temperatuur op 180 °C en de
gaartijd op 5 - 6 minuten in.

8. Bak de chocoladetaarties en geniet er
warm van.



10. Reinigen

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

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek de stekker 10 uit het stopcontact
voordat u de heteluchtfriteuse reinigt.
© De heteluchtfriteuse mag niet in water
ondergedompeld worden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

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

Accessoires
* Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

¢ De fritturmand 5 mag in de vaatwasmo-

chine.

AANWUWZING: u kunt deze onderdelen

ook met de hand met warm water en afwas-

middel afwassen. Spoel grondig met schoon
water na.

*  Week ingebrande voedselresten van te-
voren in.

® Reinig de pan 9 met de hand met warm
water en afwasmiddel. Spoel grondig
met schoon water na.

¢ laat alle onderdelen volledig drogen
voordat u ze opbergt of opnieuw ge-

bruikt.

Behvizing

® Veeg de behuizing 1 aan de buitenzij-
de af met een bevochtigde doek met
een beetje mild schoonmaakmiddel.

¢ Droog deze af met een theedoek.

Binnenruimte

1. Reinig de binnenruimte met een zachte
spons, een beetje water en mild schoon-
maakmiddel.

2. Wis meerdere keren met een vochtige mi-
crovezeldoek na, die u tussendoor uit-
spoelt en uvitwringt.

3. Droog deze af met een theedoek.

11. Bewaren

¢ Voor u de heteluchtfriteuse opbergt ...
.. moet de stekker 10 uit het stopcon-
tact worden getrokken,
.. moet het apparaat afgekoeld zijn; en
.. moeten alle onderdelen volledig
droog zijn.
e Wikkel het aansluitsnoer 10 rond de
kabelopwikkeling 11.



12. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide
producten mogen niet met het normale huis-
vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elekiri-
sche en elekironische apparaten worden af-
gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

13. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Storing Mogelijke oorzaken/

maatregelen
® Isde stroomvoorziening
2
Geen functie gewaarborgd? .
¢ Controleer de aanslui-
ting.

* Was de hoeveelheid te

Gerechten na groot of waren de stuk-

de aanbevo- ken te dik@
len tijd nog |® Was de temperatuur of
niet klaar de baktijd te laag inge-

steld?

® Zijn er levensmiddelres-
ten aanwezig op het
verwarmingselement 2
die bij het opwarmen
verbranden? De frituur-
mand 5 mag niet hoger
dan de markering
MAX 4 worden ge-
vuld.

Sterke rook-
en geuront-
wikkeling

® Hetapparaat warm niet
meer (warm genoeg)
op. Trek de stekker voor
een paar minuten uit
Weergave het stopcontact. Als de
van E1, E2 of
foutcode daarna nog
E3 S
steeds te zien is, moet
het apparaat door een
deskundig persoon wor-
den gerepareerd.
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14. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

Model:

SHFD 2150 B1

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

D

Veiligheidsaarde

Verbruik in uit-

stand: =05W
automatische wis- .
sel naar vitstand: |~ 20 min
Beschermings- |

klasse:

Vermogen: 2150 W

S

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

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

conformiteit.

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

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

Wisselspanning

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

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd

Koninkrijk.

Het symbool markeert de product
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.



15.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-

af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van

dit product een materiaal- of fabricagefout op-

treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel

al bij de koop aanwezig waren, moeten di-

rect na het uitpakken worden gemeld. Aan

reparaties die zich voordoen na het verstrij-

ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.

Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 484648 2501 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

* Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatije, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

(ND 99



* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 484648_2501
uw handleiding openen.

Servicecenters

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

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

IAN: 484648_2501

100 (ND

A®® | cverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglgd

hOWOWN -

0 00 NO WU

11
12

Obudowa
Element grzejny (w gérnej czeéci wewnetrznej komory)
Wyswietlacz i panel obstugi
MAX Oznaczenie maksymalnego poziomu napetnienia kosza frytkownicy
(maksymalny poziom napetnienia wynosi 5,2 litra)
Kosz frytkownicy
Zabezpieczenie przed odblokowaniem
Przycisk do odblokowywania kosza frytkownicy
Uchwyt (rgczka) kosza frytkownicy
Misa; tutaj zbiera sie ciecz ze smazenia
Przewdd zasilajgey z wtyczkq sieciowq
Element dystansowy z podstawq do nawijania przewodu
Otwér wylotu powietrza
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Dziekujemy za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej frytkownicy bez-
fluszczowej.

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 doktadnie przeczy-
ta¢é 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-
formacii.

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

Zyczymy Parstwu duzo radosci podczas ko-

rzystania z nowej frytkownicy bezttuszczo-
wej!

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

Qf Symbol informuje, ze wysokiej jako-

$ci materiaty nie zmieniajg smaku
ani zopochu produktéw spozyw-
czych.
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2. Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Frytkownica jest przeznaczona do smaze-
nia/pieczenia produktéw spozywczych

w gorgcym powietrzu w temp. maks.
200°C.

Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Frytkownica moze by¢ uzywa-
na wylqcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

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

3. Zasady
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W razie potrzeby uzyto w niniejszej instruk-
cji obstugi nastepujqcych ostrzezeri:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
zenie ostrzezenia moze byé przyczyng ob-
razer ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obrazen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Zogadmenld i cechy
szczegdlne, ktére 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 wykazujqce
brak do$wiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedq nad-
zorowane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzyt-
kowania urzqdzenia oraz zrozumiejg wynikajgce z tego zagro-
zenia. Dzieci nie mogq bawié si¢ urzgdzeniem. Czynnosci
zwiqzane z czyszczeniem i konserwacjg nie mogg by¢ przepro-
wadzane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej niz 8 lat i po-
zostajg pod nadzorem.
® Urzqdzenie oraz przewdd zasilajgey nalezy trzymaé z dala od
dzieci ponizej 8. roku zycia.
® W razie nieprawidtowego uzywania moze dojéé do urazéw ciata.
® Nie wolno dotykaé gorgcych czeéci urzgdzenia, np.
& otworu wylotu powietrza. Dlatego nalezy chwytaé kosz
frytkownicy wytqcznie za rqczke.
® Podczas smazenia z otworu wylotu powietrza wydostaje sie go-
rqca para. Nie wktadaé rgk w strumien pary.
® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi by¢ on wymieniony przez producenta, serwis producenta
lub osobe o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powsta-
niu ewentualnych zagrozen.
®© Nie nalezy czysci¢ na mokro elementéw grzejnych.
® Urzqdzenia nie wolno uzytkowad z zewnetrznym zegarem steru-
jacym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.
® Urzqdzenie jest przeznaczone do uzywania zaréwno w gospo-
darstwach domowych, jak i podobnych obiektach, na przyktad...
...w kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biurach oraz innych
miejscach zwigzanych z prowadzeniem dziatalno$ci gospo-
darczej;
... w gospodarstwach rolnych;
.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych noclegi;
.. W pensjonatach.
® Nolezy stosowad sie do instrukcji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie” na stronie 120).
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NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
©® Gorqcq frytkownice nalezy zabezpie-
czyé w taki sposéb, aby dzieci nie mo-
gly jej éciggngé (np. ciggngc za
przewdd zasilajgey). W przypadku
oparzen istnieje zagrozenie zycia!
© Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy. Dzieciom nie
wolno bawi¢ sie workami foliowymi. Ist-
nieje ryzyko uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt
domowych oraz
hodowlanych!
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé nie-
bezpieczne dla zwierzqt domowych i
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny
mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz-
nych.

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 urzqdzenia nalezy przenie$é
ptaki do innego pomieszczenia.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowane wilgociq!

©® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-

ciq oraz kroplami wody.

©® Urzqdzenie, przewéd zasilajgey oraz
wiyczka sieciowa nie powinny by¢ za-
nurzane w wodzie i w innych cieczach.
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© Jedli do urzqdzenia dostanie sig jaka-
kolwiek ciecz, natychmiast wyjgé whycz-
ke sieciowq. Przed ponownym wigcze-
niem nalezy sprawdzié urzqdzenie.

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

©® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Nie nalezy uzytkowaé urzgdzenia, jezeli
na urzqdzeniu lub na kablu przytgczenio-
wym widoczne sq uszkodzenia lub jezeli
urzqdzenie wczesniej upadto.
© W przypadku korzystania z przedtuza-
cza musi on odpowiadaé parametrom
technicznym opisywanego urzqdzenia.
©® Nie podtgczaé urzgdzenia do listwy
zasilajgce]. Moze doj$é do przecigze-
nia.
© Przewdd zasilajgey nalezy uktadaé w taki
sposdb, aby wykluczyé ryzyko ewentual-
nego nadepniecia, zaczepienia lub po-
tkniecia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podigezaé
do prawidtowo zainstalowanego, do-
brze dostepnego gniazdka z bolcami
ochronnymi, ktérego napiecie bedzie
zgodne z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej. Gniazdko musi
by¢ dobrze dostepne réwniez po pod-
tqczeniu urzqdzenia.
© Nalezy zwrécié uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqgey nie ulegt uszkodzeniv w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgeymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.



®

©

Podczas ustawiania urzqgdzenia zwrd-

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

Nawet po wytgczeniu urzgdzenie nie jest
catkowicie odtgczone od prgdu. W tym
celu nalezy wyjgé wiyczke sieciowq.
Aby wyciqgnqgé wtyczke sieciowq z
gniazdka, nalezy zawsze ciqggngé za
wiyczke, nigdy za przewéd zasilajqcy.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gmclzdka
po kazdym uzyciu,
- w przypadku wystgpienia usterki,
- w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia,
- przed czyszczeniem urzqdzenia,
podczas burzy.
Nle wolno wprowadzaé zadnych
zmian w urzqdzeniu ze wzgledu na
mozliwe zwigzane z tym zagrozenia.
Zlecaé wykonywanie napraw tylko au-
toryzowanemu warsztatowi lub centrum
serwisowemu.

NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie pozarem!
Podtgczonego urzqdzenia nie wolno

pozostawiaé bez nadzoru.

Nalezy zawsze obserwowaé frytkowni-

ce podczas eksploataciji. Dzigki temu
po nietypowych zapachach lub dZwie-
kach bedzie mozna szybko rozpoznaé
pojawiajqce sig 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, po-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.

Urzqdzenie nalezy ustawi¢ i eksploato-
wadé wyltqeznie na stabilnym, réwnym,
zabezpieczonym przed §lizganiem, su-

chym i niepalnym blacie roboczym, aby
zapobiec jego przewrdceniu lub prze-
sunieciu.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia!
Nie wolno dotyka¢ gorgeych po-
wierzchni urzqdzenia i komory we-
wnetrznej. Uzywadé rekawic kuchennych
lub ciereczki do garnkéw.
Przed czyszczeniem lub schowaniem
nalezy poczekaé, az urzqdzenie catko-
wicie ostygnie.
Nie wolno przemieszczaé ani transpor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowej.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

®

©

Nalezy uzywad wylqcznie oryginalnych
akcesoriéw.

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

Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego na gérze komory
wewnetrznej i przykleja¢ sie do niego.
Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqeych.
Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkdéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogqgce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.
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4. Zakres dostawy

1 frytkownica bezttuszczowa

1 misa 9

1 kosz frytkownicy 5

1 petna instrukcja obstugi
(w Internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzqdzenia)

5. Uruchomienie

e Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzqdzenie. W szcze-
golnosci w komorze wewnetrz-
nej nie moze by¢ zadnych
resztek opakowan, np. kawat-
kéw styropianu.

NIEBEZPIECZENSTWO - za-
grozenie pozarem!
Z tytu urzgdzenia znajduije sie otwdr wylotu
powietrza 12 i element dystansowy 11. W

trakcie pracy z otworu wylotu powietrza wy-

dostaje sie gorqgca para.

%
12 7
11 7‘ 8 :

T

©® Nigdy nie zakrywaé otworu wylotu po-
wietrza 12.

® Nie uzywaé frytkownicy bezposrednio
pod szafkami wiszqcymi, gniazdkami
nasciennymi oraz w poblizu firan, po-
pieru lub podobnych tatwopalnych
przedmiotéw.
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© Ze wszystkich stron urzqgdzenia nalezy
pozostawié¢ wolng przestrzen.

Rysunek A:

1. Wyjaé mise 9 za rgczke 8 z obudo-
wy 1.

2. Przesungé zabezpieczenie przed od-
blokowaniem 6 w kierunku strzatki.

3. Nacisngé przycisk do odblokowania 7
kosza frytkownicy 5 i wyjqé kosz z mi-
sy 9.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogg powstaé niewielkie
ilodci dymu i charakterystyczny zapach.
Przyczynq sq $rodki montazowe zastosowa-
ne w elemencie grzejnym 2 i nie jest to
wada produkcyjna. Nalezy zapewnié od-
powiedniq wentylacije.

¢ 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.

e Oczysci¢ urzgdzenie oraz wszystkie
elementy wyposazenia przed pierw-
szym uzyciem (patrz ,Czyszczenie” na
stronie 120).

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

*  Wiyczke sieciowq 10 nalezy wpigé do
gniazdka, ktére odpowiada danym zo-
wartym na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi by¢ tatwo dostepne
réwniez po wigczeniu urzgdzenia.



6. Panel obstugi i wyswietlacz

13 14 15 16 17 18

o

min 19
REHEAT @ @® DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ @® AIRFRY J
|
21
13 & Wiqczanie/wytgczanie
14 TEMP  Nacisngé, aby zmienié temperature, wyséwietlacz miga.
15 Wyswietlacz pokazuje temperature i czas gotowania
16 °C Swieci, gdy wyswietlana jest temperatura.
17 TIME Nacisng¢, aby zmienié czas gotowania, wyswietlacz miga.
18 & Funkcja uruchomienie/wstrzymanie
19 min Swieci, gdy wyswietlany jest czas.
20 6 programéw (patrz ,Lista dostepnych programéw” na stronie 114)
21 Regulator obrotowy:

- Nacisngé, aby otworzyé menu wyboru programu. Dioda LED za napisem
REHEAT $wieci sie. Programy uruchamia sie poprzez pokrecenie. Wy-
brany program jest sygnalizowany przez $wiecqcq diode LED.

- Obréci¢, aby zmienié¢ temperature lub czas, mozliwe tylko wtedy, gdy
wartoéci na wyéwietlaczu migajq.
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7. Krétka instrukcja
smazenia przy
uzyciu frytkownicy

Przygotowanie zywnosci

*  Wszystkie produkty do przyrzqdzania
we frytkownicy powinny by¢ suche. Do-
brze osuszy¢ potrawe przygotowang
do smazenia lub usungé przymarzniety
do niej léd.

* 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 $cisle przylegata do zywno-
éci.

Czas i temperatura smazenia

® W celu ofrzymania smacznej i zdrowej
potrawy nalezy doktadnie przestrzegaé
podanych na opakowaniu zaleceri doty-
czqcych temperatury i czasu przyrzqdzo-
nia.

Smazy¢ jednorazowo mate ilosci.
Poziom napetnienia kosza frytkowni-
cy 5 nie powinien przekraczaé ozna-
czenia MAX 4.

e Akrylamid moze mieé dziatanie rako-
twércze. Aby zminimalizowaé mozli-
wo$éé wydzielania sie akrylamidu,
nalezy unika¢ nadmiernego zarumienie-
nia potraw.

Aby uzyskac rownomierne
zarumienienie '?

': Co 5 minut potrzgsaé lub obracaé.
2; Gdy minie potowa czasu smazenia, po-
trzqsnqé lub przewrécié.
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W celu uzyskania réwnomiernego zarumie-

nienia przyrzqdzanej potrawy (np. frytek

lub nuggetséw z kurczaka) podczas przy-

rzqdzania nalezy nig 1-2 razy potrzgsngé.

1. Wyciggnqé mise 9 wraz z koszem fryt
kownicy 5 za rqczke 8 z obudowy 1 i
potrzgsngé sktadnikami. Podczas po-
trzgsania frytki muszqg sie dobrze wy-
mieszaé, a te lezgce w $rodku, surowe,
muszq znaleZé sie na zewngtrz. Wenty-
lacja wytqcza sie automatycznie po wy-
jeciu misy 9. Wyswietlacz 3 miga.

2. Wriozyé mise 9 z koszem 5 do urzg-
dzenia. Przerwana operacja zostanie
automatycznie wznowiona.

Pieczenie

Ciasta nie wolno wktadaé bezposrednio
do kosza frytkownicy 5. Po przygotowaniu
ciasto wlozyé je do formy do pieczenia lub
innego naczynia odpornego na wysokg
temperature (np. foremka na babki). Na-
stepnie foremke z ciastem wlozyé do ko-
sza 3.

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



8. Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
® Powierzchnie urzqdzenia mogq nagrze-
wad sie podczas pracy. Nie wolno do-
tykaé gorqeych czeséci urzqdzenia, np.
otworu wylotu powietrza 12.
® Do chwytania misy 9 i kosza frytkowni-
cy 5 uzywadé rekawic kuchennych lub
$ciereczki do garnkéw.
® Podczas smazenia z otworu wylotu po-
wietrza 12 wydostaje si¢ gorgca po-
ra. Nie wktadaé rgk w strumien pary.
© Nie wolno przemieszczaé ani franspor-
towaé wigczonej frytkownicy bezttusz-
czowe.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® W zadnym wypadku urzqdzenie nie
moze pracowaé bez kosza 5!

8.1

® Po przygotowaniu urzqdzenia wlozy¢
wtiyczke sieciowg 10 do gniazdka ze

Podtqgczanie do prgdu

stykiem ochronnym spetniajgcym wymao-

gania podane na fabliczce znamiono-

wej. Gniazdko musi by¢ tatwo dostep-

ne réwniez po wigczeniu urzqdzenia.

- Styszalny bedzie krétki sygnat dzwie-
kowy.

8.2 Wiqgczanie/wytqgczanie

®  Nacisngé przycisk ¢b 13, aby wigczyé
urzqdzenie i wyj$¢ z trybu gotowosci.
- Styszalny bedzie krétki sygnat dzwie-
kowy.

- Wszystkie diody LED programu zapo-

lajg sie na krétko.
- Na wyswietlaczu 3 pojawia sie usta-
wiona temperatura 180°C.

® Ponowne naciéniecie przycisku ¢) 13
powoduje przefqczenie urzqdzenia w tryb
czuwania w dowolnym momencie. Dzio-
ta to réwniez w przypadku uruchomionych
programéw.

8.3 Podstawowe operacje

W odniesieniu do ponizszych punktéw obo-
wigzujq nastepujgce zasady: Urzqdzenie
jest wigczone.

Uruchamianie programéw

¢ Nacisngé regulator obrotowy 21. Dioda
LED za napisem REHEAT swieci sig.

e Obréci¢ regulator obrotowy, az zaswieci
sie dioda LED odpowiadajgca wybrane-
mu programowi — oznacza fo, ze program
zostat wybrany.

Zmiana temperatury

Temperature mozna ustawié¢ w zakresie od

60°C do 200°C, w krokach co 5 stopni.

*  Nacisngé przycisk TEMP 14. Na wy-
$wietlaczu 3 miga temperatura.

e Obrécié regulator obrotowy, az wyséwietli
sie zgdana temperatura. Miganie zatrzy-
muje sie po okofo 5 sekundach od usta-
wienia. Nowa temperatura zostata zasto-
sowana.

Zmiana czasu

Czas gotowania mozna ustawi¢ w krokach

co 1 minute w zakresie od 1 do 60 minut.

(W programie DEHYDRATE od 60 minut

do 24 godzin.)

*  Nacisngé przycisk TIME 17. Na wyswie-
tlaczu miga czas.

e Obrécié regulator obrotowy, az wyswietli
sie zqdany czas. Miganie zatrzymuie sie
po okoto 5 sekundach od ustawienia.
Nowy czas zostat zastosowany.

®D 111



8.4 Korzystanie z
programow

WSKAZOWKI:

e Potrawy nie mogq dotykaé gorgcego
elementu grzejnego 2 na gérze komory
wewnetrznej i przykleja¢ sie do niego.

e FUNKCJA SZYBKIEGO STARTU
Wiqczyé urzqdzenie, wybudzajqc je z
trybu czuwania przyciskiem ¢) 13. Po-
przez wcisniecie przycisku @ 18 rozpo-
czyna sie smazenie w domyslnie usta-
wionej temperaturze 180 °C i przez
domyslnie ustawiony czas wynoszqcy
15 min.

W przypadku kilku produktéw spozyw-

czych i sposobéw przyrzqdzania urzqdze-

nie wyposazone jest w domyslne programy.

Przy wyborze danego programu uzytkow-

nik moze dodatkowo w kazdym momencie

dokonywaé nastepujacych ustawien:
Temperatura (nie dotyczy
DEHYDRATE)

Czas smazenia

1. Produkty spozywcze nalezy przygoto-

wad i umiescié w koszu frytkownicy 5.

Wihozyé kosz frytkownicy 5 w mise 9.

Wsungé mise 9 do obudowy 1.

Nacisngé przycisk ¢ 13 w celu whgcze-

nia.

5. Ponownie nacisngé regulator obroto-
wy 21. Dioda LED za napisem
REHEAT swieci sie.

6. Obrécié pokretto, az dioda LED zaswie-
ci sie przy wybranym programie. Na
wyswietlaczu wskazany jest czas trwa-
nia wybranego programu.

Mo

WSKAZOWKA: Aby zmieni¢ temperatu-
re, nalezy nacisngé przycisk TEMP, a aby
zmienié czas, nalezy nacisngé przycisk

TIME. Dopéki odpowiednia warto$é miga
na wyswietlaczu, mozna jg zmienié, obra-
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cajqc regulator obrotowy. Po obréceniu na-
lezy odczekaé okoto 5 sekund.
Wyswietlana warto$é przestaje migaé i zo-
staje wybrana.

7. Uruchomié proces smazenia, naciska-
jac przycisk @ 18. Program zostanie
uruchomiony.

- Na wyswietlaczu wskazany jest po-
zostaly czas pracy.

- Temperature i pozostaly czas pracy
mozna zmieniaé réwniez podczas
trwania programu.

8.5 Przerywanie procesu
smazenia

WSKAZOWKI:

® 20 minut po przerwaniu procesu sma-
Zzenia/gotowania urzqdzenie przecho-
dzi w tryb wylqczenia.

e Zbyt dtuga przerwa moze mieé bardzo
negatywny wptyw na wynik gotowania.

* W programie AIRFRY co 5 minut rozle-
ga sie sygnat dzwiekowy przypomina-
jacy o koniecznosci potrzgsniecia lub
obrécenia frytek.

W kazdej chwili mozna przerwaé proces
smazenia/pieczenia, np. aby sprawdzi¢
stopiert zarumienienia.

1. Wyjqé mise 9 za rqczke 8 z obudo-
wy 1. Po wyjeciu misy 9 urzqdzenie
automatycznie sie wylgcza.

- Wyswietlacz miga.

- Wyswietlany jest czas smazenia.

- Wentylator zatrzymuje sie do momen-
tu ponownego wsuniecia misy 9.

2. Wiozyé mise z powrotem do urzqdze-
nia. Urzqdzenie wiqgcza sie automa-
tycznie po uplywie ustawionego czasu
smazenia/gotowania.



albo

1. Nacisngé krétko przycisk @ 18, aby
przerwad proces smazenia.
- Wyswietlacz miga.
- Wyswietlany jest czas smazenia.

2. Nacisng¢ ponownie przycisk urucho-
mienie/wstrzymanie & 18, aby konty-
nuowad proces smazenia.

8.6 Koniec procesu
smazenia

® Po zakoriczeniu programu rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie napis End.

e Potrzebna bedzie zaroodporna pod-
ktadka pod mise 9 i kosz do frytkowni-
cy 5 oraz talerz lub miska (mogq byé
wczedniej podgrzane).

* W celu catkowitego odiqczenia od za-
silania nalezy po uzyciu wyjqé wiyczke
sieciowq 10 z gniazda.

1. Wyjqé mise 9 za rqczke 8 z obudo-
wy 1. Postawié mise 9 na podktadce z
materiatu odpornego na wysokg tempe-
rature.

2. Rysunek A: Przesunqgé zabezpiecze-
nie przed odblokowaniem 6 w kierunku
strzatki.

3. Nacisngé przycisk 7 do odblokowania
kosza frytkownicy i wyjqé kosz 5 z mi-
sy 9.

4. Postawi¢ kosz frytkownicy 5 na pod-
ktadce z materiatu odpornego na wyso-
kg temperature. Umiescié potrawe na
przygotowanym talerzu / w przygoto-
wanej misce.

5. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenia i elementu wyposazenia nalezy
odczekaé do momentu ich catkowitego
schtodzenia.

WSKAZOWKA: Jeli np. stopieri zarumie-
nienia nie spetnia jeszcze okre$lonych wy-

magan, mozna zmieni¢ recznie ustawienia

procesu smazenia. Wsungé z powrotem mi-
se 9 wraz z napetnionym koszem frytkowni-
cy 5 do obudowy 1 i ponownie rozpoczgé
proces smazenia. Po kilku minutach spraw-

dzié stopieri zarumienienia. Aby to zrobi¢,

wystarczy wyciggngé mise 9 z obudowy 1

za rqczke 8, a nastepnie wlozy¢ jg ponow-
nie.
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8.7 Lista dostepnych programoéw

¢ Ponizsza tabela zawiera podstawowe informacje dotyczqce ustawieri dla okreslonych

produkiéw spozywczych.
Domyslnie usta-| Domyslnie
. wiona tempera- | ustawiony czas
Program Zastosowanie
tura (dostepny | (dostepny za-
zakres regulacji) | kres regulacii)
REHEAT |Podgrzewanie (602—OSO%°C) (1 ]—56r8inm.in)
. 200°C 20 min.
ROAST  |Steki/kotlety (60 - 200°C) (1= 60 min]
BAKE Babeczki, ciasta i wypieki (601—5;)O%°C) (1 ]_86r(r)1inm.in)
Dehydratacja / suszenie zyw- 60°C 2 godziny
DEHYDRATE nosci ($liwki / plasterki jabtka) | (stata temperatura) |(60 min — 24 godz.)
PREHEAT |Wstepne nagrzanie (602—020%)‘@) i —S:Omr;win)
AIRFRY Fryfkl erZ’One.I (6O]—QSO%OC) (-l :;_Oérgl:]nln)

8.8 Tabela smazenia/pieczenia

¢ Informacje na temat temperatury i czasu w tabeli smazenia/pieczenia sq warto$ciami
orientacyjnymi. Temperatura i czas moggq sie rézni¢ w zaleznosci od whasciwosci, roz-
miaru i iloéci produktéw spozywczych oraz wtasnych upodoban.

Przr):?:;:\lf(vtuny °C Minuty |Optymalna ilosé| Maksymalna ilosé
Frytki’ 190 30 -40 500 ¢ 1400 g
Udka z kurczaka? | 200 30 450 g 1000 g
Warzywa? 180 | 15-30 400 g 1400 g
Buteczki do 180 8 4 sztoki 6 szivk

podgrzania

Muffinki 150 18 4 sztuki 9 sztuk
Filet z tososia 200 16 100 g 500 g
Stek? 200 5-20 100 g 500 ¢

Cyfry w indeksie gérnym

20znaczajq:

': Co 5 minut potrzgsaé lub obracaé. W programie AIRFRY co 5 minut rozlega sie sygnat
dzwigkowy przypominajqcy o zakorczeniu programu.
2: Gdy minie potowa czasu smazenia, potrzgsngé lub przewrécié.
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9. Przepisy

9.1 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
pietruszki
1 tyzeczka drobno posiekanej trybuli
1 tyzeczka soku z cytryny
sél, pieprz
Sktadniki na frytki
250 g batatéw
250¢g ziemniakéw satatkowych
2 tyzki oleju stonecznikowego
Przygotowanie

1. Aby przygotowaé majonez ziotowy,
nalezy dodaé zéttko i musztarde do
wysokiej miski i zmiksowaé mieszaning
za pomocq blendera recznego.

2. Podczas miksowania dolewaé olej
cienkim strumieniem az do uzyskania
kremowej, jednorodnej masy.

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

4. Obra¢, umy¢ i osuszy¢ ziemniaki i ba-
taty.

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

6. Wiozyé tak przygotowane frytki do ko-

sza frytkownicy. Zwrécié uwage na
maksymalny poziom napetnienia.
Moze by¢ konieczne wykonanie
dwéch cykli smazenia.

7. Ustawi¢ czas na 25 minut oraz tempe-

rature 200°C.

8. Po 15 minutach zmniejszyé temperatu-
re do 180°C i doktadnie wstrzgsngé
frytkami.

9. Posoli¢ frytki i podawaé z majonezem
ziotowym.

9.2 Kietbaski w ciescie

francuskim
Sktadniki na 4 porcje
Sktadniki
8 kietbasek (np. frankfurterek
lub innych)
1 opakowanie ciasta francuskiego
sél i pieprz
2 tyzki musztardy
2 jajka
Przygotowanie

1. Rozwatkowaé ciasto francuskie na po-
sypanym makq blacie.

2. Pokroié kietbaski na kawatki o dtugosci
4 cm.

3. Rozwiniete ciasto francuskie posmaro-
waé musztardq i doprawié solq i pie-
przem.

4. Pokroi¢ ciasto na paski o szerokosci
3 cm.

5. Zawingé¢ kietbaski w ciasto francuskie
tak, aby lekko wystawaty po bokach.

6. Roztrzepaé jajka i posmarowaé nimi
ciasto francuskie.

7. Docisngé konce ciasta francuskiego
mocno do siebie.

8. Wiozy¢ kietbaski do kosza frytkowni-
cy. Zwrécié¢ uwage na maksymalny po-
ziom napetnienia. Moze byé
konieczne wykonanie dwéch cykli sma-
zenia.

9. Piec w temperaturze 200°C przez oko-
to 12-15 minut, w zaleznosci od
upodoban i pozqdanego stopnia zaru-
mienienia.
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9.3 Pieczony camembert z
Zurawing

Sktadniki na 4 porcje

WSKAZOWKA: Najpierw warto spraw-
dzi¢, czy mozna umieécié 4 camemberty w
catosci obok siebie w koszu frytkownicy. Je-
§li nie, nalezy roztozyé pieczenie camem-

bertéw na 2 cykle.

Sktadniki

4 sery camembert (do 150 g
kazdy)

2 jajka

2 tyzki $mietany

6 tyzek butki tartej

4 tyzki zurawiny ze stoika
sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

1. Roztrzepaé jajka ze $mietang oraz do-
prawi¢ solq i pieprzem.

2. Wysypaé butke tartq do gtebokiego ta-
lerza.

3. Zamoczyé schfodzony camembert (w
catodci lub w éwiartkach) w masie ja-
jecznej, a nastepnie obtoczy¢ go w
bufce tartej, az panierka doktadnie po-
kryje ser.

4. Piec kawatki camemberta w temperatu-
rze 200°C przez okoto 5-10 minut, az
stang sie ztotobrgzowe.

5. Camembert podawaé z zurawing.

9.4 Faszerowane pomidory

Sktadniki na 4 porcje

WSKAZOWKA: W zaleznosci od wielko-
$ci pomidory mogq nie zmiescié sie wszyst-
kie naraz w koszu frytkownicy. W takim
przypadku nalezy roztozyé proces smaze-
nia na dwa cykle.
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Sktadniki

12 tyzek oliwy

12 $redniej wielkosci pomido-
réw

4 zgbki czosnku

2 peczki pietruszki

4 kawatki chleba tostowego (normal-
nej wielkosci)

1 tyzeczka soli

4 szczypty pieprzu

80 g $wiezo startego parmeza-
nu

Przygotowanie

1. Umyé pomidory, usungé szyputki i od-
cigé goérng czesé.

2. Ostroznie wyjaé miqzsz tyzkq i odsg-

czyé pomidory, ustawiajqc je na sicie

do géry dnem.

Obraé czosnek.

Umyé i osuszyé pietruszke.

Nastepnie pokruszy¢ chleb tostowy i

umieécié go w blenderze, dodajqc tam

réwniez oliwe, czosnek, pietruszke,
s6l, pieprz i parmezan.

6. Wszystkie sktadniki zblendowaé.

7. Umieéé farsz w pomidorach.

8. Umies¢ pomidory w koszu do smaze-
nia.

9. Smazy¢ w temperaturze 180°C przez
ok. 10 minut, nastepnie zmniejszy<¢
temperature do 140°C i smazyé przez
kolejne 5 minut.

oo

Rada: Piec pomidory bez gérnej czesci,
wtedy nadzienie stanie sie brqzowe i chru-
pigce na wierzchu.

Jesli wstawisz pomidory z gérng czeiciq,
czas pieczenia wydtuzy sie o ok. 3 minuty,
ale nadzienie pozostanie nadal migkkie.



9.5 Falafel z magki z
ciecierzycy

Sktadniki na 4 porcje
WSKAZOWKA: Przestrzegaé maksymal-

nej wysokosci napetnienia. Moze byé ko-
nieczne wykonanie 2 cykli smazenia.

Sktadniki

240 g maki z ciecierzycy

240 ml wody

8 tyzek oliwy z oliwek

4 zgbki czosnku

2 szalotki

2 peczki pietruszki

1 tyzeczka  soli

3tyzeczki  kuminu

1 tyzeczka  proszku do pieczenia
Troche soku z cytryny

Przygotowanie

1. Umy¢ i osuszyé natke pietruszki, osku-
baé listki i bardzo drobno posiekad.

2. Szalotke i zgbki czosnku obra¢ i pokro-

ié w kostke.

3. Wymieszad pietruszke, szalotke, czo-
snek, magke z ciecierzycy, kumin, pro-
szek do pieczenia i sdl.

4. Zagotowaé wode i stopniowo doda-
waé jg do masy z maki. Wyrobié
wszystko na jednolite i stosunkowo
zwarte ciasto.

5. Pozostawi¢ ciasto na 15 minut.

6. Nastepnie dodaéd 1 tyzke oliwy z oli-
wek i odrobine soku z cytryny.

7. Zwilzonymi dtoAmi uformowaé z ciasta

kulki wielkosci orzecha wiloskiego i uto-

zy¢ je obok siebie na wktadzie kosza
frytkownicy.

8. Najpierw smazy¢ falafel w temperatu-
rze 180°C przez okoto é minut. Na-
stepnie zwiekszyé temperature do
200°C i smazyé przez kolejne 4 minu-

ty.
9. Wilad 7 tyzek oliwy z oliwek do miski i
ostroznie wrzucié do niej falafel.

10. Przetozy¢ falafel z powrotem na ruszt i
smazy¢ w temperaturze 200°C przez
okoto 6 minut na ztoty kolor.

9.6 tosos w papilotach
Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

250 g ziemniakéw satatkowych

100 g $wiezego szpinaku

1 szalotka

1 zgbek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek

300 g filetu z tososia (bez skéry)

1 gatqzka pietruszki

1 gatazka bazylii

1 tyzka kaparéw

2 tyzki migkkiego masta

1 oczyszczona limonka
s6l, pieprz

Przygotowanie

1. Ziemniaki obraé i umyé, ugotowad w
osolonej wodzie, a nastepnie odcedzié
i pokroié w cienkie plasterki.

2. W miedzyczasie oczyscié i umy¢ szpi-
nak, a nastepnie dobrze odsqczyé.

3. Szalotki i czosnek obraé, pokroié¢ w
drobng kostke, umiescié w garnku z
olejem i smazyé do zeszklenia.

4. Dodaé szpinak i krétko podsmazy¢, az
lidcie sie skurczq. Nastepnie zdjgé gar-
nek z ognia i odstawié.

5. Optukaé tososia, osuszyé i pokroi¢ na
dwa kawatki.

6. Umyé pietruszke i bazylig, osuszyé i

drobno posiekad.

Odsqczy¢ i grubo posiekaé kapary.

Do masta dodaé kapary i posiekane

ziota.

9. Umy¢ limonke w gorgcej wodzie, osu-
szy¢ i pokroié w plasterki.

10. Przygotowaé dwa duze kawatki papie-
ru do pieczenia.
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11. Umiesci¢ plastry ziemniakéw na $rod-
ku i doprawi¢ solq i pieprzem. Na
wierzchu utozyé szpinak i tososia.

12. tososia posmarowaé mastem kaparo-

wym i udekorowaé plasterkami limon-
ki.

13. Ztozyé papier, dobrze uszczelni¢ po
bokach, formujqc z niego papiloty i
umiescié je obok siebie w koszu fryt
kownicy.

14. Smazy¢ w temperaturze 200°C przez
okoto 20 minut.

15. Nastepnie usungé papier i podaé do-
nie. Najlepiej smakuje na gorgco.

9.7 Szaszlyki z cukinii i

baktazana
Sktadniki na 4 porcje
WSKAZOWKA: Przestrzegaé maksymal-

nej wysokosci napetnienia. Moze byé ko-
nieczne wykonanie 2 cykli smazenia.

Sktadniki

Y2 tyzeczki pieprzu

Y2 tyzeczki ziela angielskiego

V2 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
szaszlykéw

Przygotowanie

1. Wymiesza¢ ziota, przyprawy i olej w

misce.

2. Cukinie i baktazany pokroié w plastry
o grubosci 2 cm, a cebule w éwiartki.

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

118 (PD

4. Naprzemiennie nabijaé¢ warzywa na

patyczki do szasztykéw.

5. Smazyé w temperaturze 200°C przez

okofo 15 minut. Obré¢ szasztyki w po-
towie czasu smazenia.

9.8 Mini pizza z szynkq i
rukolg
Sktadniki na 2 porcje

Skitadniki

1 opakowanie ciasta na pizze

1 puszka passaty pomidorowej
200 g mozzarelli
1 peczek rukoli
100 g szynki Serrano

oliwa z oliwek

sél, pieprz i oregano
Przygotowanie

1. Rozwatkowaé ciasto na pizze na posy-
panym mgkgq blacie i wycig¢ prostokg-
ty, ktére bedg o 1 cm mniejsze niz
powierzchnia kosza frytkownicy.

Lekko naktu¢ ciasto widelcem.

Pokroi¢ mozzarelle na cienkie plaster-

ki.

4. Posmarowad ciasto passatg pomidoro-
waq, doprawié solg, pieprzem i orega-
no, a nastepnie utozyé plastry
mozzarelli.

5. Piec kawatki pizzy partiami w tempe-
raturze 180°C przez okoto 7 minut.

6. Rozlozy¢ szynke serrano i piec przez
kolejne 3-5 minut.

7. Gdy pizza zacznie lekko brgzowied
na brzegach, wyjqé plastry i posypaé
umytq rukolq.

8. Skropié minipizze odrobing oliwy z oli-
wek i gotowe.

w N

Rada: W zaleznosci od gruboéci ciasta
pieczenie pizzy potrwa 1-2 minuty dtuzej
lub kréce.



9.9 Marynowane
skrzydetka z kurczaka

Sktadniki na 2 porcje

Sktadniki

Ok. 8 skrzydetek z kurczaka
1-2 tyzeczki  soli

1-2 tyzeczki  papryki

Sktadniki na marynate

6 tyzek oleju sfonecznikowego lub
rzepakowego

6 tyzek stodkiego ostrego sosu
chili

4 tyzki ketchupu

4 tyzki octu

1-2 tyzeczki  ptatkéw chili

Przygotowanie

1. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki mary-
naty w duzej misce.

2. Wiozyé skrzydetka kurczaka do miski i
pofqczy¢ je z marynatq.

3. Umiesci¢ kawatki kurczaka w maryna-
cie na ok. 1 godzine.

4. Umiescié skrzydetka kurczaka obok
siebie w koszu i ustawié temperature
na 190°C na 15 minut.

5. Obrécié skrzydetka kurczaka w poto-
wie czasu pieczenia.

6. Pod koniec smazenia sprawdzié skrzy-
detka kurczaka i wyjqé je, gdy stopier
zarumienienia bedzie wystarczajqcy.

Rada: Jesli chcesz, aby skrzydetka kurczo-

ka byty bardziej chrupigce, mozesz smazyé
je w temperaturze 200°C przez kolejne
5 minut.

9.10 Czekoladowe tartaletki
z ptynnym srodkiem

Sktadniki na 8 tartaletek

WSKAZOWKA: Za jednym razem mozna
przygotowaé 4 tartaletki.

Sktadniki

759 ciemnej czekolady
3 jajka

759 masta

75¢g cukru

50¢g maki

Przygotowanie
Posiekaé czekolade i roztopié jq w ka-
pieli wodnej.

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

3. Ubi¢ jajka z cukrem na piane.

4. Przesiaé mgke do masy i wymieszaé
do uzyskania gtadkiego ciasta.

5. Delikatnie wymiesza¢ z mastem i cze-
koladg.

6. Wilaé ciasto do foremek na muffiny i
umiescié je w koszu frytkownicy. Umie-
$cié w rozgrzanym urzqdzeniu.

7. Ustawié temperature na 180°C i czas
pieczenia na 5-6 minut.

8. Upiec czekoladowe tartaletki i delekto-
waé sie nimi na ciepto.
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10. Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO popa-
rzenia!
® Przed przemieszczeniem lub czyszcze-
niem nalezy poczekaé, az urzqdzenie
ostygnie.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!
©® Przed przystgpieniem do czyszczenia
frytkownicy bezttuszczowej nalezy wy-
ja¢ wiyczke sieciowq 10 z gniazdka.
©® Frytkownicy nie wolno zanurzaé w wo-
dzie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!
® Nie wolno uzywad ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqcych.

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

Akcesoria

e Usunqgé wigksze pozostatosci produk-
téw spozywczych.

¢ Kosza frytkownicy 5 nie wolno myé¢ w
zmywarce do naczyn.

WSKAZOWKA: Czeici te mozna réwniez

umy¢ recznie cieplq wodq i detergentem.
Sptukaé doktadnie czystq wodgq.

® Przypalone resztki potraw nalezy wcze-

$niej namoczy¢.

*  Wyczyscié mise 9 recznie przy uzyciu
cieptej wody i ptynu do mycia naczyn.
Sptuka¢ doktadnie czystg wodq.

e Odczekaé do catkowitego wyschniecia

wszystkich elementéw przed ich odto-
zeniem lub ponownym uzyciem.
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Obudowa

® Przetrzeé obudowe 1 z zewnqtrz lekko
wilgotng szmatkg z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynu do czyszczenia.

e Osuszy¢ éciereczkq do naczyn.

Komora wewnetrzna

1. Przemy¢ komore wewnetrzng miekkq
gabkq z niewielkg iloscig wody i tagod-
nym ptynem do czyszczenia.

2. Kilka razy przetrze¢ wilgotng $ciereczkq
z mikrofazy, ktérq nalezy co jaki$ czas
przeptukad i wykrecié.

3. Osuszyé éciereczkq do naczyr.

11. Przechowywanie

® Przed schowaniem frytkownicy...
.. nalezy wyciggnqé wiyczke siecio-
waq 10 z gniazdka,
.. urzqdzenie musi ostygngd i
.. wszystkie elementy muszq doktad-
nie wyschngg.
¢ Nawingé przewdd zasilajgcy 10 wo-
két uchwytu do nawijania przewo-
du 11.



12, Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 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 przekreélonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqgeym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elekironicznego. Podmioty
prowadzqce zbiérki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci skfadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewlasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czesci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowad zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

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

13. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.
Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-
ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé urzgdzenia.

Mozliwe przyczyny/

Bledy dziatania
Czy jest zapewnione
Nie zasilanie elekiryczne?
dziata Sprawdzi¢ przewéd za-
silajqcy.
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 2 znajdujq
sie resztki zywnosci,
Silne wydzie- ktéche przypalajq sie
lanie dymu i pociczas nagrzewe:
4 2 Poziom napetnie-
zapachu nia P

nia kosza frytkowni-
cy 5 nie powinien
przekraczaé oznacze-
nia MAX 4.
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Bledy

Mozliwe przyczyny/

dziatania

Uzyte symbole

Wyswietlanie
El, E2 albo
E3

Urzqdzenie nie nagrze-

wa sie weale lub nie
nagrzewa sie wystar-
czajgco. Nalezy odig-
czyé whyczke
zasilajgeq na kilka mi-
nut. Jesli btgd nadal
wystepuje, urzqdzenie

nalezy odda¢ do serwi-

SU.

D

Uziemienie ochronne

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

14. Dane techniczne

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

Model:

SHFD 2150 B1

Napiecie siecio-
we:

220-240V ~ 50 Hz

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

Pobér mocy w sta-

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

. . <0,5W
nie wylgczenia:
automatyczne
przefgczenie do  |< 20 min
stanu wylqczenia:

Klasa ochrony: |1
Moc: 2150 W

Prqd przemienny
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Symbolem sq oznaczone czeici,
ktére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajqcey sie do re-
cyklingu, ktéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregaciji odpadéw.

Uzywaijgc oznaczenia UKCA, fir-
ma HOYER Handel GmbH
o$wiadcza, ze produkt jest zgod-
ny z brytyjskimi wymogami.

Symbol identyfikuje producenta
produktu.

Zmiany techniczne zastrzezone.



15. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

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

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywaé 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 urzgdzenie 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 poda¢ 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 czesci roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-

tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkcyjnego.

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-
$ci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidfowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowaé sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobéw uzy-
cia oraz dziatar, ktére sie odradza lub przed
ktérymi 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 ingerenciji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowad sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 484648_2501 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

*  Numery artykutéw znajdujqg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukeji (na dole po lewei)
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-

braé niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzyé instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 484648_2501.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 484648 _2501

ﬁ% Dostawca

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1.

hOWOWN -

0V 0 NO WU

10
11
12

Prehled

Kryt
Topny é&lének (na horni strané vnitiniho prostoru)
Displej a ovlddaci panel

MAX Znacka maximdlni vysky plnéni fritovaciho kose
(maximdlni vyska plnéni je 5,2 litru)
Fritovaci ko3
Pojistka zamku
Tlagitko k uvolnéni fritovaciho kose
Rukoijef fritovaciho kose
Panev; zde se shromazduje tekutina z vafeni
Napdijeci vedeni se sifovou zdstrékou
Distanéni drzdk s navijenim kabelu
Vétraci produch
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Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vadi nové horkovzduiné
fritéze.

Pro bezpedné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ Pr¥istroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

¢ Uschoveijte si tento navod k pou-
Ziti pro pozdéjsi potirebu.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
poutziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vadi no-
vou horkovzdugnou fritézou!

Symboly na pristroji

Tento symbol varuje pred dotykem
& horkych povrch.
QI? Symbol udavd, Ze takto oznadené

materidly neméni chut ani vini po-
travin.
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2. Pouziti k urécenému
ucelu

Horkovzdusnad fritéza je uréena pro tepel-

nou Upravu potravin v horkém vzduchu pfi

teploté do 200 °C.

Horkovzdu$na fritéza je uréena pro domdci

pouziti. Horkovzdusnd fritéza se smi pouzi-

vat pouze ve vnitfnich prostordch.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

Horkovzdugna fritéza neni vhodnd pro ohfi-

vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v tomto ndvodu k po-
uziti uvedena ndsledujici vystraznd upozor-
néni: .
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
sledek poranéni a ohroZeni Zivota.
VYSTRAHA! Stredné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy mize mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy miZe mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné gkody.
UPOZORNENI: Skutenosti a zvléstnosti,
které by mély byt respektovany pFi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
®© Tento pfistroj smi pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dudevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pri-
stroje a pochopily souvisejici nebezpedi. Déti si s pristrojem
nesmi hrat. Cisténi a uzivatelskou ddrzbu nesmi provédét déti,
pokud nejsou stari 8 let a nejsou pod dohledem.
®© Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.
® PYi chybném pouziti moze dojit ke zranéni.
© Nedotykejte se horkych &ésti pristroje, jako je napf. vét-
& raci produch na zadni strané. Fritovaciho ko3e se doty-
kejte pouze na rukojeti.
® V pribéhu fritovani vystupuje z vétraciho priduchu horkd péra.
Nesaheijte do péry.
® Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.
® Topné ¢lanky se nesmi ofirat vihkou utérkou.
® Tento pfistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlédani.
® Tento piistroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivén v domdc-
nosti a fomu podobnému pouziti, jako napiiklad ...
..V kuchyrikéch pro zaméstnance obchodt, kanceldfi a dalich
komerénich prostor;
..v zemédélskych objektech;
... zdkazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
.V penzionech s Uby’rovonlm se snidan.
® Dbe|te pokynt v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi” na strané 144).
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A NEBEZPECi pro déti!

© Dbejte na to, aby déti nemohly horkou
horkovzdusnou fritézu nikdy stéhnout
doli (napf. za sifovy kabel). Opafeni
znamend ohroZenf Zivotal

©® Obalové materidly nejsou détskymi
hrackami. Déti si nesmi hrdt s plastovy-
mi sa&ky. Hrozi nebezpedi uduieni.

A NEBEZPECi pro domaci a
vzitkova zvirata i kvdli
nim!
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit

$kodu na pfistroji. Zvitata proto vzdy
drzte ddl od elektrickych spottebict.

A NEBEZPECi pro ptactvo!

©® Pt4ci dychaji rychleiji, rozd&luji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto miZe byt pro ptdky vel-
mi nebezpeéné vdechnout i malé mnoz-
stvi koute, které b&hem provozu tohoto
pristroje vznikd. Pokud pouzivéte tento
pristroj, méli byste ptéky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPECI 6razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stfikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka nesméji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.
®© V pfipadé, Ze se do pfistroje dostane
kapalina, ihned vytdhnéte sitovou zdstr-
¢ku. Pred opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
©® V pripadé, ze pistroj prece jenom
spadne do vody, okamzité odpoijte sifo-
vou zdstréku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz
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nepouzivejte, necheijte ho pfekontrolo-
vat ve specializované opravné.
© Neobsluhuijte pfistroj mokryma rukama.

NEBEZPEC| vrazu
elektrickym proudem!

© Pfistro] nepouziveite, pokud pfistroj nebo
napdijeci vedeni vykazuii viditelné skody
nebo pokud pFistroj spadl na zem.

© Pokud pouzivéte prodluZzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ddajom to-
hoto pfistroje.

® Nezapojuijte pfistroj do vicendsobné zé-
suvky. Mohlo by dojit k pretizeni.

© Napdijeci vedeni polozte tak, aby na ngj
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
nebo zakopnout o ngj.

© PFipojte sifovou zdstreku pouze k Fddné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidé Udaji na vyrobnim 3titku. Z4&-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
dobfe pfistupnd.

© Dbejte na to, aby se napdijeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

© PFi sestavovani pfistroje dbejte na to,
aby nedoslo k pfiskFipnuti nebo pro-
mécknuti napdjeciho vedeni.

© Pistroj neni ani po vypnuti zcela odpojen
od sité. Abyste ho odpoijili, vytéhnéte sito-
vou zdstreku ze zdsuvky.

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za sitovou zdstreku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

© Vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky:
- po kazdém pouziti
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivéte
- pred &i§ténim pristroje
- pfi boufce

© K vylouéeni ohroZeni neprovadéjte na
vyrobku Zadné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popf. servisni stiediska.



& NEBEZPECi pozaru!

O}

O}

JAN

O}

®

O}

Nikdy nenechdvejte zapojeny pfistroj
bez dohledu.

Dohlizejte na horkovzdusnou fritézu po
celou dobu provozu. Zjistite tak pfipad-
né problémy véas podle nenormélnich
pachd nebo zvukd.

Pristroj nikdy nepfikryvejte nebo nepo-
kladejte na mékké predméty (jako napt.
na ruéniky).

Dbeite na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-

mo pod hornimi skifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti zéclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméto.
Provozuijte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,

suché a nehoflavé pracovni plose, abys-

te zamezili jejimu prevrdceni nebo
sklouznuti.

NEBEZPECI zranéni
popdlenim!

Nedotykeijte se horkych povrchg pfistro-
ie a vnitintho prostoru. PouZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.
Predtim nez budete pfistroj Cistit nebo
ho sklidite, nechejte ho zcela vychlad-
nout.

Kdyz je horkovzdu3na fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

O]
O]

PouZiveijte pouze origindini pfisludenstvi.
Nikdy nepokladeite pfistroj na horké
povrchy (napf. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo otevieného
ohné.

Dbeite na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného &lénku na horni strané
vnitiniho prostoru a nepfilepily se tam.
NepouzZivejte Zadné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-

tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-

taZzen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je o3effovan riznymi prostied-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z téchto latek obsahuji soudasti,
které plastové nozky oslabi a zmékei. V
pripadé potieby polozte pod pristroj
protiskluzovou podlozku.

4. Obsah baleni

1 horkovzdusna fritéza

1 pdnev 9

1 fritovaci ko3 5

1 kompletni ndvod k obsluze

(na internetu)

1 struény ndvod (pfilozen k pfistroji)
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5. Uvedeni do provozu

¢ Odstrarite veskery obalovy materidl.
Zejména vnitini prostor musi byt
zcela zbaven zbytkd obaly,
napt. polystyrénové drti.

& NEBEZPEC pozaru!

Na zadni strané pfistroje se nachdzi vétraci
produch 12 a distanéni drzdk 11. Z vétra-
ciho produchu unikd b&hem provozu horkd
pdra.

7

127
117 . —

© Vétraci produch 12 nikdy nezakryveite.

©® Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pii-
mo pod hornimi skfifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméti.

© Dbejte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

Obrazek A:

1. Vyt&hnéte pénev 9 za rukojef 8 z kry-
tu 1.

2. Posufite pojistku zdmku 6 ve sméru Sip-

3. Stisknéte tlagitko 7 k uvolnéni fritovaci-
ho kose a vysurite fritovaci ko3 5 smé-
rem nahoru z pénve 9.
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UPOZORNENI: Bghem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorbé dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostfedky na
topném &lénku 2 a neni to chyba vyrobku.
Zajistéte dostatecné vétrdni.

e Stéhnéte ochranné félie a lepici pasky z
pristroje, neodstrariujte viak vyrobni 3ti-
tek na spodni strané pfistroje.

e Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pfisludenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

* Pfed prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily prislusenstvi vycistéte (viz ,Cisténi”
na strané 144).

e Postavte pfistroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou, Zdruvzdornou podloZku.

e Sifovou zdéstreku 10 zasufite do zdsuv-
ky, kterd odpovidd ddajim na vyrobnim
§titku. Zasuvka musi byt také po zapnuti
stéle dobfe dosazitelnd.



Ovladaci panel a displej

13 14 15 16 17 18

13 &
14 TEMP
15

16 °C
17 TIME
18 ®
19 min
20

21

o

g8

g

min 19
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® ARFRY J
|
21
Zapnuti/vypnuti

Stisknutim zménite teplotu, ukazatel bliké

Na displeji se zobrazuji hodnoty teploty a doby pfipravy

Sviti, kdyz se zobrazuije teplota.

Stisknutim zménite dobu pFipravy, ukazatel blikd.

Funkce spusténi/pferuseni

Sviti, kdyz se zobrazuje &as.

6 programi (viz ,Prehled programd” na strané 138)

Otoény reguldtor:

- Stisknutim ofevfete nabidku pro vybér programu. Kontrolka LED za
REHEAT sviti. Ota&enim se vyvoldvaiji programy. Zvoleny program je
signalizovdan rozsvicenou kontrolkou LED.

- Oftd&enim zménite teplotu nebo ¢as pouze tehdy, kdyz hodnoty na disple-

ii blikajf.
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7. Zaklady fritovani

Priprava potravin

¢ Vsechny potraviny musi byt pro fritovéni
co nejsusdi. Potraviny k fritovéni osuste,
popf. odstrafite led z mrazenych potra-
vin.

¢ Pfed vloZenim zmrazené potraviny do
horkovzdudné fritézy odstrafte tolik
vody a ledu, kolik je jen mozné.

¢ U obalovanych potravin dbejte na o,
aby trojobal na smazeném pokrmu dob-
fe drzel.

Doba a teplota fritovani

e Pro chutny a zdravy vysledek byste se
méli pfi rozhodovdni o teploté a dobé fri-
tovani Fidit velmi pfesné Gdaji na obalu.
Fritujte najednou jen malé mnozstvi.
Fritovaci ko3 5 nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 4.

e Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejnizsi Grovni, vyhnéte se
prilis silnému zhn&dnuti.

Pro rovnomérné zhnédnuti ' 2

': Kazdych 5 minut protfepeijte nebo obraf
te.

2. V poloviné doby pfipravy proffepeite
nebo obratte.
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Pokud maiji potraviny (napf. hranolky nebo
kufeci nugety) rovnomérné zhné&dnout, musi-
te je b&hem fritovéni 1-2x protfepat.

1. Vytdhnéte panev 9 veeté fritovaciho
ko3e 5 za rukojet 8 z krytu 1 a pfisady
proffepeijte. Dbejte pFitom na to, aby se
hranolky dobfe promichaly a aby se ne-
dodélané hranolky leZici uvnitf dostaly
také ven. Vétrdni se automaticky vypne
po vyjmuti pénve 9. Displej 3 blikd.

2. Pénev 9 véetné fritovaciho kose 5 opét
nasad'te do pfistroje. Prerudeny proces
se automaticky znovu spusti.

Peceni

Tésto v zaddném pFipadé nesmite davat
pfimo do fritovaciho ko3e 5. Pfipravené tés-
to dejte do formy na peceni nebo jiné z&ru-
vzdorné formy (napt. formicky na muffiny).
Ty poté postavte s téstem do fritovaciho ko-
Se 5.

Obalové informace

Pokud na obalu mrazenych potravin nena-
leznete dobu pFipravy pro horkovzdugné fri-
tézy, orientujte se podle Easl pro konvekéni
trouby.



8. Ovladani

& NEBEZPECi popaleni!

© Béhem provozu mize byt povrch pfistro-

ie horky. Nedotykeijte se horkych &ésti
pristroje, jako je napf. vétraci pro-
duch 12 na zadni strané.

©® K uchopeni panve 9 a fritovaciho ko-
$e 5 pouzivejte kuchyrské rukavice
nebo chiapky.

©® V pribéhu fritovani vystupuje z vétraci-
ho priduchu 12 horkd pdra. Nesahejte
do péry.

© Kdyz je horkovzdusna fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© PFistroj za z4dnych okolnosti nepouzi-
vejte bez fritovaciho ko3e 5!

8.1

¢ Kdyz je pfistroj sestaven, zasurite sifo-
vou zdstréku 10 do zdsuvky s ochran-
nym kontaktem, které odpovidd Gdajim
na vyrobnim 3titku. Z&suvka musi byt
také po zapnuti stéle dobfe dosazitel-
nd.
- Ozve se kréatky zvukovy signdl.

Proudova pripojka

8.2 Zapnuti/vypnuti

o Stisknéte tlacitko ¢y 13 pro prepnuti pfi-
stroje z pohotovostniho rezimu.
- Ozve se kratky zvukovy signdl.
- Viechny kontrolky LED programi se
krdtce rozsviti.
- Nastavend teplota 180 °C se zobrazi
na displeji 3.
¢ Opétovnym stisknutim tlacitka ¢h 13 Ize
pristroj kdykoli pfepnout do pohotovostni-
ho rezimu. Funguije to i u spudténych pro-
gramd.

8.3 Zakladni obsluha

Pro nésledujici body plati: Pristroj je zapnu-

1.

Vyvolani programd

e Stisknéte otoény regulator 21. Kontrolka
LED za REHEAT sviti.

¢ Otdceijte oto&nym reguldtorem, dokud se
nerozsviti kontrolka LED pozadovaného
programu — ten je pak zvolen.

Zména teploty

Teplotu |ze nastavit v krocich po 5 stupnich

v rozmezi 60 az 200 °C.

o Stisknéte tlagitko TEMP 14. Na displeji 3
blik& teplota.

*  Otéceite otocnym reguldtorem, dokud se
na displeji nezobrazi pozadovand feplota.
Blikdni se zastavi cca 5 sekund po nasta-
veni. Novd teplota byla prevzata.

Zména ¢asu

Dobu pfipravy |ze nastavit v krocich po

1 minuté v rozmezi od 1 do 60 minut.

(V programu DEHYDRATE od 60 minut do

24 hodin.)

o Stisknéte tlacitko TIME 17. Na displeji bli-
kd &as.

¢ Otdceijte oto&nym reguldtorem, dokud se
na displeji nezobrazi pozadovany &as. Bli-
kéni se zastavi cca 5 sekund po nastaveni.
Novy ¢as byl prevzat.
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8.4 Pouziti programi

UPOZORNEN:I:

Dbeite na to, aby se pokrmy nedotykaly

horkého topného ¢&lanku 2 na horni stro-

né vnitiniho prostoru a nepfilepily se
tam.

FUNKCE RYCHLEHO STARTU
Prepnéte pfistroj z pohotovostniho rezimu
tlacitkem ¢y 13. Stisknutim tlagitka & 18
se priprava pokrmu spusti s prednastave-
nou teplotou 180 °C a prednastavenou
dobou pFipravy 15 min.

7. Spustte proces pripravy stisknutim tlagit-

ka @ 18. Program se spusti.

- Na displeji se zobrazi zbyvaijici doba
chodu.

- Teplotu a zbyvaijici dobu |ze mé&nit i
b&hem probihajiciho programu.

8.5 Preruseni procesu

pFripravy

Pro né&které potraviny a zplsoby pFipravy

md pristroj prednastavené programy. PFi vy-

béru programu moZete kdykoli provést také
nésledujici nastaveni:

LN

o

Teplota (ne pfi programu DEHYDRATE)
Doba pfipravy

Pripravte si potraviny a vlozte je do fri-
tovaciho kose 5.

Fritovaci ko§ 5 nasadte do pdnve 9.
Zasurite panev 9 do krytu 1.

Stisknéte tlagitko ¢ 13 pro zapnuti.
Jednou stisknéte ofocny reguldtor 21.
Kontrolka LED za REHEAT sviti.
Oftdéejte otoénym reguldtorem, dokud

se nerozsviti kontrolka LED pozadované-

ho programu. Na displeji se zobrazi
&as zvoleného programu.

UPOZORNEN:I:

Za 20 minut po preruseni procesu pfi-
pravy se pfistroj pfepne do rezimu vy-
pnuti.

Prilis dlouhd prestavka moze mit velmi
negativni vliv na vysledek pfipravy.

V programu AIRFRY zazni kazdych

5 minut zvukovy signdl, ktery vém pfi-
pomene, Ze je ffeba hranolky proffepat
nebo obrdtit.

UPOZORNENI: Pro zménu teploty stiskné-

te TEMP, pro zménu Zasu stisknéte TIME.
Dokud na displeji blikd pfisluiné hodnota,
mozete ji otééenim otoéného reguldtoru
zménit. Po otoéeni pockejte cca 5 sekund.
Displej pfestane blikat a nové hodnota je
prevzata.
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Proces pfipravy mizete kdykoliv prerusit,
napt. kvdli kontrole stupné zhné&dnuti.

1.

2.

Vytdhnéte pdnev 9 za rukojet 8 z kry-

tu 1. PFistroj se pfi vytdhnuti panve 9

automaticky vypne.

- Displej bliké.

- Zobrazi se doba pfipravy.

- Ventilator se zastavi, dokud se pé-
nev 9 znovu nezasune.

Pdnev opét nasadte do pfistroje. Pristroj

se znovu automaticky zapne, dokud ne-

uplyne doba pfipravy pokrmu.

nebo

. Pro pFerudeni procesu pfipravy stisknéte

krétce tlacitko € 18.
- Displej bliké.
- Zobrazi se doba pfipravy.

. Pro pokragovani procesu pfipravy stisk-

néte znovu tlacitko spusténi/preruseni

& 18.



8.6 Konec procesu pripravy

Po skonéeni programu zazni zvukovy
signdl a na displeji se zobrazi End.
Potiebujete Zaruvzdornou podlozku pro
pénev 9 a fritovaci ko3 5 a také talif
nebo misku (pfip. nahfété).

Pro odpojeni piistroje od elekirické sité
vytdhnéte po pouziti sifovou zdstré-

ku 10.

. Vytdhnéte pdnev 9 za rukojet 8 z kry-

tu 1. Panev 9 postavte na Zdruvzdor-
nou podlozku.

Obrazek A: Posurite pojistku zdmku 6
ve sméru Sipky.

. Stisknéte tlaitko 7 k uvolnéni fritovaci-

ho kose a vysurite fritovaci ko3 5 smé-
rem nahoru z pdnve 9.

. Fritovaci ko 5 postavte na zdruvzdor-

nou podlozku. Dejte pokrmy na pfipra-
veny talif / do pfipravené misky.

. Necheijte pfistroj a pfislusenstvi vychlad-

nout pfedtim, nez ho budete Sistit.

UPOZORNENI: Neodpovidéi nap. stu-
pef zhné&dnuti vasemu prani, mizete proces
pripravy zménit manudlné. Zasufite pé-
nev 9 s naplnénym fritovacim kodem 5 opét
do krytu 1 a znovu spustte proces pfipravy.
Po nékolika minutéch zkontrolujte stupe
zhnédnuti. Za timto Géelem jednodude vy-
tahnéte panev 9 za rukojet 8 z krytu 1 a
poté ji opét nasadte.
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8.7 Prehled programi

¢V ndsledujici tabulce jsou uvedeny informace o zdkladnim nastaveni pro uvedené potra-

viny.
Pfednastavend | Prednastaveny
Program Pouzivéani teplo-ta . cas
(nastavitelny (nastavitelny
rozsah) rozsah)
T 200 °C 15 min.
REHEAT | Ohfivéni (60 - 200 °C) (1 60 min.)
200 °C 20 min.
! - — 60 min.
ROAST  [Steaky, kotlety (60 - 200 °C) (1 - 60 )
. - .. 150 °C 18 min.
BAKE Muffiny, mouéniky a pecivo (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
Dehydratace/suseni potravin 60 °C 2 hodiny
DEHYDRATE (3vestky / platky jablek) (pevnd teplota) | (60 min. — 24 hod.)
" v, 200 °C 5 min.
PREHEAT |Predehrivdni (60 - 200 °C) (1 =60 min.)
190 °C 30 min.
~ . 1
AIRFRY | Mrazené hranolky (60 - 200 °C) (1 - 60 min.)

8.8 Tabulka pFipravy

e Udaje o teploté a Ease v tabulce pripravy jsou orientaéni hodnoty. Teplota a &as se mo-
hou li8it v zavislosti na vlastnostech, velikosti a mnoZstvi potravin a také podle vasi chu-

ti.

Forevevena v | e |y | Opimi | Mol

Hranolky! 190 30-40 500 g 1400¢g

Kufeci stehna? 200 30 450 g 1000 g

Zelenina? 180 15-30 400 g 1400¢g
Rozpékané pecivo? 180 8 4 ks 6 ks
Muffiny 150 18 4 ks 9 ks

Filet z lososa 200 16 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g

Horni indexy 2 znamenai:
': Kazdych 5 minut protfepeijte nebo obratte. V programu AIRFRY zazni kazdych 5 minut

zvukovy signdl jako pfipomenuti.

2.V poloving doby pfipravy protfepejte nebo obratte.
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9. Recepty

9.1 Smés hranolkd s

bylinkovou majonézou

Suroviny na 4 porce

Suroviny na majonézu

1 Zloutek

1 1zicka hoféice

125 ml sluneénicového oleje

1 1Zigka jemné nasekané petrzelky
1 1zicka jemné nasekaného kerbliku
1 1zicka citronové §tavy

sol, pepf

Suroviny na hranolky

250 g batato

250g konzumnich brambor
2 |Zice sluneénicového oleje
Priprava

1. Na bylinkovou majonézu vlozte Zlou-
tek s hoféici do vysoké nddoby a kratce
rozmixujte tycovym mixérem.

2. Bé&hem mixovani pfiléveijte tenkym
proudem olej, dokud nevznikne krémo-
vé, homogenni smés.

3. Prideijte bylinky a dochutte soli, pepfem a
citronovou $tdvou.

4. Brambory a batdty oloupeite, umyijte a
osuste.

5. Brambory a batdty nakréjejte na tyéin-
ky silné asi 1 cm a smicheijte je v mise s
olejem.

6. Vlozte hranolky do fritovaciho kose. Re-
spektujte max. vyZku naplnéni. Pripad-
né musite fritovat ve dvou fazich.

7. Nastavte hodnoty 25 minut a 200 °C.

8. Snizte teplotu po 15 minutach na
180 °C a hranolky proffepeite.

9. Hranolky osolte a poddveite s bylinkovou
majonézou.

9.2 Parky v Zupanu

Suroviny na 4 porce

Suroviny

8 parkd (napf. frankfurtské
nebo viderské parky)

1 balicek listového tésta
sol, pepf

2 Izice hofgice

2 vejce

PFiprava

1. Listové tsto rozvélejte na pomouéené
pracovni plo3e.

2. Parky nakréjejte na 4 cm dlouhé kous-
ky.

3. Poffete vyvdlené listové tésto hofcici a
okotefite ho soli a pepfem.

4. Nakrdjejte t&sto na 3 cm Siroké prouz-
ky.

5. Parky zabalte do listového t&sta tak,
aby po strandch mirné vyénivaly.

6. Rozileheijte vejce a potfete jimi listové
tésto.

7. Konce listového tésta pevné zmd&kné-
te.

8. Pdrky vlozte do fritovaciho ko3e. Re-
spektujte max. vy3ku naplnéni. Pfipad-
né musite fritovat ve dvou fazich.

9. Podle chuti a stupn& zhné&dnuti pecte

pii 200 °C cca 12-15 minut.
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9.3 Smazeny hermelin s
brusinkami

Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Hned na za&atku zkontro-
lujte, zda moZete do fritovaciho kose umistit
4 hermeliny vcelku vedle sebe. Pokud ne,

zpracuijte hermeliny ve 2 fritovacich fézich.

Suroviny

4 hermeliny (po 150 g)
2 vejce

2 Izice smetany

6 zic strouhanky

4 |Zice brusinek ze sklenice

Podle chuti s0l a pepf

Priprava

1. Vejce rozslehejte se smetanou a do-
chutte soli a peprem.

2. Strouhanku dejte do hluboké misy.

3. Vychlazeny hermelin (vcelku nebo na
&tvrtky) namocte do vajeéné smési a
poté ho dikladné obalte ve strouhan-
ce.

4. Kousky hermelinu smazte pfi teploté
200 °C cca 5-10 minut dozlatova.

5. Hermelin podaveite s brusinkami.

140 €2

9.4 Pinéna rajcata

Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Podle velikosti rajéat se
moznd viechna nevejdou soucasné do frito-
vaciho kose. V takovém pfipadé zbyvaijici
raj¢ata zpracujte v druhém pracovnim kro-
ku.

Suroviny

12 Izic olivového oleje

12 sttedné velkych rajéat

4 strouzky Eesneku

2 svazky hladkolisté petrzelky

4 pléatky toastového chleba (normélni
velikost)

1 1zicka soli

4 3petky pepie

80g erstvé nastrouhaného par-
mezdnu

Priprava

1. Raj¢ata omyjte, odstrarite stopky a od-
fiznéte horn{ &dst.

2. Rajcata opatrné vydlabeite IZici a ne-

chte je v sitku hlavou doli odkapat.

Cesnek oloupeite.

Petrzelku omyijte a osuste.

Nyni natrheijte toasty a deijte je do

mixéru se zbylym olejem, &esnekem,

petrzelkou, soli, pepfem a parmazé-

nem.

6. Viechny ingredience nasekeijte najem-

no.

Ndplf vlozte do rajéat.

Rajéata vlozte do fritovaciho kose.

Pripravujte nejprve pii teploté 180 °C

cca 10 minut, potom pfi teploté

140 °C dalsich 5 minut.

Tip: Pokud budete rajéata pfipravovat bez
odFfiznuté horni &&sti, bude néplfi na povr-
chu hnédd a kiupava.

Pokud rajéata b&hem piipravy horni &ésti
priklopite, doba piipravy se prodlouzi pfi-
blizné o 3 minuty a néplfi zistane mékka.

oo
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9.5 Falafel z cizrnové

mouky

Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Dbejte na maximalni vy3-

ku néplné. Pfipadné musite fritovat ve dvou

fazich.

Suroviny

240 g cizrnové mouky

240 ml vody

8 Izic olivového oleje

4 strouzky cesneku

2 Salotky

2 svazky petrzelky

1 1zicka soli

3 Izicky fimského kminu

1 1Zicka présku do peciva
Trochu citronové $tévy

Priprava

1.

2.

Petrzelku omyijte, osuste, otrhejte listy a
nasekeijte je velmi najemno.

Salotku a strouzky Eesneku oloupeite a
nakréjejte na kosticky.

Smichejte petrzelku, 3alotku, Eesnek,
cizrnovou mouku, Fimsky kmin, prasek
do peéiva a sul.

Vodu privedte k varu a postupné ji pfi-
ddvejte k mouéné smési. Zpracujte vie
do jednolitého a relativné pevného t&s-
ta.

Necheite t&sto 15 minut odpodinout.
Poté vmicheite 1 Zici olivového oleje a
trochu citronové $tavy.

Mokryma rukama vytvaruijte z tsta
kulicky o velikosti vlasského ofechu a

polozte je vedle sebe na vlozku fritova-

ctho kose.

Falafel pripravujte nejprve na 180 °C
cca 6 minut. Potom na 200 °C pfipra-
vujte dal3i 4 minuty.

Nyni dejte do misy 7 |Zic olivového
oleje a falafel v ném opatrn& vyvélejte.

10.

Falafel vratte zpét na nastavec a fritujte
ho dozlatova pfi teploté 200 °C cca
6 minut.

9.6 Losos v balicku

Ingredience na 2 porce

Suroviny

250 g konzumnich brambor

100 g erstvého 3pendtu

1 Salotka

1 strouzek cesneku

1 |Zice olivového oleje

300 g filé z lososa (bez kize)

1 vétvicka petrzele

1 vétvicka bazalky

1 Izice kapar

2 |zice mékkého mésla

1 chemicky neosetfend limetka
sol, pepf

PFiprava

1.

10.

Brambory oloupeijte, omyijte, uvaite ve
vrouci osolené vodg, scedte a nakrdijej-
te na tenké platky.

Mezitim ocistéte a omyjte Spendt a
dobfe ho osuste.

Salotku a esnek oloupeite, nakrajejte
na malé kosticky, dejte na pdnev s ole-
jem a smazte, dokud nezesklovati.
Pridejte 3pendt a krdtce orestujte, do-
kud se listy nezkrouti. Poté pénev stah-
néte z ohné a odstavte.

Lososa opldchnéte, osuste a rozkrojte
na dva kusy.

Petrzelku a bazalku omyite, osuste a lis-
ty nakrdjejte nadrobno.

Kapary nechte okapat a nasekejte na-
hrubo.

Do masla vmicheijte kapary a nasekané
bylinky.

Limetku omyjte v horké vodg, osuste a
nakrdijejte na platky.

Pripravte si dva velké kusy peéiciho pa-
piru.
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11. Doprostted polozte platky brambor a
dochutte je soli a pepfem. Na né dejte
$pendt a lososa.

12. lososa poffete kaparovym mdslem a
oblozte platky limetky.

13. Papir prelozte pres ingredience, po
strandch dobfe utésnéte a balicky vloz-
te vedle sebe do fritovaciho kose.

14. Pripravujte pfi teploté 200 °C cca
20 minut.

15. Potom odstrarite pecici papir a pokrm
ihned poddveite.

9.7 Spizy s cuketou a
lilkem

Suroviny na 4 porce

UPOZORNENI: Dbeijte na maximdlni vy3-

ku néplné. Pfipadné musite fritovat ve dvou
fazich.
Suroviny
V2 |zicky pepfe
Y2 |zicky nového kofeni
Y2 |zicky koriandru
Y2 |zicky sudeného tymidnu
V2 |zicky sudeného oregana
1 1zicka soli
50 ml olivového oleje
2 lilky
2 cukety
2 cibule
drevéné 3pizy
PFiprava

1. Smichejte v mise bylinky, kofeni a olej.
2. Cukety a lilky nakrdjejte na 2 cm silné
platky a cibule na &tvrtky.

3. Zeleninu pridejte do smési kofeni a ole-

je.
4. Zeleninu stfidavé napichujte na 3pizy.
5. Spizy pfipravujte 15 minut pfi teploté
200 °C. V poloviné fritovani 3pizy oto-
cte.
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9.8 Mini pizza se sunkou a
rukolou

Ingredience na 2 porce

Suroviny
1 baliéek tésta na pizzu
1 plechovka pasirovanych rajéat
200 g mozzarelly
1 svazek rukoly
100 g serrano $unky
olivovy olej
s0l, pepf, oregano
PFiprava

1. Tésto na pizzu rozvdlejte na pomouce-
né pracovni plose a vykrdjejte obdélni-
ky, které jsou o 1 cm men3i nez plocha
fritovaciho kose.

Tésto lehce propicheite vidlickou.

Mozzarellu nakrdjejte na tenké platky.

Poffete t&sto pasirovanymi rajéaty, oko-

fedte soli, pepfem a oreganem a ob-

lozte ho platky mozzarelly.

5. Kousky pizzy po porcich pecte pfi tep-
lot& 180 °C cca 7 minut.

6. Na kousky rozprostiete Sunku serrano
a pecte daldich 3 az 5 minut.

7. Kdyz pizza zaéne na okrajich mirné
hnédnout, vyjméte kousky a posypte je
omytou rukolou.

8. Mini pizzy pokapeijte trochou olivové-
ho oleje a podaveijte.

Mo

Tip: Podle tloustky tésta potfebuje pizza o
1-2 minuty déle nebo méné.



9.9 Marinovana kureci

k¥idylka

Suroviny pro 2 osoby

Suroviny

Cca 8

kufecich kridel

1-2 1zicky  soli

1-2 1zicky

papriky

Suroviny na marinadu

6 lzic slune&nicového nebo fepko-
vého oleje

6 lzic Sweet'n Hot chilli omdéeky

4 |Zice kedupu

4 |Zice octa

1-2 Izicky  chilli viogek

Priprava

1.

2.

3.

Vsechny ingredience na marinddu smi-

chejte ve velké mise.

Kufeci kfidla vlozte do misy a promi-
chejte je s marinddovu.

Nechte kousky kufete marinovat cca

1 hodinu.

Polozte kufeci kfidla vedle sebe do fri-
tovaciho kose a nastavte 190 °C a
15 minut.

V poloviné doby pfipravy kufeci kfidla
obratte.

Na konci doby pfipravy kufeci kfidla
zkontrolujte a vyjméte je, pokud jste s
nimi spokojeni.

Tip: Kdo md kufeci kfidla réd kiupavd,

moZe je potom pfi teploté 200 °C smazit je3-

t& dalsich 5 minut.

9.10 Cokoléadové dortiky s

tekutou naplni

Suroviny na 8 dortikd

UPOZORNENI: Moete pripravovat vzdy
4 dortiky najednou.

Suroviny

75g tmavé Eokolady
3 vejce

759 mésla

75¢g cukru

50¢g mouky
PFiprava

1.

2.

3.

Cokoladu nasekeite a rozpustte ji ve
vodni ldzni.

Pridejte mdslo a také ho nechte rozpus-
tit.

Vyslehejte vejce s cukrem.

Do smési nasypte prosdtou mouku a
promicheijte ji, aby vzniklo hladké t&s-
to.

Opatrné vmicheijte smés cokolédy a
mdésla.

Naplhte t&sto do formicek na muffiny a
vloZte je do fritovaciho kose. Kos vlozte
do pfedehrdtého piistroje.

Nastavte teplotu na 180 °C a dobu pfi-
pravy na 5-6 minut.

Cokolédové dortiky upecte a poddvejte
ie teplé.
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10. Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!

© Necheijte pristroj vychladnout, predtim
nez s nim budete pohybovat nebo ho
budete &istit.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
® Nez budete horkovzdusnou fritézu distit,
vytdhnéte sifovou zdstrcku 10 ze zdsuv-
ky.
© Horkovzduind fritéza se nesmi vkladat
do vody.
VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouzivejte Z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostredky.
UPOZORNENI: Berte na védomi, ze po
uschnuti se mohou v dutinéch pfistroje je3té

nachdzet kapky vody. Viechny dily necheijte
dkladné uschnout na vzduchu.

Dily prislusenstvi
e QOdstrarite hrubé zbytky potravin.
e Fritovaci ko§ 5 miZete myt v myéce.

UPOZORNENI: Tyto &sti mozete také

umyt v ruce teplou vodou a &isticim prostred-

kem. Poté je peélivé oplachnéte &istou vo-
dou.

e Pripdlené zbytky potravin piedtim ne-
chejte odmodit.

¢ Pdnev 9 umyijte ruéné teplou vodou a &i-

sticim prosffedkem. Poté je peclivé
opldchnéte &istou vodou.

e Viechny dily nechejte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.
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Kryt

e Otfete kryt 1 zvenku lehce navlhéenou
utérkou s trochou jemného &isticiho pro-
stfedku.

*  Vysuste utérkou.

VnitFni prostor

1. Vycistéte vnifini prostor mékkou houbi&
kou a vodou s jemnym Cisticim prostfed-
kem.

2. Nékolikrét offete vihkou utérkou z mikro-
vldkna, kterou mezitim vymyiete a vyzdi-
mate.

3. Vysuste utérkou.

11. Ulozeni

e Predtim nez horkovzdudnou fritézu skli-
dite ...
... musi byt sifové zastrcka 10 odpoje-

ng,

... musi byt pfistroj vychladly a
... vdechny dily musi byt dplné& suché.

¢ Napdijeci vedeni 10 navifite okolo navi-
jeni kabelu 11.



12. Likvidace

Tento vyrobek pod|éhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrtnuté popelni-

ce na kole¢kach znamend,

ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbéru a ffidéni odpadu. To plati pro vyrobek
a viechny &ésti prislusenstvi oznacené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chceteli obal zlikvidovat, Fidte se pfislusny-
mi pfedpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.

13. Reseni problémd

Pokud by vé3 pfistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Moznd jde jen o maly problém, ktery
mizete vyfesit sami.

NEBEZPECi razu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokouseijte pri-
stroj sami opravovat.

Mozné priciny/opatie-

Chyba ni
B ® Je zaijisténo napdjeni
ez L
elekrickym proudem?
funkce

*  Zkontrolujte pfipojent.

® Bylo mnozZstvi pili§ vel-

Pokrm nenf po ké nebo kousky prilis sil-

doporugené né?

dobég jesté ho-|® Byla nastavena piili3

tovy nizkd teplota nebo
doba pfipravy?

* Nachdzi se na topném

Silnd tvorba c!onku 2,zbytlf.y potra-
N vin, které se pfi zahfivé-
koufe nebo P Ly
. ni pdlig Fritovaci ko§ 5
zdpachu . AV
nesmite plnit vy3 nez po
znacku MAX 4.

* Pfistroj se jiz nezahfivé
nebo neni dostateéné
horky. Odpojte na né-

ZobrazeniEl, kolik minut sitovou za-
E2 nebo E3 streku. Pokud se chyba

zobrazuje i poté, je nut-
né pfistroj nechat od-
borné opravit.
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14. Technické udaje

Pouzité symboly

Model:

SHFD 2150 B1

Sifové napéti:

220-240V ~ 50 Hz

Ochranné uzemnéni

Prikon ve vypnutém

<0,5W
stavu:
Automaticky pre-
chod do vypnutého |< 20 min.
stavu:
Trida ochrany: [
Vykon: 2150w

IE

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeé&nost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mdm techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).
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Znacka CE je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
(3 3ipky). Materidl |ze specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostfed
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

Stfidavé napéti

Symbol oznaduije dily, které Ize
myt v my&ce na nédobi.

Jednd se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhé roziitené odpovéd-
nosti vyrobce a také ffidéni odpa-

du.

UK
CA

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

il

Symbol oznaduje vyrobce
produktu.

Technické zmény vyhrazeny.



15. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V ptipadé vad tohoto vy-
robku vam vici proddvajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zacind datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem fii let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vam vrétime
Eastku odpovidajici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zdruky je to, Ze béhem
frileté lhity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (0&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spociva, a kdy k ni
doglo.

Pokud nase zdaruka kryje zévadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacind novd z&-
ruéni |hota.

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro né&hradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pfi nékupu musite ihned po
rozbalen{ pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni |hity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pFisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovdn.

Zaruka je poskytovdna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opotiebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilG, napt.
vypinaéy, osvétleni nebo sklené-
nych dilo.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pred kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouZiti. Pfi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pFi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sffediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaiji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 484648 2501 o
Uctenku jako dikaz nékupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
$titku, na ryting, na titulni stran& vadeho
ndvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

e Objevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defektni mize-
te s pfiloZzenym dokladem o ndkupu
(6ctenky) a uvedenim, v éem spodivé
zévada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si moZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Cisla vyrobku

(IAN) 484648_2501 oteviit vés navod k

pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 484648_2501

6—-5- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1.

hOWOWN -

0 00 NO WU

10
11
12

Prehlad

Kryt
Vyhrievaci prvok (na hornej strane vnitorného priestoru)
Displej a riadiaci panel

MAX Znacka maximadlnej vyiky naplnenia fritovacieho koska
(maximdlna vy3ka naplnenia je 5,2 )
Fritovaci k&3
Ochrana proti odblokovaniu
Tlagidlo na odblokovanie fritovacieho kosa
Rdeka fritovacieho kosa
Panvica, tu sa zbiera tekutina z varenia
Pripojovacie vedenie so zdstrckou
Distanény drziak s navinutim kdabla
Vetraci otvor
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St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vam k vasej novej teplovzdusnej
fritéze.

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

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

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

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

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

Prajeme vam vela radosti s vadou novou tep-

lovzdusnou fritézou!

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

! II? Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véfu po-

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

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



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skisenosti a/alebo vedomosti, ak
sU pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZivani
pristroja a pochopili rizikd, ktoré sd s jeho pouZivanim spojené.
Deti sa nesm0 hrat's pristrojom. Deti sm vykondvat istenie a
0drzbu pristroja len ak sU starsie ako 8 rokov a pod dohladom.

® Deti mladsie ako 8 rokov by ste nemali pustat do blizkosti pristro-
ja a pripojovacieho vedenia.

® V pripade nesprdvneho pouzitia mdZu nastat poranenia.

® Nedotykaite sa horicich Easti pristroja, ako napr. vetra-
& cieho otvoru na zadnej strane. Fritovaci ké§ uchopuite
len za roéku.

®© Podas fritovania uniké z vetracieho otvoru horica para. Nikdy
nesiahajte do pary.

© Ak déjde k poskodeniu siefového kébla tohto pristroja, kdbel
musi vymenif vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Vyhrievacie prvky sa nesmi utierat namokro.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externymi spina-
cimi hodinami alebo separétnym dialkovym systémom.

® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
... v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceléridch a inych

komerénych oblastiach;

... na polnohospodérskych farmdch;
... hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
... v penzidénoch s rafnajkami. 3

® Precitajte si kapitolu o Eisteni (pozri ,Cistenie” na strane 168).
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NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Zabezpedte, aby deti nikdy nemohli
teplovzdusnu fritézu stiahnut dolu (napr.
za siefovy kébel). Obarenia predstavujd
smrtelné nebezpecenstvo!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

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

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

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym progdom v
désledku vihkosti!
© Pristroj chrante pred vlhkostou, kvapka-
jicou alebo striekajicou vodou.
® Pristroj, pripojovacie vedenie a zdstréka
sa nesm0 pondrat do vody alebo inych
kvapalin.
© Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovat.
© Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy

spadol do vody, potom okamzite vytiah-

nite zdstréku a az nésledne vyberte pri-
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stroj von. V takom pripade pristroj viac
nepouzivajte a nechaite ho skontrolovaf
v odbornom servise.

©® Pristroj neobsluhujte s mokrymi rukami.

NEBEZPECENSTVO v

désledku zasahu

elektrickym prodom!
Pristroj nikdy neuvadzajte do prevadzky v
pripade, Ze sU pristroj alebo pripojovacie
vedenie viditelne poskodené alebo ak
vam predtym pristroj spadol.
Ked'pouzivate predlzovaci kdbel, musi
spliiat technické ddaje tohto pristroja.
Pristroj zapdjajte len do samotnej zdsuv-
ky, nie do zdsuvky, do ktorej sa daji za-
pojif viaceré zariadenia. Mohlo by totiz
dbjst k prefazeniu.
Pripojovacie vedenie vedte tak, aby nafi
nikto nemohol stipit, zachytit' sa ofi alebo
sa na fiom potkndt.
Zastreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, dobre pristupnej zasuvky s
ochrannymi kontaktmi, ktorej napdtie
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni nada-
lej dobre pristupnd.
Ddvajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Cajte okolo pristroja.
Pri instaldcii pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kébel nezacvikol alebo
nestladil.
Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne odpo-
jeny od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite z&stréku.
Pri vyfahovani zéstreky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zastreku, nikdy nie za pri-
pojovacie vedenie.



© Zéstréku vytiahnite zo zdsuvky:
- po kazdom pouziti,
- v pripade poruchy,
- ak pristroj nepouzivate,
- pred istenim pristroja,
pocas burky.
®© Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-

vajte Ziadne zmeny na vyrobku. Opra-

vy nechajte vykondvaf len v odbornej
opravovni, resp. v servisnom stredisku.

NEBEZPECENSTVO
poziaru!
® Zapojeny pristroj nikdy nenechévaijte
bez dozoru.

©® Polas prevédzky maijte teplovzduing fri-
tézu vzdy pod dohladom. Takto si prob-

[ém mézete hned' viimndt vdaka
nezvyZajnému zdpachu alebo zvuku.

® Pristroj nikdy nezakryvaite, ani ho neu-

miestiujte na makké predmety (napr.
utierky).

©® Zo vietkych strén okolo pristroja a nad

nim udrziavaite volny priestor.

© Teplovzduing fritézu nikdy nepouzivaite

priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zaclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

® Teplovzduin fritézu prevadzkujte vy-

hradne na pevnej, rovnej, ne§myk|’0vei,

suchej a nehorlavej podlozke, &im za-
brénite, aby sa prevrhla alebo skizla.

NEBEZPECENSTVO
& poraneni popalenim!

©® Nedotykaite sa horiceho povrchov pri-
stroja a vnitorného priestoru. PouZivaijte

rukavicu alebo lapky.

© Pred istenim alebo uskladnenim ne-
chaijte pristroj Gplne vychladndt.

©® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fou ani ju neprendiaijte.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

(O]
(O]

O]

PouZivaite iba origindlne prisluenstvo.
Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. dosky sporéka) alebo do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.

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

Nepouzivajte ostré alebo abrazivne &is-
tiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, ze niektoré z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakeit plastové nozigky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
vl podlozku.

4. Obsah balenia

1 teplovzdudnd fritéza

1

panvica 9

1 fritovaci kos 5

1

1

kompletny névod na obsluhu
(na internete)
kratky ndvod (je prilozeny k pristroju)
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5. Uvedenie do
prevadzky

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

& NEBEZPECENSTVO poiiaru!
Na zadnej strane pristroja sa nachédza vet-
raci otvor 12 a distanény drziak 11. Pocas
prevadzky unikd z vetracieho otvoru horica
para.

7
127
117 L =

© Vetraci otvor 12 nikdy nezakryvaite.

® Teplovzduind fritézu nikdy nepouzivajte
priamo pod hornymi skrinkami ani v
blizkosti zaclon, papiera ani podob-
nych horlavych predmetov.

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

Obrazok A:

1. Vytiahnite panvicu 9 za ri¢ku 8 z kry-
tu 1.

2. Posufite ochranu proti odblokovaniu 6 v
smere $ipky.

3. Stlacte tlagidlo 7 na odblokovanie frito-
vacieho ko3a a nadvihnite fritovaci
ké$ 5 nahor z panvice 9.
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UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
méze vznikaf mierny dym a zdpach. Tento
vznikd z montéznych prostriedkov na vy-

hrievacom prvku 2 a nepredstavuje chybu
vyrobku. Zabezpecte dostatoéné vetranie.

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

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

* Pred prvym pouzitim pristroj a vietky
diely prisludenstva vyéistite (pozri ,Cis-
tenie” na strane 168).

e Pristroj postavte na suchy, rovnd, pro-
tismykovd, Ziaruvzdornd podlozku.

o Zéastreku 10 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd Gdajom na typovom Stitku.
Zasuvka musi byt aj po zapnuti dobre
pristupnd.



6. Prehlad riadiaceho panela a displeja

13 14 15 16 17 18

13 &
14 TEMP
15

16 °C
17 TIME
18 ®
19 min
20

21

o

min 19
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® ARFRY J
|
21
Zapnutie/vypnutie

Stlagenie umozni zmenu teploty, indikdtor bliké

Displej zobrazuje hodnoty teploty a &asu pripravy

Svieti, ked sa zobrazuje teplota.

Stlagenie umozni zmenu asu pripravy, indikdtor bliké

Funkcia spustenie/pozastavenie

Svieti, ked' sa zobrazuje &as.

6 programov (pozri ,Prehlad programov” na strane 162)

Otoény reguldtor:

- Stlaéenie umozni otvorit vyber programu. Svieti LED za REHEAT. Otoce-
nim sa vyvolaji programy. Zvoleny program sa zobrazuije svietiacou LED.

- Oftodenie umozni zmenu teploty alebo &asu len vtedy, ked hodnoty blika-
i0 na displeii.
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7. Zaklady fritovania

Priprava potravin

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

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

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

Cas a teplota fritovania

¢ Na dosiahnutie chutného a zdravého vy-
sledku by ste mali velmi presne dodrzia-
vat teplotu a &as fritovania uvedené na
obale.
Naraz fritujte len malé mnozstva.
Fritovaci k&3 5 sa nesmie naplnit viac
ako po zna¢ku MAX 4.

o Akrylamid méze byf'karcinogénny. Aby
sa akrylamid tvoril éo najmenej, vyva-
rujte sa prilisnému zhnednutiu.

Na rovnomerné zhnednutie' 2

': Kazdych 5 min0t pretrepte alebo otodte.
2. V polovici €asu pripravy pretrepte alebo
otocte.
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Ak si potravina (napr. hranoléeky alebo
kuracie nugetky) vyZaduje rovnomerné
zhnednutie, musi sa po&as fritovania 1 - 2x
pretrepat.

1. Vytiahnite panvicu 9 vrét. fritovacieho
ko3a 5 za roeku 8 z krytu 1 a prisady
pretrepte. Pri pretrepani dbaite o to,
aby sa hranoléeky dobre premiesali a
pritom sa surové hranoléeky leZiace
vnitri dostali von. Vetranie sa pri vybra-
ti panvice 9 automaticky vypne. Disp-
lej 3 blika.

2. Vlozte panvicu 9 vrdt. fritovacieho ko-
$a 5 znowu do pristroja. Prerudeny pro-
ces sa znovu automaticky spusti.

Pecenie

Cesto sa v ziadnom pripade nesmie dé-
vat priamo do fritovacieho ko3a 5. Po pri-
prave dajte cesto do formy na pe&enie
alebo inej teplovzdornej formy (napr. for-
micky na muffiny). Tito potom s cestom po-
stavte do fritovacieho kosa 5.

Informacie na obale

Ked na obale hlbokomrazeného tovaru ne-
ndjdete informdcie o dobdch pripravy pre
teplovzdusné fritézy, orientujte sa podla &a-
sov pre teplovzdu3ng riru.



8. Obsluha

NEBEZPECENSTVO popale-
nia!
© Polas prevédzky mézu byt povrchy pri-
stroja horice. Nedotykaite sa horicich
asti pristroja, ako napr. vetracieho
otvoru 12 na zadnej strane.
® Na uchopenie panvice 9 a fritovacie-
ho ko3a 5 pouzivaite rukavicu alebo
lapky.
® Polas fritovania unikd z vetracieho
otvoru 12 hordca para. Nikdy nesia-
hajte do pary.
©® Ked je teplovzduind fritéza zapnutd,
nehybte fiou ani ju neprendiaijte.
VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
®© Pristroj sa v Ziadnom pripade nesmie
prevadzkovat bez fritovacieho ko3a 5!

8.1 Pripojenie k

elektrickému prudu

¢ Ked'je postaveny, zastréte zdstreku 10
do zdsuvky s chranenym kontaktom, kto-
r&4 zodpovedd Gdajom na typovom §tit-
ku. Zasuvka musi byt aj po zapnuti
dobre pristupnd.
- Podut krétky zvukovy signdl.

8.2 Zapnutie/vypnutie

¢ Na zapnutie pristroja z pohotovostného re-
Zimu stlacte tlagidlo ¢» 13.
- Poduf kratky zvukovy signdl.
- Vsetky programové LED sa nakrétko
rozsvietia.
- Predstavend teplota 180 °C sa zobra-
zi na displeji 3.
® Opakovanym stlacenim tlacidla ¢ 13
sa pristroj mdze kedykolvek prepnif do po-
hotovostného rezimu. Toto funguje aj pri
prebiehajicich programoch.

8.3 Zakladné ovladanie

Pre nasledujice body plati: Pristroj je zapnu-

1.

Vyvolanie programov

o Stlagte otoény reguldtor 21. Svieti LED za
REHEAT.

¢ Otécajte otocny reguldtor, kym nebude
svietif LED pozadovaného programu — po-
tom je zvoleny.

Zmena teploty

Teplotu je mozné nastavif po 5 stupiioch v

rozsahu 60 az 200 °C.

¢ Stlagte fla¢idlo TEMP 14. Na displeji 3
blik& teplota.

e Otééajte otoény reguldtor, kym sa ne-
zobrazi pozadovand feplota. Blikanie sa
zastavi cca 5 sekind po nastaveni. Nové
teplota bola prevzatd.

Zmena <asu

Cas pripravy mbzete nastavit po 1 mindte v

rozsahu 1 az 60 mindt. (V programe

DEHYDRATE 40 minit az 24 hodin.)

o Stlacte flaidlo TIME 17. Na displeji bli-
ké éas.

¢ Otdcajte otoény reguldtor, kym sa ne-
zobrazi pozadovany &as. Blikanie sa zo-
stavi cca 5 sekind po nastaveni. Novy &as
bol prevzaty.
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8.4 Pouzivanie programov

UPOZORNENIA:

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

 FUNKCIA RYCHLEHO $TARTU
Pristroj zapnite z pohotovostného rezimu
tlacidlom ¢y 13. Stlaéenim tlacidla & 18
sa spusti priprava s prednastavenou tep-
lotou 180 °C a prednastavenym ¢asom
pripravy 15 min.

Pristroj md pre niektoré potraviny a spdsoby
pripravy prednastavené programy. Ked'vy-
beriete program, mdzete navyse kedykolvek
vykonat nasledujice nastavenia:

teplota (nie pri DEHYDRATE)

cas pripravy
1. Pripravte si potraviny a daijte ich do fri-
tovacieho kosa 5.
Fritovaci k&3 5 vlozte do panvice 9.
Panvicu 9 zasufite do krytu 1.
Na zapnutie stladte tlagidlo ¢b 13.
Stlaéte raz otoény reguldtor 21. Svieti
LED za REHEAT.
Oftdéajte otoény reguldtor, kym nebude
svietif LED poZzadovaného programu.
Na displeji sa zobrazuje &as zvoleného
programu.

LN

o

UPOZORNENIE: Na zmenu teploty stlaéte
TEMP, na zmenu Casu stladte TIME. Kym
prisluind hodnota blik& na displeji, mézete
ju zmenit otoéenim otoného reguldtora. Po
otoéeni pockaite cca 5 sekind. Indikétor

prestane blikat a novd hodnota je prevzatd.
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Proces pripravy spustite stlagenim tlo-

¢idla ® 18. Program sa spusti.
Na displeji sa zobrazuje zvy3né
dobo chodu.

- Teplotu a zvy3nd dobu chodu je moz-
né zmenit aj podas prebiehajiceho
programu.

8.5 Prerusenie procesu
pripravy

UPOZORNENIA:

e 20 min0t po preruseni procesu pripravy
sa pristroj prepne do vypnutého rezimu.

o Prilis dIhd prestavka méze velmi nega-
tivne ovplyvnit vysledok pripravy.

® V programe AIRFRY zaznie kazdych
5 min0t zvukovy signdl, ktory pripomi-
na, ze hranol&eky treba pretrepaft alebo
otocif.

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

1. Vytiahnite panvicu 9 za ri¢ku 8 z kry-
tu 1. Pristroj sa pri vybrati panvice 9
automaticky vypne.

- Displej blikd.

- Zobrazuje sa &as pripravy.

- Ventilator sa zastavi, kym nebude
panvica 9 opdt zasunutd.

2. Vlozte panvicu znovu do pristroja. Pri-
stroj sa automaticky zapne az do uply-
nutia ¢asu pripravy.

alebo

1. Na prerusenie procesu pripravy krétko
stlacte tlacidlo € 18.
- Displej bliké.
- Zobrazuje sa ¢as pripravy.

2. Znovwu stlate tlagidlo spustenie/poza-
stavenie @ 18 na pokracovanie v pro-

cese pripravy.



8.6 Koniec procesu

pripravy
Ked program déjde do konca, zaznie
zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi
End.
Potrebujte teplovzdorni podlozku na
panvicu 9 a fritovaci k&8 5, ako aj ta-
nier alebo misu (mdZe byf predhriata).
Na odpojenie pristroja zo siete vytiahni-
te po pouziti zastrcku 10.

. Vytiahnite panvicu 9 za rigku 8 z kry-
tu 1. Postavte panvicu 9 na teplovzdor-
nd podlozku.

. Obrazok A: Posurite ochranu proti od-
blokovaniu 6 v smere 3ipky.

. Stlagte tlagidlo 7 na odblokovanie frito-
vacieho ko3a a nadvihnite fritovaci

k&8 5 nahor z panvice 9.

. Postavte fritovaci k&3 5 na teplovzdorni
podlozku. Dajte pokrmy na pripraveny
tanier/do pripravenej misy.

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

UPOZORNENIE: Ak by napriklad stuperi
zhnednutia nezodpovedal vé3mu Zelaniu,
mdZete proces pripravy manudlne zmenit.
Panvicu 9 s naplnenym fritovacim kosom 5
zasufite do krytu 1 a znovu spustite proces
pripravy. Po pdr mindtach skontrolujte stu-
pef zhnednutia. Jednoducho vytiahnite pan-
vicu 9 za roeku 8 z krytu 1 a potom ju
znovu vlozte.
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8.7 Prehlad programov

*  Nasledujica tabulka uvédza zdkladné nastavovacie pomdcky pre uvedené potraviny.

Prednastavend | prednastaveny
Program Pouzitie teplota cas
(rozsah (nastavitelny
nastavenia) rozsah)
REHEAT | Zohrievanie 60-200°C) | (150 min
ROAST |Steaky, kotlety (602_0208:0(:) (1 %%gir:in)
BAKE Muffiny, koldée a pecivo (601—5208:"@ i 1%581ir:in)
Dehydratdcia/suenie potravin 60 °C 2 hodiny
DEHYDRATE (slivky/platky jablk) (pevné teplota) (60 min — 24 h)
PREHEAT | Predhriatie ( 602—020(§:°C) 0 > 40 mi
AIRFRY Mrozené hrono|éeky' (6O]_ngococ) (-I :joéronlr:m)

8.8 Tabulka pripravy

¢ Informécie o teplote a Ease v tabulke pripravy si orientaéné hodnoty. Teplota a ¢as sa
mézu lisif v zdvislosti od konzistencie, velkosti a mnoZstva potravin, ako aj od vadej

chuti.
poem | 'c | My | Opime | Merimin
Hranol&eky! 190 30-40 500 ¢ 1400 g
Kuracie stehng? 200 30 450 g 1000 g
Zelenina? 180 15-30 400 g 1400 g
Opekané zemle? 180 8 4 kusy 6 kusov
Muffiny 150 18 4 kusy 9 kusov
Lososové filé 200 16 100 g 500 ¢g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g
Cisla horného indexu 2 znamenaijo:

': Kazdych 5 min0t pretrepte alebo otoéte. V programe AIRFRY zaznie na pripomenutie
kazdych 5 mindt zvukovy signdl.

2.V polovici ¢asu pripravy pretrepte alebo otocte.
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9. Recepty

9.1 Miesané hranoléeky s

bylinkovou majonézou

Prisady na 4 porcie

Prisady na majonézu

1 Zzltok

1 &ajové lyzicka  horgice

125 ml slneénicového oleja

1 &ajové lyzicka  najemno nasekaného
petrzlenu

1 &ajovd lyzicka  najemno nasekanej kr-
kosky

1 &ajovd lyzicka  citrénovej 3favy

Sol, &ierne korenie

Prisady na hranoléeky

250g sladkych zemiakov
250 g pevnych zemiakov

2 polievkové lyzice slneénicového oleja

Priprava )

1. Na bylinkovd majonézu dajte Zltok a
horé&icu do vysokého pohdra a tito
zmes mixujte fyCovym mixérom.

2. Poéas mixovania prilievajte tenkym pro-

dom olej, kym nevznikne krémové ho-
mogénna hmota.

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

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

5. Zemiaky a sladké nakrdjaijte na ty&inky
hrubé asi 1 cm a v miske zmie3ajte s
olejom.

6. Hranoléeky vlozte do fritovacieho ko-
$a. Dodrzte max. vysku naplnenia.
Mozno budete musief urobit dva cykly
fritovania.

7. Nastavte hodnoty 25 mindt a 200 °C.

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

9. Hranoléeky osolte a poddvaite ich s by-
linkovou majonézou.

9.2 Parky v Zupane

Prisady na 4 porcie

Prisady

8 parkov (napr. frankfurtské
alebo viedenské parky)

1 balik listkového cesta
Sol a korenie

2 lyzice horgice

2 vajcia

Priprava

1. Listkové cesto vyvalkaijte na pomdéenej
pracovnej ploche.

2. Parky nakrgjajte na 4 cm dlhé kasky.

3. Vyvalkané cesto potrite horgicou a
ochutte ho solou a korenim.

4. Cesto nakrdjajte na 3 cm Siroké priz-
ky.

5. Parky zavifte do listkového cesta tak,
aby z obidvoch stran trochu vyénievali.

6. Rozilahaite vajicka a potrite nimi listko-

vé cesto.

Konce listkového cesta pevne zatlacte.

Parky vlozte do fritovacieho ko3a. Do-

drzte max. vysku naplnenia. Mozno

budete musief urobit dva cykly fritova-

nia.

9. Pecte na 200 °C cca 12 - 15 min0t
podla chuti a stupfia zhnednutia.

© N
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9.3 Peceny camembert s
brusnicami

Prisady na 4 porcie
UPOZORNENIE: Hned na zadiatku skon-

trolujte, &i mdzete 4 camemberty vloZif celé
vedla seba do fritovacieho kosa. Ak nie, pri-

pravte camemberty v 2 fritovacich cykloch.
Prisady
4 camemberty (po 150 g)
2 vajcia
2 lyzice smotany
6 lyzic strohanky
4 lyzice brusnic z pohéra
Sol a korenie podla chuti
Priprava

1. Vyslahaite vajicka so smotanou a
ochutte solou a korenim.

2. Do hlb3ieho taniera daite stréhanku.

3. Vychladnuty hermelin (cely alebo na
§tvrtiny) obalte vo vajicku a potom v
stréhanke, kym nebude syr pevne oba-
leny.

4. Kuisky camemberty opekajte na 200 °C
cca 5 — 10 mindt do zlatohneda.

5. Camembert poddvaite s brusnicami.

9.4 Plnené paradajky

Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Podla velkosti paradajok
sa nemusia zmestit do fritovacieho kosa
vietky naraz. V takom pripade spracujte
zvy$né paradaijky v druhom pracovnom cyk-
le.

164 K

Prisady

12 polievkovych lyZic olivového oleja

12 paradajok strednej vel-
kosti

4 strd&iky cesnaku

2 zvazky hladkého petrzlenu

4 platky toastového chleba (nor-
mélna velkost)

1 lyzicka soli

4 stipky korenia

80 g erstvo nastrihaného
parmezdnu

Priprava

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

2. Duzinu opatrne vydlabte lyZicou a ne-
chaite obrdtené v sitku odkvapkat.

3. Ogilpte cesnak.

4. Umyte a osuste petrzlen.

5. Teraz natrhajte toastovy chlieb a vlozte
do mixéra so zvy3nym olejom, cesna-
kom, petrzlenovou viiafou, solou, kore-
nim a parmezdnom.

6. Vsetky suroviny najemno nasekaite.

7. Ndpla dajte do paradajok.

8. Paradajky postavte do fritovacieho ko-

sa.
9. Naijskér peéte na 180 °C cca 10 mi-
ndt, potom na 140 °C dal3ich 5 mindt.

Tip: Ked'budete paradajky piect bez vriku,

ndplii bude hore hnedd a chrumkava.

Ak pri priprave nasadite vriky na paradaj-

ky, zvysi sa ¢as pripravy asi o 3 mindty a né-
pli zostane makka.



9.5 Falafel z cicerovej
muoky
Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Dbajte na maximdlne
mnoZstvo naplnenia. Mozno budete musief
urobif 2 cykly fritovania.

Prisady
240 g cicerovej miky
240 ml vody

8 polievkovych lyzic olivového oleja
strogiky cesnaku

2 Salotky

2 zvazky petrzlenu

1 lyzigka soli

3 &ajové lyzicky  rasce

1 lyzicka prasku na pedenie

Trocha citrénovej 3favy

Priprava

1. Petrzlenovi viiat umyjete a osuste, list-
ky oberte a najemno nasekaite.

2. Oslpte a nakrdjajte na kocky 3alotku a
strociky cesnaku.

3. Zmiesajte petrzlenovi viaf, Salotky,
cesnak, cicerovi miku, rascu, présok
do peéiva a sol.

4. Vodu privedte do varu a postupne pri-
davaijte do micnej zmesi. Vietko vy-
mie3ajte na rovnomerné a pomerne
tuhé cesto.

5. Cesto nechajte cca 15 min0t odpogi-
vaf.

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

7. Mokrymi rukami vytvarujte z cesta gul-
ky velké asi ako orech a ukladaijte ich
vedla seba na nadstavec fritovacieho
kosa.

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

9. Teraz pridajte 7 polievkovych lyzic oli-
vového oleja do misky a opatrne v nej
falafel otocte.

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

9.6 Losos v obale

Prisady na 2 porcie

Prisady
250 g pevnych zemiakov
100 g erstvého 3pendtu
1 Salotka
1 strogik cesnaku
1 lyzica olivového oleja
300 g filé z lososa (bez koze)
1 stonka petrzlenu
1 stonka bazalky
1 lyZica kapér
2 lyzice mé&kkého masla
1 biolimetka

Sol, &ierne korenie
Priprava

1. Zemiaky o$ipte a umyte, uvarte vo
vriacej osolenej vode, potom scedte a
nakrdjajte na tenké platky.

2. Spendt medzitym odistite, umyte a ne-
chajte dobre odkvapkat.

3. Salotku a cesnak o3tpte, nakrdjaite na
malé kocky, vloZte do hrnca s olejom a
uduste do sklovita.

4. Pridajte 3pendt a kratko spolu poduste,
kym listky nezvédnd. Potom hrniec zo-
berte zo spordka a odstavte.

5. Lososa opldchnite, osuste a narezte na
dve &asti.

6. Petrzlenovi viiaf a bazalku umyte,
osuste a listky najemno nasekaite.

7. Kapary nechajte odkvapkat' a nahrubo
nasekaijte.

8. Kapary a nasekané bylinky zmie3ajte s
maslom.

9. Limetku umyte horicou vodou, osuste a
nakrdjajte na plétky.

10. Polozte dva velké kusy papiera na pe-
cenie.
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11. Do stredu kazdého polozte platky ze-
miakov a ochutte solou a korenim. Na
to polozte lososa.

12. Na lososa dajte kaparové maslo vo
vlogkdch a navrch dajte platky limetky.

13. Papier prelozte cez prisady, boky pev-
ne uzavrite a balicky ulozte vedla seba
do fritovacieho koia.

14. Fritujte na 200 °C cca 20 mindt.

15. Potom odstrarite papier a pokrm ihned'
poddvaite.

9.7 Spizy z cukety a
baklazanu

Prisady na 4 porcie

UPOZORNENIE: Dbaijte na maximdlne

mnozstvo naplnenia. Mozno budete musief
urobif 2 cykly fritovania.

ey,
2 lyzicky orenia

V2 lyzicky nového korenia
V2 lyzicky koriandru

sudeného tymianu
sudeného oregana

Vo Eajovej lyzick
|ove| lyZicky
Vo Eajovej lyzick
|ove| lyzicky

1 lyzicka soli
50 ml olivového oleja
2 baklazany
2 cukety
2 cibule
Drevené 3pajdle
Priprava
1.V miske zmiedajte bylinky, koreniny a
olej.

2. Cuketu a baklazan nakréjajte na 2 cm
hrubé platky a cibulu na 3tvrtiny.

3. Pridajte zeleninu do zmesi korenin a
oleja.

4. Zeleninu striedavo napichdvaite na 3pi-

zy-
5. Spizy pripravujte na 200 °C 15 min0t.
V polovici &asu pripravy $pizy otoéte.
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9.8 Minipizza so sunkou a
rukolou

Prisady na 2 porcie

Prisady
1 balenie pizzového cesta
1 konzerva pasirovanych paradajok
200 g mozzarelly
1 zvazok rukoly
100 g Sunky Serrano
Olivovy olej
Sol, Cierne korenie a ore-
gano
Priprava

1. Cesto na pizzu rozvalkajte na pomice-
nej pracovnej doske a vykrajujte obdIz-
niky, ktoré st o 1 cm mensie ako
plocha fritovacieho kosa.

Cesto zlahka popichaite vidlickou.

Mozzarellu nakrdjajte na tenké platky.

Cesto potrite pasirovanymi paradaijko-

mi, dochutte solou, korenim a orega-

nom a obloZte platkami mozzarelly.

5. Kusky pizze peéte po porciach na
180 °C cca 7 min(t.

6. Sunku Serrano rozdelte na kisky a tieto
pecte este 3 — 5 mindt.

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

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

hobd

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



9.9 Marinované kuracie
kridelka

Prisady pre 2 osoby

Prisady

Asi 8 kuracich kridel
1 -2 lyzicky soli

1 -2 lyzicky papriky

Prisady na marinadu

6 lyzic slnecnicového alebo
repkového oleja

6 lyzic omdcky Sweet'n Hot
Cilli

4 lyzice kedupu

4 polievkové lyzZice octu

1 -2 lyzicky ¢ili vlogiek

Priprava

1. Vsetky prisady na marinéddu zmiedajte
vo velkej miske.

2. Pridajte kuracie kridelkd do misy a pre-

miesajte ich s marinddou.

3. Kisky kurata nechajte marinovat cca
1 hodinu.

4. Kuracie kridelkd poukladaite vedla
seba do fritovacieho kosa a nastavte
ich na 190 °C a 15 mindt.

5.V polovici &asu pripravy kuracie kridel-

kd otoéte.

6. Na konci doby pripravy skontrolujte
kuracie kridelkd a ak ste spokojny, vy-
berte ich.

Tip: Kto md rdd kuracie kridla chrumkavé,
mdze ich este fritovat este dalsich 5 minot

na 200 °C.

9.10 Cokoladové torticky s
tekutym jadrom

Prisady na 8 torti¢iek

UPOZORNENIE: V jednom pracovnom
cykle mézete pripravif vzdy 4 torticky.

Prisady

759 tmavej cokolady
3 vajcia

759 masla

75g cukru

50¢g maky
Priprava

1. Cokolddu nasekaite a roztopte ju vo
vodnom kipeli.

2. Pridajte maslo a tiez ho nechaite rozto-
pif.

3. Vajcia a cukor vyslahaite do spenenia.

4. Na zmes preosejte miku a vymiesajte
hladké cesto.

5. Primiesajte &okolddovo-maslovi zmes.

6. Cesto nalejte do formigiek na muffiny a
vloZte ich do fritovacieho kosa. Vlozte
ich do predhriateho pristroja.

7. Teplotu nastavte na 180 °C a &as pri-
pravy na 5 — 6 mindt.

8. Upecte &okolddové torticky a vychut
naijte si ich teplé.
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10. Cistenie

/AN Nesezpecenstvo popalenial
® Pred &istenim alebo premiestnenim ne-
chaijte pristroj vychladndt.

NEBEZPECENSTVO Grazu
elektrickym prodom!
© Vytiahnite zastrcku 10 zo zdsuvky, skér
ako budete teplovzduinu fritézu &istit.
® Teplovzduing fritéza sa nesmie ponorif
do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

©® Nepouzivajte ostré alebo abrazivne &is-

tiace prostriedky.
UPOZORNENIE: Upozoriiujeme, ze po

vysudeni mézu edte v dutindch zostat kva-

pdcky vody. Vietky diely nechaite Uplne vy-

schnit na vzduchu.

Diely prislusenstva

e Odstrarite hrubé zvysky potravin.

e Fritovaci k&8 5 sa méze &istit v umyvaé-
ke riadu.

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

e Pripecené zvysky jedla vopred namoé-
te.

® Panvicu 9 umyte ruéne teplou vodou a
prostriedkom na umyvanie riadu. Potom
ich dékladne oplachnite Eistou vodou.

e Vietky diely nechajte Uplne vyschnit,
skér ako ich odlozite alebo opat pouzi-
jefe.
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Kryt

® Kryt 1 zvonku umyte navlhéenou han-
drou s malym mnoZstvom jemného umy-
vacieho prostriedku.

¢ Utrite dosucha utierkou na riad.

Vndtorny priestor

1. Vycistite vnitorny priestor mékkou 3pon-
giou a jemnym roztokom vody na umy-
vanie.

2. Niekolkokrdt vyutierajte vihkou utierkou z
mikrovlékna, kford medzitym preperiete a
vyzmykate.

3. Utrite dosucha utierkou na riad.

11. Uskladnenie

e Skér ako teplovzduind fritézu odlozi-
te ...
... musi sa vytiahnut zéstréka 10,
... pristroj musi byt vychladnuty a
... véetky diely musia byt dplne suché.
* Pripojovacie vedenie 10 namotaijte oko-
lo navinutia kébla 11.



12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného kosa na kolesdch zno-

mend, ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej dnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré si
oznadené tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesmg likvidovaf s beznym domé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a

zataZenie Zivotného prostredia.

Obal

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

13. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Mozno ide len o maly

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elektrickym prodom!

@ V ziadnom pripade sa nepokdiaite pri-
stroj svojpomocne opravovat.

Mozné priciny/

Chyba opatrenia
Ziadne Je zabezpedené napé-
Funkcia janie prodom?

Skontrolujte pripojenie.

Po odporiéa-
nom &ase fri-
tovania este

Nebolo mnozstvo prilis
velké alebo kisky prilis
hrubée

Nebola teplota alebo

jedld nie sd cas pripravy nastavené
hotové fqew
olove prili§ nizko?
Nenachddzaiji sa na
vyhrievacom prvku 2
Silny dvm @ zvysky potravin, ktoré
zépz;cg/ sa pri zohrievani spalu-

j0? Fritovaci k&3 5 sa
nesmie naplnit viac ako

po znacku MAX 4.

Zobrazuje sa
E1, E2 alebo
E3

Pristroj uz nehreje ale-
bo nie je dostatoéne ho-
rdci. Na niekol'ko mindt
vytiahnite z&stréku. Ak
sa chyba zobrazuje
edte aj potom, musi sa
pristroj odborne opra-
vit.
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14. Technické udaje

Pouzité symboly

Model: SHFD 2150 B1

Siefové napdtie:

220-240V ~ 50 Hz

D

Ochranné uzemnenie

Prikon vo vypnu-
tom stave:

<0,5W

Automatické prep-
nutie do vypnutého |< 20 min
stavu:

Trieda ochrany:

2150 W

Vykon:

S

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s6 v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpegnosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).
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S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 $ipky) st
oznacené recyklovatelné materidly.
Material méze byt 3pecifikovany re-
cyklaénym &islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

Striedavé napdtie

Symbol oznaduije diely, ktoré sa
mézu umyvaf' v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-
denia odpadu.

UK
CA

Znagka UKCA predstavuje vyhlé-
senie o zhode spoloénosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

l

Symbol oznaduje vyrobcu
produktu.

Technické zmeny vyhradené.



15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

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

Zaruéné podmienky

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

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

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludng
poruchu, obdrzite od nés opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf nové zéruénd doba.

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

Rozsah zaruky

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

Z4ruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.

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

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

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

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otdzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 484648 2501 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

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

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

® Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funk&ny, mézete ndsledne spolu s dokla-
dom o kipe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vdm bola ozné-
mena.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirucky, produktové vided a in-
$talagny softvér.

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

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

484648 2501 si mozete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

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

IAN: 484648_2501

6—-@- Dodavatel

Maite, prosim, na paméti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Vista general
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Carcasa
Elemento calefactor (en la parte superior del interior)
Pantalla y cuadro de mandos

MAX Marca de nivel de llenado méximo de la cesta de la freidora
(el nivel de llenado mdximo es 5,2 litros)
Cesta de la freidora
Proteccién contra desbloqueo
Tecla de desbloqueo de la cesta de la freidora
Mango de la cesta de la freidora
Sartén; aqui se acumula el liquido de la coccién
Cable de conexién con enchufe
Pieza distanciadora con guardacable
Orificio de aire de escape

&S 175



iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nueva frei-
dora de aire caliente.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en servicio el
producto por primera vez, lea
estas instrucciones de servicio
detenidamente.

¢ ;Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en estas
instrucciones de servicio.

¢ Conserve estas instrucciones de
servicio como informacién para
el futuro.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te las instrucciones de servicio.
Las instrucciones de servicio for-
man parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nueva freidora
de aire caliente.

Simbolos en el aparato

Este simbolo indica que los materia-

Este simbolo le advierte que no

debe tocar las superficies calientes.
les sefialados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los

Q?
alimentos.
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2. Uso adecuado

La freidora de aire caliente estd disefiada
para la coccién de alimentos en aire calien-
te a una temperatura de hasta un mdximo
de 200 °C.

La freidora de aire caliente estd concebida
para el uso doméstico. La freidora de aire
caliente solo deberd utilizarse en el interior.
Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido
La freidora de aire caliente no es adecuada
para calentar liquidos.

Indicaciones de
seguridad

Indicaciones de advertencia

En caso necesario, en estas instrucciones de
servicio se utilizan las siguientes indicacio-
nes de advertencia:

é iPELIGRO! Riesgo elevado: la no
observacién de la advertencia pue-
de causar lesiones mortales.
{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-
servacién de la advertencia puede causar
lesiones o dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apa-
rato.

3.



Instrucciones para un funcionamiento seguro

®© Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conoci-
mientos necesarios, bajo supervisién o habiendo recibido las
instrucciones oportunas para el uso seguro del aparato y siendo
conscientes del peligro de un uso incorrecto. Los nifios no deben
jugar con el aparato. Los nifios sin supervisién no deben encar-
garse de la limpieza ni del mantenimiento del aparato, salvo
que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervisién.

® Mantenga el aparato y el cable de conexién fuera del alcance
de los nifios menores de 8 afios.

® El uso erréneo puede provocar lesiones.

® No toque las piezas calientes del aparato, como p. ej.,
& el orificio de aire de escape en la parte posterior. Ago-
rre la cesta de la freidora Gnicamente por el mango.
® Mientras frie saldrd vapor caliente por el orificio de aire de esca-
pe. No acerque las manos al vapor.
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfec-
tos deberd ser sustituido Gnicamente por el fabricante, el servicio
postventa u otras personas igualmente cualificadas para evitar
peligros.
® No limpie los elementos calefactores en himedo.
® Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
© Este aparato estd concebido para el uso doméstico y también en
otros lugares similares, como en ...
.. comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de
trabajo;
.. fincas rusticas;
.. hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-
des;
...y en apartamentos rurales.
® Tengo en cuenta el capitulo dedicado a la limpieza (véase “Lim-
pieza” en la pdgina 192).
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A iPELIGRO para los nifios!

O}

Procure que los nifios nunca puedan ti-
rar abajo la freidora de aire caliente
mientras estd caliente (p. ej., tirando
del cable de red). jLas escaldaduras
pueden suponer un peligro de muerte!
El material de embalaje no es ningun ju-
guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.

iPELIGRO para y debido a

los animales de compaiia

y de granja!
Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
pafia y de granja. Ademds, los anima-
les también pueden ocasionar dafios en
el aparato. Por ello, como regla gene-
ral, mantenga a los animales alejados
de los aparatos eléctricos.

A iPELIGRO para las aves!

®

/N

Las aves respiran mds deprisa, distribu-
yen el aire de forma distinta dentro de
su cuerpo y son mucho mds pequefias
que las personas. Por esa razén puede
ser muy peligroso para las aves aspirar
el humo producido durante el funciona-
miento de este aparato, incluso en can-
tidades muy pequefias. Cuando utilice
este aparato, traslade las aves a otro
lugar.

iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

Proteja el aparato de la humedad y de
las gotas o las salpicaduras de agua.

El aparato, el cable de conexién y el
enchufe no se pueden sumergir en agua
ni en ningdn otro liquido.

Si penetraran liquidos en el aparato,
desenchifelo inmediatamente. Haga re-
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visar el aparato antes de volver a utili-
zarlo de nuevo.

Si, no obstante, el aparato cayera al
agua, desenchifelo inmediatamente y,
solo después, sdquelo del agua. En tal
caso, no utilice mds el aparato y llévelo
a revisién a un faller especializado.

No utilice el aparato con las manos mo-
jadas.

iPELIGRO de descarga

A eléctrica!

No ponga en funcionamiento el aparato
si ésfe o el cable de conexién presentan
dafios visibles o si el aparato se ha caido
antes al suelo.

Si utiliza un alargador, este deberd ser
suficiente para los datos técnicos de
este aparato.

No conecte el aparato a una toma de
corriente miltiple. Podria producirse
una sobrecarga.

Coloque el cable de conexién de modo
que nadie lo pise, se enganche o tropiece
con él.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con tomas de tierra, correcta-
mente instalada, fécilmente accesible y
cuya fensién corresponda a la indica-
cién en la placa de caracteristicas. La
toma de corriente debe seguir siendo
facilmente accesible tras la conexién.
Asegurese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.
Al instalar el aparato, vigile que no se
presione ni se aplaste el cable de cone-
xion.

Incluso una vez apagado, el aparato no
estd completamente desconectado de la
red. Para ello, extraiga el enchufe de la
toma de corriente.

Para sacar el enchufe de la toma de co-
rriente, tire siempre del enchufe, nunca
del cable de conexién.



® Saque el enchufe de la toma de corrien-
te:
- después de cada uso
- si se produce una averia
- cuando no utilice el aparato
- antes de limpiar el aparato
- en caso de formenta

® Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo. Las repara-
ciones solo deben ser realizadas por un
taller especializado o por el servicio
técnico.

& iPELIGRO de incendio!

® No deje nunca el aparato enchufado
sin supervision.

® Vigile la freidora de aire caliente en
todo momento mientras esté en funcio-
namiento. De esa forma se dard cuenta
a tiempo de los problemas que puedan
surgir a través de los olores o ruidos in-
usuales.

©® No cubra nunca el aparato ni lo colo-
que sobre objetos blandos (como p. €j.,
toallas).

® Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.

® No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
tomas de corriente de pared, ni cerca
de cortinas, papel u ofros objetos infla-
mables similares.

® Haga funcionar la freidora de aire ca-
liente exclusivamente sobre una superfi-
cie de trabajo firme, lisa, antideslizan-
te, seca y no inflamable para evitar que
se vuelque o se deslice desplazandose.

iPELIGRO de lesiones por

& quemaduras!

® No toque las superficies calientes del
aparato ni el interior. Utilice manoplas
para horno o agarradores.

®© Deje enfriar por completo el aparato
antes de limpiarlo o guardarlo.

©® No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-

da.

jADVERTENCIA sobre darios

materiales!

© Utilice solamente accesorios originales.

® No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.

©® Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor ca-
liente situado en la parte superior del
inferior ni se queden adheridos a este.

©® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
fiazos.

© El aparato lleva soportes de pldstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tdn recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacién,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si es necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

4. Volu!npn de
suministro

1 freidora de aire caliente

sartén 9

cesta de la freidora 5

copia de las instrucciones de servicio
completas (en Internet)

guia breve (se incluye con el aparato)

RN —

j—
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5. Puesta en servicio

e Retire todo el material de embalaje. En
concreto, el espacio interior debe
estar totalmente libre de restos
de embalaje, como por ejemplo,
trocitos de poliestireno.

& {PELIGRO de incendio!

En la parte posterior del aparato se encuen-
tran el orificio de aire de escape 12y la
pieza distanciadora 11. Durante el funcio-
namiento sale vapor caliente por el orificio
de aire de escape.

7

127
117\ :

® Nunca cubra el orificio de aire de esco-
pe 12.

® No utilice la freidora de aire caliente di-
rectamente debajo de armarios altos o
tomas de corriente de pared, ni cerca
de cortinas, papel u otros obijetos infla-
mables similares.

® Procure que exista un espacio libre por
todos los lados y encima del aparato.
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llustracién A:

1. Agarre la sartén 9 por el mango 8
para sacarla de la carcasa 1.

2. Deslice la proteccién contra desblo-
queo 6 en la direccién de la flecha.

3. Pulse la tecla 7 de desbloqueo de la
cesta de la freidora y levante la cesta
de la freidora 5 hacia arriba para reti-
rarla de la sartén 9.

NOTA: durante la primera puesta en fun-
cionamiento puede producirse un ligero olor
y humo. Esto se debe a los medios de mon-
taje del elemento calefactor 2 y no es nin-
gun fallo del producto. Procure que haya
suficiente ventilacion.

® Retire las ldminas protectoras y cintas
adhesivas del aparato, pero no retire la
placa de caracteristicas situada en la
parte inferior del aparato.

* Compruebe que estén todos los acceso-
rios y que no presenten dafios.

¢ Llimpie el aparato y todos los accesorios
antes de usarlos por primera vez (véase
“Limpieza” en la pagina 192).

® Coloque el aparato sobre una base de
apoyo seca, lisa, antideslizante y resis-
tente al calor.

¢ Introduzca el enchufe 10 en una toma
de corriente que corresponda a las es-
pecificaciones indicadas en la placa de
caracteristicas. La toma de corriente
debe seguir siendo fécilmente accesible
tras el encendido.



6. Resumen del cuadro de mandos y la pantalla

13 14 15 16 17 18

o

min 19
REHEAT @ @® DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ @® AIRFRY j
|
21
13 ¢ Encendido/apagado
14 TEMP  Pulsar para poder modificar la temperatura, el indicador parpadea
15 La pantalla muestra los valores de la temperatura y el tiempo de coccién
16 °C Se ilumina si se muestra la temperatura.

17 TIME  Pulsar para poder modificar el tiempo de coccién, el indicador parpadea
18 & Funcién de inicio/pausa

19 min Se ilumina si se muestra el tiempo.
20 6 programas (véase “Resumen de los programas” en la pdgina 186)
21 Regulador giratorio:

- pulsar para abrir el mend para la seleccién de programas. El LED detrds
de REHEAT se ilumina. Girdndolo se accede a los programas. El progra-
ma seleccionado se muestra mediante el LED iluminado.

- girar para modificar la temperatura o el tiempo, solo si los valores en la
pantalla parpadean.
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7. Informacion basica
para freir

Preparacion de los alimentos

¢ Todos los alimentos que vayan a freirse
deben estar tan secos como sea posi-
ble. Seque bien los alimentos para freir
y, en su caso, retire el hielo de los ali-
mentos congelados.

e Retire todo el agua y el hielo que sea
posible de los alimentos congelados an-
tes de echar los alimentos a la freidora
de aire caliente.

e Al freir alimentos empanados, procure
que el rebozado quede tan adherido
como sea posible a los alimentos para
freir.

Tiempo y temperatura de fritura

e Para un resultado sano y sabroso es pre-
ciso respetar con exactitud la seleccién
de temperatura y el tiempo de fritura que
figuran en las indicaciones del embalaje.

e Fria Unicamente pequefias cantidades
cada vez.

¢ La cesta de la freidora 5 no debe lle-
narse por encima de la marca MAX 4.

¢ La acrilamida puede resultar cancerige-
na. Para mantener al minimo posible la
formacion de acrilamida, evite un tosta-
do excesivo.
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Para conseguir un tostado
uniforme !

': Sacudir o girar cada 5 minutos.
2 Sacudir o girar pasada la mitad del tiem-
po de coccidn.

Si desea que los alimentos (p. ej., las pata-
tas fritas o los nuggets de pollo) alcancen un
tostado uniforme, deberd sacudirlos 1 o

2 veces durante el proceso de fritura.

1. Agarre la sartén 9 incluyendo la cesta
de la freidora 5 por el mango 8 para
sacarla de la carcasa 1y sacuda los in-
gredientes. Al sacudir, procure que las
patatas fritas se mezclen bien y de esa
forma las patatas sin freir del todo que
estén en el interior salgan hacia fuera.
La ventilacién se apaga automdtica-
mente al retirar la sartén 9. La panta-
lla 3 parpadea.

2. Vuelva a colocar la sartén 9 incluyendo
la cesta de la freidora 5 en el aparato.
El proceso interrumpido se inicia de
nuevo automdticamente.

Cocer

No se debe afiadir en ningn caso masa
directamente a la cesta de la freidora 5.
Una vez preparada, aiiada la masa a un
molde para horno u otro molde resistente al
calor (p. ej., moldes para magdalenas). A
continuacién, coloque los moldes con la
masa en la cesta de la freidora 5.

Informacién del embalaje

Si no encuentra tiempos de coccién para
freidoras de aire caliente en el embalaje de
los alimentos congelados, guiese por los
tiempos indicados para los hornos de circu-
lacién de aire.



8. Uso

& {PELIGRO de quemaduras!

© Durante el funcionamiento las superfi-
cies del aparato pueden calentarse. No
toque las piezas calientes del aparato,
como p. ej., el orificio de aire de esca-
pe 12 en la parte posterior.

® Utilice manoplas para horno o agarra-
dores para sujetar la sartén 9y la cesta
de la freidora 5.

® Mientras frie saldrd vapor caliente por
el orificio de aire de escape 12. No
acerque las manos al vapor.

® No desplace ni transporte la freidora
de aire caliente mientras esté encendi-
da.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® iEl aparato no debe usarse bajo ningin
concepto sin la cesta de la freidora 5!

8.1 Conexion eléctrica

¢ Una vez montado el aparato, introduz-
ca el enchufe 10 en una toma de tierra
que corresponda a las especificaciones
indicadas en la placa de caracteristi-
cas. La toma de corriente debe seguir
siendo fdcilmente accesible tras el en-
cendido.
- Se escuchard una breve sefal acisti-

ca.

8.2 Encendido y apagado

® Pulse la tecla ¢b 13 para conectar el apa-
rato desde el modo de espera.
- Se escuchard una breve sefial acisti-
ca.
- Todos los LED de programa se ilumi-
nan brevemente.

- la temperatura preajustada 180 °C
se indica en la pantalla 3.

¢ Pulsando de nuevo la tecla ¢y 13, el apo-
rato puede conmutarse en cualquier mo-
mento al modo de espera. Esto funciona
también desde programas en curso.

8.3 Funcionamiento basico

Para los siguientes puntos se aplica: el apa-

rato estd encendido.

Acceder a los programas

® Pulse el regulador giratorio 21. El LED de-
trds de REHEAT se ilumina.

* Gire el regulador giratorio hasta que el
LED del programa deseado se ilumine, en-
tonces se habrd seleccionado.

Moadificar la temperatura

La temperatura puede ajustarse en pasos de

5 grados entre 60 y 200 °C.

* Pulse la tecla TEMP 14. En la pantalla 3
parpadeard la temperatura.

¢ Gire el regulador giratorio hasta que apa-
rezca la temperatura deseada. El parpa-
deo se detiene aprox. 5 segundos después
de ajustar. La nueva temperatura se adop-
tard.

Moaodificar el tiempo

El tiempo de coccién puede ajustase en po-

sos de 1 minuto entre 1y 60 minutos. (En el

programa DEHYDRATE entre 60 minutos y

24 horas.)

e Pulse la tecla TIME 17. En la pantalla
parpadeard el tiempo.

¢ Gire el regulador giratorio hasta que apa-
rezca el tiempo deseado. El parpadeo se
detiene aprox. 5 segundos después de
ajustar. El nuevo tiempo se adoptard.
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8.4 Utilizar los programas

5 segundos. El indicador deja de parpa-
dear y el nuevo valor se adopta.

NOTAS:

¢ Procure que los alimentos no entren en
contacto con el elemento calefactor 2
caliente situado en la parte superior del
interior ni se queden adheridos a este.

¢ FUNCION DE INICIO RAPIDO
Encienda el aparato desde el modo de
espera con la tecla ¢h 13. Pulsando la
tecla @ 18 se inicia la coccién con la
temperatura de 180 °C preajustada y el
tiempo de coccién de 15 min preajusto-

do.

El aparato cuenta con programas preajusta-
dos para algunos alimentos y tipos de pre-

paracién. Cuando selecciona un programa,

puede efectuar ademds los siguientes ajus-

tes en cualquier momento:

- Temperatura (no con DEHYDRATE)

- Tiempo de coccién

1. Prepare los alimentos y afiddalos a la
cesta de la freidora 5.

2. Coloque la cesta de la freidora 5 en la
sartén 9.

3. Deslice la sartén 9 para insertarla en la
carcasa 1.

4. Pulse la tecla ¢) 13 para encender.

5. Pulse el regulador giratorio 21 una
vez. El LED detrds de REHEAT se ilumi-
na.

6. Gire el regulador giratorio hasta que el
LED del programa deseado se ilumine.
En la pantalla se indica el tiempo para
el programa seleccionado.

NOTA: para modificar la temperatura pre-
sione TEMP, para modificar el tiempo pre-
sione TIME. Mientras el valor correspon-
diente esté parpadeando en la pantalla,
podrd modificarse girando el regulador gi-
ratorio. Después de girar espere aprox.
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7. Inicie el proceso de coccién pulsando la
tecla ® 18. El programa se inicia.

- En la pantalla se indica el tiempo de
funcionamiento restante.

- La temperatura y el tiempo de funcio-
namiento restante pueden modificar-
se fambién mientras el programa estd
en curso.

8.5 Interrumpir el proceso

de coccién

NOTAS:

¢ El aparato conmuta al modo de apaga-
do 20 minutos después de interrumpir
el proceso de cocciédn.

® Una pausa demasiado larga puede in-
fluir muy negativamente en el resultado
de la coccién.

¢ Con el programa AIRFRY suena cada
5 minutos una sefial acUstica para re-
cordar que hay que sacudir o dar la
vuelta a las patatas fritas.

En cualquier momento puede interrumpir el
proceso de coccién, p. ej., para comprobar
el grado de tostado.

1. Agarre la sartén 9 por el mango 8
para sacarla de la carcasa 1. El aparo-
to se apaga automdticamente al retirar
la sartén 9.

- la pantalla parpadea.

- Se indica el tiempo de coccién.

- El ventilador se detiene hasta que la
sartén 9 se haya introducido de nue-
vo.

2. Vuelva a colocar la sartén en el apara-
to. El aparato vuelve a encenderse auto-
mdticamente hasta que haya
transcurrido el tiempo de coccién.



o

1. Pulse brevemente la tecla @ 18 para
interrumpir el proceso de coccién.
- La pantalla parpadea.
- Se indica el tiempo de coccién.

2. Pulse de nuevo la tecla de inicio/pausa
@ 18 para continuar con el proceso
de coccién.

8.6 Fin del proceso de
coccion

e Cuando el programa haya llegado al fi-
nal, se escuchard una sefial acdstica y
en la pantalla aparecerd End.

* Necesitard una base de apoyo resisten-
te al calor para la sartén 9 y la cesta
de la freidora 5 asi como un plato o un
recipiente (en caso necesario, precalen-
tado).

¢ Para desconectar el aparato de la red,
retire el enchufe 10 después de su uso.

1. Agarre la sartén 9 por el mango 8
para sacarla de la carcasa 1. Coloque
la sartén 9 sobre la base de apoyo re-
sistente al calor.

2. llustraciéon A: deslice la proteccién
contra desbloqueo 6 en la direccién de
la flecha.

3. Pulse la tecla 7 de desbloqueo de la
cesta de la freidora y levante la cesta
de la freidora 5 hacia arriba para reti-
rarla de la sartén 9.

4. Coloque la cesta de la freidora 5 sobre
la base de apoyo resistente al calor. Sir-
va los alimentos en el plato o el reci-
piente preparado.

5. Deje enfriar el aparato y el accesorio
antes de limpiarlos.

NOTA: s, p. €j., el grado de tostado toda-
via no es el que usted desea, puede modifi-
car manualmente el proceso de coccién.
Vuelva a deslizar la sartén 9 con la cesta de
la freidora 5 llena para insertarla en la car-
casa 1 e inicie de nuevo el proceso de coc-
cién. Pasados un par de minutos,
compruebe el grado de tostado. Para ello,
agarre la sartén 9 por el mango 8 para so-
carla de la carcasa 1y vuelva a colocarla
después de nuevo.
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8.7 Resumen de los programas

¢ la tabla siguiente ofrece consejos de ajuste basicos para los alimentos indicados.

Temperatura Tiempo

Programa Uso preajustada preajustado
9 (rango (rango

ajustable) ajustable)
. 200 °C 15 min.

REHEAT Calentamiento (60 - 200 °C] (1= 60 min.)
. 200 °C 20 min.

ROAST Filetes, chuletas (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
BAKE Magdalenas, pasteles y pana- 150 °C 18 min.

deria (60-200°C) | (1 -60min)
Deshidratar/secar alimentos (ci- 60 °C 2 horas

DEHYDRATE ruelas / rodajas de manzana) | (temperatura fija) | (60 min. — 24 h)

. 200 °C 5 min.

PREHEAT |Precalentamiento (60 - 200 °C] (1 - 60 min.)
. 190 °C 30 min.

AIRFRY Patatas frltGS COngelOdGS ! (60 - 200 oc) ('I — 60 mln)

8.8 Tabla de coccion

¢ las indicaciones de temperaturas y tiempos de la tabla de coccién son valores orienta-
tivos. En funcién de las caracteristicas, el tamafio y la cantidad de los alimentos, asi
como de sus propias preferencias, la temperatura y el tiempo pueden variar.

Alimentos cocinados °C Minutos Cg;:;:‘:d f:z:(':: :
Patatas fritas’ 190 30a40 500 ¢ 1400 g
Muslo de pollo? 200 30 450 g 1000 g
Verdura? 180 15a30 400 g 1400 g

Panecillo para hornear? 180 8 4 unidades 6 unidades

Magdalenas 150 18 4 unidades 9 unidades
Filete de salmén 200 16 100 g 500 ¢g
Filete? 200 5020 100 g 5004

Los nimeros volados 2 significan:

': Sacudir o girar cada 5 minutos. Con el programa AIRFRY suena una sefial actstica
como recordatorio cada 5 minutos.

2; Sacudir o girar pasada la mitad del tiempo de coccién.
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9. Recetas

9.1 Combinado de patatas

fritas con mayonesa a
las finas hierbas

Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes para la mayonesa

1 yema de huevo
1 cucharadita  mostaza
125 ml aceite de girasol

1 cucharadita
1 cucharadita
1 cucharadita

pereiil picado fino
perifollo picado fino
zumo de limén

Sal y pimienta

Ingredientes para las patatas fri-
tas

250 g boniatos
250 ¢ patatas con textura con-
sistente

2 cucharadas  aceite de girasol

Preparacion

1. Para la mayonesa a las finas hierbas
intfroduzca la yema del huevo y la mos-
taza en un vaso alto y bata la mezcla
con una batidora de mano.

2. Mientras la bate, afiada un chorrito
fino de aceite hasta que se consiga
una masa cremosa y homogénea.

3. Afada las hierbas y condimente con sal,
pimienta y zumo de limén.

4. Pele, lave y seque las patatas y los bo-
niatos con papel de cocina.

5. Corte las patatas y los boniatos en pa-
lillos de aprox. 1 cm de espesor y méz-
clelos en un recipiente con el aceite.

6. Anada las patatas fritas en la cesta de
la freidora. Observe el nivel de llenado
mdximo. Pueden ser necesarios dos
procesos de fritura.

7. Ajuste los valores 25 minutos y
200 °C.

8. Al cabo de 15 minutos reduzca la tem-
peratura a 180 °C y sacuda bien las
patatas fritas.

9. Sdle las patatas fritas y sirvalas con la
mayonesa a las finas hierbas.

9.2 Salchichas en hojaldre

Ingredientes para 4 raciones

Ingredientes

8 salchichas
(p- ej., salchichas tipo
Frankfurt o Wiener)

1 paquete masa de hojaldre
Sal y pimienta

2 cucharadas  mostaza

2 huevos

Preparacion

1. Desenrolle la masa de hojaldre sobre
una superficie de trabajo enharinada.

2. Corte las salchichas en trocitos de
4 cm de largo.

3. Unte con mostaza la masa de hojaldre
desenrollada y condiméntela con sal y
pimienta.

4. Corte la masa en tiras de 3 cm de an-
cho.

5. Envuelva las salchichas en la masa de
hojaldre de tal forma que sobresalgan
un poco por los lados.

6. Bata los huevos y unte con ellos la
masa de hojaldre.

7. Presione con fuerza los extremos de la
masa de hojaldre.

8. Coloque las salchichas en la cesta de
la freidora. Observe el nivel de llenado
méximo. Pueden ser necesarios dos
procesos de fritura.

9. Hornee a 200 °C durante aprox. 12 a
15 minutos, segin el gusto y el grado
de tostado deseado.
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9.3 Camembert horneado
con arandanos rojos

Ingredientes para 4 raciones

NOTA: primero, compruebe si los 4 quesos
Camembert completos pueden colocarse
unos junto a otros en la cesta de la freidora.
Si no, procese los quesos Camembert en

2 procesos de fritura.

Ingredientes

4 quesos Camembert (has-
ta 150 g cada uno)

2 huevos

2 cucharadas  nata

6 cucharadas  pan rallado

4 cucharadas  ardndanos rojos en con-
serva

Sal y pimienta al gusto

Preparacion

1. Bata los huevos con la nata y condi-
mente con sal y pimienta.

2. Vierta el pan rallado en un plato hon-
do.

3. Pase el Camembert refrigerado (entero
o en cuartos) por la masa de huevo y
empdnelo a continuacién con el pan
rallado hasta que el queso quede bien
recubierto.

4. Hornee los trozos de Camembert a
200 °C durante aprox. 5 a 10 minutos
hasta que se doren.

5. Sirva el Camembert con unos pocos
ardndanos rojos.

9.4 Tomates rellenos

Ingredientes para 4 raciones

NOTA: dependiendo del tamafio de los to-

mates, es posible que no todos quepan a la
vez en la cesta de la freidora. En este caso
procese los tomates restantes en un segundo
proceso de fritura.
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Ingredientes

12 cucharadas  aceite de oliva

12 tomates de tamafio me-
diano

4 dientes de ajo

2 manojos perejil liso

4 rebanadas pan de molde (tamafio
normal)

1 cucharadita  sal

4 pizcas pimienta

80g parmesano recién rallo-
do

Preparacion

1. Lave los tomates, retire las bases de los
tallos y corte en la parte superior una
especie de tapa.

2. Vacie los tomates cuidadosamente con

una cuchara hasta que queden huecos

y déjelos escurrir dados la vuelta en un

colador.

Pele el ajo.

Lave el perejil y séquelo.

Haga trocitos el pan de molde y afd-

dalo con el resto del aceite, ajo, pere-

iil, sal, pimienta y parmesano en una

batidora.

6. Triture bien todos los ingredientes.

7. Afada la mezcla como relleno para
los tomates.

8. Coloque los tomates en la cesta de la
freidora.

9. Cocinelos primero a 180 °C durante
aprox. 10 minutos y seguidamente a
140 °C durante otros 5 minutos.

oo

Consejo: cocine los tomates sin la tapa
para que el relleno quede tostado y crujien-
te por arriba.

Si coloca la tapa sobre los tomates al coci-
narlos, el tiempo de coccién se incrementa-
ré en aprox. 3 minutos y el relleno quedard
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9.5 Falafel de harina de

garbanzos

Ingredientes para 4 raciones

NOTA: observe el nivel de llenado maxi-
mo. Pueden ser necesarios 2 procesos de fri-

tura.

Ingredientes

240 g harina de garbanzos
240 ml agua

8 cucharadas

aceite de oliva

4 dientes de ajo
2 chalotas

2 manojos perejil

1 cucharadita  sal

3 cucharaditas  comino

1 cucharadita

levadura en polvo
Un poco de zumo de [i-
mén

Preparacion

1.

2.

Lave y seque el pereiil, quite las hojas
y piquelas muy finas.

Pele las chalotas y los dientes de ajo y
cértelos en daditos.

Mezcle el perejil, las chalotas, el ajo,
la harina de garbanzos, el comino, la
levadura en polvo y la sal.

Lleve agua a ebullicién y afiddala
poco a poco a la masa de harina. Pro-
cese la mezcla hasta obtener una
masa uniforme y relativamente consis-
tente.

Deje reposar la masa 15 minutos.
Afada y amase a continuacién

1 cucharada de aceite de oliva y un
poco de zumo de limén.

Con las manos mojadas, forme bolas
con la masa del tamafio aproximado
de una nuez y coléquelas unas junto a
otras sobre el accesorio de la cesta de
la freidora.

Cocine primero el falafel a 180 °C du-
rante aprox. 6 minutos. Seguidamente,

10.

cocinelo a 200 °C durante otros

4 minutos.

Vierta 7 cucharadas de aceite de oliva
en un recipiente y dé vueltas cuidado-
samente al falafel en su interior.
Vuelva a colocar el falafel sobre el ac-
cesorio y frialo a 200 °C durante
aprox. 6 minutos hasta que se dore.

9.6 Salmon en papillote

Ingredientes para 2 raciones:

Ingredientes

250 ¢ patatas con textura con-
sistente

100 g espinacas frescas

1 chalota

1

1 cucharada
300 g

1
1

1 cucharada
2 cucharadas

1

diente de ajo

aceite de oliva

filetes de salmén (sin piel)
ramita de pereijil

ramita de albahaca
alcaparras

mantequilla blanda

lima sin tratar

Sal y pimienta

Preparacion

1.

Pele las patatas, lavelas, cuézalas en
agua salada hirviendo y a continua-
cién escirralas y cértelas en rodajas fi-
nas.

Entretanto, limpie y lave las espinacas,
y déjelas escurrir bien.

Pele la chalota y el ajo, cértelos en da-
ditos, afddalos a una cazuela junto
con el aceite y rehéguelos hasta que
queden transparentes.

Afada las espinacas y rehéguelas tam-
bién brevemente hasta que las hojas se
junten. A continuacién, retire la cazue-
la del fuego y déjela a un lado.

Lave el salmén, séquelo con papel de
cocina y cértelo en dos trozos.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Lave el perejil y la albahaca, sacida-
los para secarlos y pique finas las ho-
jas.

Deje escurrir las alcaparras y piquelas
en trozos grandes.

Amase las alcaparras y las hierbas pi-
cadas con la mantequilla.

Lave la lima con agua caliente, séque-
la con papel de cocina y cértela en ro-
dajas.

Prepare dos trozos grandes de papel
de horno.

Coloque las rodajas de patata en el
medio de cada uno y condiméntelas
con sal y pimienta. Ponga encima las
espinacas y el salmén.

Afada la mantequilla con alcaparras
desmenuzada sobre el salmén y cibro-
lo con las rodajas de lima.

Pliegue el papel por encima de los in-
gredientes, ciérrelo bien por los lados
y coloque los papillotes uno junto al
ofro en la cesta de la freidora.

Cocine a 200 °C durante aprox.

20 minutos.

Retire a continuacién el papel y sirva el
plato inmediatamente.
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9.7 Brochetas de calabaci-

nes y berenjenas

Ingredientes para 4 raciones

NOTA: observe el nivel de llenado maxi-
mo. Pueden ser necesarios 2 procesos de fri-
tura.

Ingredientes

¥ cucharadita
¥ cucharadita
V2 cucharadita
V4 cucharadita
V4 cucharadita
1 cucharadita
50 ml

N

2
2

pimienta

pimienta de Jamaica
cilantro

tomillo seco
orégano seco

sall

aceite de oliva
berenjenas
calabacines
cebollas

Brochetas de madera

Preparacion

1.

2.

Mezcle las hierbas, las especias y el
aceite en un recipiente.

Corte los calabacines y las berenjenas
en rodajas de 2 cm de espesor y las
cebollas en cuartos.

Afada la verdura a la mezcla de espe-
cias y aceite.

Inserte la verdura alternativamente en
las brochetas.

Cocine las brochetas a 200 °C durante
15 minutos. Gire las brochetas pasada
la mitad del tiempo de coccién.



9.8 Minipizza de jamén y
rucula

Ingredientes para 2 raciones:

Ingredientes
1 paquete  masa de pizza
1 lata salsa de fomate
200 g mozzarella
1 manojo  ricula
100 g jamén serrano
Aceite de oliva
Sal, pimienta y orégano
Preparacion

1. Desenrolle la masa de pizza sobre una
superficie de trabajo enharinada vy re-
cortfe rectdngulos que sean 1 cm mds
pequefios por todos los lados que la
superficie de la cesta de la freidora.

2. Pinche ligeramente la masa con un te-
nedor.

3. Corte la mozzarella en rodajas finas.

4. Unte la masa con la salsa de tomate,
condiméntela con sal, pimienta y oré-
gano y cibrala con las rodajas de
mozzarella.

5. Hornee los trozos de pizza en porcio-
nes consecutivamente a 180 °C duran-
te aprox. 7 minutos.

6. Distribuya el jamén serrano sobre los
trozos y hornéelos de nuevo durante 3
a 5 minutos.

7. Cuando la pizza se tueste ligeramente
por el borde, retire los trozos y distribu-
ya por encima la ricula lavada.

8. Rocie las minipizzas con un poco de
aceite de oliva y sirvalas.

Consejo: en funcién del grosor de la masa,
la pizza necesitard entre 1y 2 minutos mds
0 menos.

9.9 Alitas de pollo
marinadas

Ingredientes para 2 personas

Ingredientes

Aprox. 8 alitas de pollo
1 a 2 cucharaditas sal

1 a 2 cucharaditas pimentén

Ingredientes para el marinado
6 cucharadas aceite de colza o

girasol
6 cucharadas salsa Sweet 'n' Hot
Chilli
4 cucharadas kétchup de tomate
4 cucharadas vinagre

1 a 2 cucharaditas copos de chile

Preparacion

1. Mezcle todos los ingredientes del mari-
nado en un recipiente de gran tamafio.

2. Afada las alitas de pollo al recipiente
y mézclelas con el marinado.

3. Deje las alitas de pollo dentro del mari-
nado durante aprox. 1 hora.

4. Coloque las alitas de pollo unas junto
a ofras en la cesta de la freidora y
ajostela a 190 °C y 15 minutos.

5. Gire las alitas de pollo pasada la mi-
tad del tiempo de coccién.

6. Compruebe las alitas de pollo al final
del tiempo de coccién y retirelas si estd
satisfecho.

Consejo: si le gustan las alitas de pollo
més crujientes, puede seguir cocindndolas
a 200 °C durante otros 5 minutos.
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9.10 Tartaletas de chocolate
con centro fundido

Ingredientes para 8 tartaletas

NOTA: puede preparar 4 tartaletas en un
mismo proceso de fritura.

Ingredientes

759 chocolate negro
3 huevos

75¢g mantequilla
75¢g azlcar

50 ¢ harina
Preparacion

1. Pique el chocolate y derritalo al bafo
Maria.

2. Afada mantequilla y deje que se derri-
ta también.

3. Bata los huevos y el azicar hasta obte-
ner una mezcla espumosa.

4. Tamice la harina sobre la masa y méz-
clela hasta conseguir una masa lisa.

5. Incorpore la mezcla de mantequilla y
chocolate.

6. Introduzca la masa en moldes para
magdalenas y coléquelos en la cesta
de la freidora. Péngala en el aparato
precalentado.

7. Ajuste la temperatura a 180 °C y el
tiempo de coccién a 5 a é minutos.

8. Hornee las tartaletas de chocolate y
consUmalas calientes.
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10. Limpieza

& i{PELIGRO de quemaduras!
© Deje enfriar el aparato antes de mover-
lo o limpiarlo.

é iPELIGRO de descarga

eléctrica!

© Retire el enchufe 10 de la toma de co-
rriente antes de limpiar la freidora de
aire caliente.

© Lla freidora de aire caliente no puede
sumergirse en agua.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

©® No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan aro-
nazos.

NOTA: tenga en cuenta que después de se-
carla todavia pueden quedar gotas de agua
en las cavidades. Deje secar completamen-
te todas las piezas al aire.

Accesorios
e Elimine los restos de alimentos mds
grandes.

* la cesta de la freidora 5 puede lavarse
en el lavavaiillas.

NOTA: también puede fregar estas piezas
a mano con agua caliente y detergente. En-
juague a fondo a continuacién con agua
limpia.

® Previamente deberd poner en remojo
los restos de alimentos que se hayan
quemado.

¢ lave la sartén 9 manualmente con agua
caliente y liquido lavavaijillas. Enjuague
a fondo a continuacién con agua lim-

pia.



¢ Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de guardarlas o volver a
utilizarlas.

Carcasa

¢ Limpie la carcasa 1 por fuera con un
pafio humedecido y con un poco de de-
tergente suave.

e Séquelo con un pafio de cocina.

Interior

1. Limpie el interior con una esponja sua-
ve, un poco de agua y detergente sua-
ve.

2. Friéguelo pasando varias veces un trapo
de microfibra humedecido, enjuagandolo
y escurriéndolo durante el proceso.

3. Séquelo con un paiio de cocina.

11. Conservacion

* Antes de guardar la freidora de aire co-
liente ...
... debe retirarse el enchufe 10,
... el aparato debe haberse enfriado y
... todas las piezas deben estar total-

mente secas.

e Enrolle el cable de conexién 10 alrede-

dor del guardacable 11.

12. Eliminacion

Este producto estd sujeto a la

Directiva Europea

2012/19/UE. El simbolo del

cubo de basura con ruedas

tachado significa que en la

Unién Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.

&S 193



13. Solucién de
problemas

Si en algiin momento el aparato no funciona

como es debido, consulte en primer lugar la

siguiente lista de comprobacién. Es posible

que se frate de un problema sin importancia

que usted mismo puede solucionar.

A iPELIGRO de descarga eléctri-
cal

® No intente reparar el aparato usted mis-
mo en ningln caso.

Posibles causas /

Error medidas a adoptar

e El aparato no se calien-
ta mds o no calienta lo
suficiente. Retire el en-
chufe de la toma de co-
rriente durante unos
minutos. Si el error si-
gue apareciendo des-
pués, el aparato
deberd ser reparado
por una persona capa-
citada.

Indicacién de
El, E20 E3

Posibles causas /

Error .
medidas a adoptar
e sFunciona el suministro
. de corriente eléctrica?
No funciona

Compruebe la cone-
xién.

14. Datos técnicos

Los alimentos
aun no estdn
listos una vez
pasado el
tiempo reco-
mendado

sla cantidad era demo-
siado grande o los tro-
zos eran demasiado
gruesos?

sLa temperatura o el
tiempo de coccién se
han ajustado demasic-
do bajos?

Fuerte olor y
humo

sHay restos de alimen-
tos en el elemento cale-
factor 2 que se estén
quemando durante el
calentamiento? La ces-
ta de la freidora 5 no
debe llenarse por enci-
ma de la marca

Modelo: SHFD 2150 B1
Tensién de la red:|220 — 240V ~ 50 Hz
Consumo de po-

tencia en estado |< 0,5 W
apagado:

Cambio automdti-

co al estado apa- |< 20 min
gado:

Clase de protec- |

cion:

Potencia: 2150 W

MAX 4.
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Simbolos empleados

Puesta a tierra de proteccién

D

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

e |Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura

(aqui: PAP).

~ Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la

conformidad para el Reino Unido.

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.

15. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de fres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habran
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacién.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la framitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente no-
mero de articulo
IAN: 484648_2501 y tenga prepo-
rado el recibo como justificante de la
compra.

¢ Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.
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® Si aparece algun fallo en el funciona-
miento o algdn ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-
gar este manual y muchos otros, junto con vi-
deos de productos y software de instalacién.

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

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lid|

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el ndme-

ro de articulo (IAN) 484648_2501.

L

ﬂ Servicio técnico
@ Servicio Espafia

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
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1. Oversigt

1 Hus

2 Varmeelement (p& oversiden af inderrummet)

3 Display og betjeningsfelt

4 MAX Markering for friturekurvens maksimale pafyldningsniveau
(det maksimale pafyldningsniveau er 5,2 liter)

5 Friturekurv

6 Oplésningsbeskyttelse

7 Knap til frigerelse af friturekurven

8 Greb til friturekurven

9 Pande - her samler vaesken fra tilberedningen sig
10 Tilslutningsledning med netstik

11 Afstandsholder med kabeloprulning

12 Returluftébning
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Mange tak for din tillid!
Tillykke med din nye varmluftfrituregryde.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden forste
ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Opbevar denne betjeningsvej-
ledning til senere brug.

¢ Hvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlaegges.
Betjeningsvejledningen er en del
af produktet.

Vi ensker dig god forngijelse med din nye
varmluftfrituregrydel!

Symboler pa apparat
Dette symbol advarer dig mod at
berare den varme overflade.

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.

QI? Dette symbol angiver, at de anferte
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2, Tilsigtet anvendelse

Varmluftfrituregryden er beregnet til steg-
ning af fedevarer i varm luft ved en tempe-
ratur pé op til maks. 200 °C.
Varmluftfrituregryden er designet il private
husholdninger. Varmluftfrituregryden mé
kun anvendes indenders.

Dette apparat mé& ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug
Varmluftfrituregryden er ikke egnet til op-
varmning af vaesker.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes folgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:

FARE! Hgj risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forérsage

skader pé liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan fordrsage
personskader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan medfare mindre
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige omstzen-
digheder, der ber tages hgjde for ved brug
af apparatet.



Anvisninger til en sikker brug

© Dette apparat kan benyttes af bern fra 8 ér og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mang-
lende erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er ble-
vet instrueret i en sikker brug af apparatet og har forstéet de
deraf resulterende farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Ren-
gering og brugervedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ar og under opsyn.

® Bern under 8 &r skal holdes vaek fra apparatet og tilslutningsled-
ningen.

® Forkert brug aof apparatet kan forérsage kvaestelser.

®© Undlad at bergre apparatets varme dele, f.eks. retur-
& luftébningen p& bagsiden. Hold kun friturekurven i gre-
bet.

® Under friturestegningen ledes varm damp ud af returluftébnin-
gen. Undgé dampen.

® Hyis nettilslutningsledningen pa dette apparat beskadiges, skal
den udskiftes af producenten, dennes kundeservice eller af en lig-
nende kvalificeret person for at undgé farer.

® Varmeelementerne ma ikke terres fugtigt af.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fjernbetjening.

® Dette apparat er ligeledes beregnet il at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks...
... i medarbejderkakkener i butikker, p& kontorer og i andre er-

hvervsmaessige omréder;

... i landbrugsejendomme;
... af gaester p& hoteller, moteller og i andre boligformer;
... 1 bed and breakfast.

® Overhold anvisningerne i kapitlet om rengering (se “Rengering”
pa side 216).
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A FARE for born!

O}

Serg for, at bern aldrig kan traekke den
varme varmluftfrituregryde ned (f.eks. i
netkablet). Skoldninger er livsfarlige!
Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
Elekiriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader p& apparatet. Hold
derfor som udgangspunkt dyr vaek fra
elekiriske apparater.

A FARE for fugle!

®

Fugle trackker vejret hurtigere, fordeler
luften anderledes i deres kroppe og er
meget mindre end mennesker. Derfor
kan det for fugle vaere meget farligt at
ind&nde selv meget sm& maengder rag,
som opstdr ved brug af dette apparat.
Naér du bruger dette apparat, ber fugle
anbringes i et andet rum.

FARE for elektrisk sted
grundet fugtighed!
Beskyt apparatet mod fugt, drdber eller
steenkvand.
Apparatet, tilslutningsledningen og net-
stikket mé& ikke dyppes i vand eller an-
dre vaesker.
Hvis der kommer vaeske ind i apparatet,
skal netstikket omg&ende traekkes ud. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
Hvis apparatet trods alle forholdsregler
ender nede i vand, skal du som det for-
ste straks trackke netstikket ud og forst
derefter tage apparatet op. Benyt i s&
fald ikke leengere apparatet, men f& det
efterset pd et fagvaerksted.
Anvend ikke apparatet med véde haen-

der.
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A FARE for elektrisk stod!

©®

Tag ikke apparatet i brug, hvis dette eller
tilslutningsledningen har synlige skader, el
ler hvis man forinden har tabt apparatet.
Hvis du benytter et forleengerkabel, skal
dette vaere i overensstemmelse med det-
te apparats tekniske data.
Tilslut ikke apparatet til en multistikdase.
Det vil kunne resultere i en overbelast-
ning.
Leeg filslutningsledningen sdledes, atingen
kan fraede p& den, haenge fast i den eller
falde over den.
Tilslut altid kun netstikket til en korrekt in-
stalleret, nemt tilgaengelig stikkontakt
med beskyttelseskontakter, hvis spaen-
ding svarer til angivelsen pé typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter tilslutningen.
Serg for, at tilsluningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle tilslut-
ningsledningen omkring apparatet.
Serg ved opstilling af apparatet for, at
tilslutningsledningen ikke fastklemmes
eller trykkes.
Selvom apparatet er blevet slukket, er det
ikke helt adskilt fra elnettet. For at adskille
det helt skal du traekke netstikket ud af stik-
kontakten.
Traek altid i netstikket, aldrig i tilslut-
ningsledningen, for at traekke netstikket
ud af stikkontakten.
Traek netstikket ud af stikkontakten:

- efter hver brug
- hvis der opstér en fejl
- nér apparatet ikke er i brug
- inden apparatet rengares

i fordenvejr
For at undgé farer mé der ikke foreta-
ges @ndringer of apparatet. Fa altid
kun reparationer udfert pd et fagvaerk-
sted eller i servicecentret.



& FARE - brandfare!

© Llad aldrig det tilsluttede apparat vaere
uden opsyn.

® Hold altid opsyn med varmluftfrituregry-

den under brugen. P& den méde kan du
opdage opstéende problemer i god tid
ved usaedvanlige lugte eller lyde.

®© Tildaek aldrig apparatet, og stil det ikke
p& blede genstande (som f.eks. hand-
kleeder).

® Serg for, at der opretholdes et frirum pé
alle sider og oven over apparatet.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

©® Anvend udelukkende varmluftfrituregry-
den pé en fast, plan, skridsikker, ter og
ikke-breendbar arbejdsflade for at for-
hindre, at frituregryden vaelter eller skri-

der.
FARE for forbraendings-

A skader!

® Ror ikke ved de varme overflader p&
apparatet og i inderrummet. Brug ovn-
handsker eller grydelapper.

®© Lad apparatet kele fuldsteendig of, fer
du renger det eller stiller det vaek.

© Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er teendt.

ADVARSEL mod materielle

skader!

® Anvend kun det originale tilbeher.

© Stil aldrig apparatet pé varme overflo-
der (f.eks. kogeplader) eller i naerheden
af varmekilder eller &ben ild.

©® Serg for, at maden ikke bererer var-
meelementet p& oversiden af inderrum-
met og klaeber fil det.

©® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

© Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfedder. Da mgbler er overfladebe-

handlet med mange slags lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer
indeholder ingredienser, der angriber
og opbleder plastfedderne. Leeg i givet
fald et skridsikkert underlag under ap-
paratet.

4. Leveringsomfang

1 varmluftfrituregryde
1 pande 9
1 friturekurv 5
1 komplet betjeningsvejledning
(P& internettet)
1 kort vejledning (vedlagt apparatet)
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5. Ibrugtagning

¢ Fjern al emballage. Iszer inderrum-
met skal veere fuldsteendigt frit
for emballagerester, som f.eks.
flamingorester.

& FARE - brandfare!

P& bagsiden af apparatet sidder returluftab-

ningen 12 og afstandsholderen 11. Under
betjening of apparatet ledes varm damp ud
af returluftébningen.

%
12 7
11 7 . —

©® Dak aldrig returluftébningen 12 til.

® Brug ikke varmluftfrituregryden direkte
under overskabe, stikkontakter i vaeg-
gen eller i naerheden af gardiner, papir
eller lignende braendbare genstande.

® Serg for, at der opretholdes et frirum pa
alle sider og oven over apparatet.
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Fig. A:

1. Treek panden 9 ud of huset 1 via gre-
bet 8.

2. Skub oplasningsbeskyttelsen 6 mod pi-
leretningen.

3. Tryk p& knappen 7 til frigerelse af fritu-
rekurven, og left friturekurven 5 opad og
ud of panden 9.

ANVISNING: ved forste ibrugtagning kan
apparatet ryge og lugte lidt. Det skyldes
montagemidlerne p& varmeelementet 2 —
det er ikke nogen produkifejl. Serg for til-
straekkelig udluftning.

o Traek beskyttelsesfolien og tapestykkerne
af apparatet, men fiern endelig ikke ty-
peskiltet p& apparatets underside.

¢ Kontrollér, at alle tilbeharsdele forelig-
ger og er ubeskadigede.

® Renger apparatet og alle tilbeharsdele-
ne, for de tages i brug ferste gang (se
“Rengering” pd side 216).

o Stil apparatet pa et tort, plant, skridsik-
kert og varmebestandigt underlag.

o Szt netstikket 10 i en stikkontakt, som
stemmer overens med typeskiltets angi-
velser. Stikkontakten skal ogsa veere let
tilgaengelig efter tilslutningen.



6. Overblik over betjeningsfelt og display

13 14 15 16 17 18

o

min 19
REHEAT @ @ DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ ® AIRFRY j
|
21
13 & Teend/sluk
14 TEMP  Tryk for at aendre temperatur — indikatoren blinker
15 Displayet viser vaerdierne for temperatur og tilberedningstid
16 °C Lyser, ndr temperaturen vises.
17 TIME  Tryk for at aendre tilberedningstid - indikatoren blinker
18 & Funktionen Start/pause
19 min Lyser, ndr tiden vises.
20 6 programmer (se “Hurtigt overblik over programmer” pé& side 210)

21 Drejeknap:
- tryk for at dbne menuen til programvalget. LED'en bag REHEAT lyser.

Drej for at dbne programmerne. Det valgte program vises med en lysende
LED.

- drej for at sendre temperatur eller tid — kun nér vaerdierne pé displayet

blinker.
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7. Hvad man ber vide
om friturestegning

Forberedelse af fodevaren

o Alle fedevarer skal vaere sé terre som
muligt il friturestegningen. Ter fadeva-
rerne til friturestegning af, hhv. fiern is
fra frosne fedevarer.

® Fjern s meget vand og is som muligt,

for du placerer fadevaren i varmluftfritu-

regryden.

® Veer ved panerede fedevarer opmaerk-
som pd, at paneringen sidder s& fast
som muligt p& fedevaren.

Friturestegetid og ~temperatur

e For at opnd et velsmagende og sundt re-
sultat ber du ved valg of temperaturen og
friturestegetiden holde dig meget ngije til
angivelserne pd emballagen.

e Frituresteg kun sm& maengder pd én
gang.

o Friturekurven 5 mé ikke fyldes mere end
til markeringen MAX 4.

e Akrylamid er muligvis kraeftfremkalden-
de. For at holde dannelsen af akrylamid
s& lav som muligt ber du undgéd en for
steerk bruning.
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For at opna en ensartet
bruning '2

': Ryst eller vend hvert 5. minut.
2. Ryst eller vend efter halvdelen of tilbered-
ningstiden.

Hvis det er vigtigt, at fadevaren brunes ens-
artet (f.eks. ved pomfritter eller kyllingenug-
gets), skal den rystes 1-2 gange under
friturestegningen.

1. Traek panden 9 inkl. friturekurv 5 ud of
huset 1 via grebet 8, og ryst ingredien-
serne. Serg for, at pomfritterne bliver
blandet godt, nér du ryster dem, s& de
inderste ufserdige pomfritter bevaeger
sig ud til kanten. Udluftningen slukkes
automatisk, nér panden 9 tages ud.
Displayet 3 blinker.

2. Sat panden 9 inkl. friturekurv 5 ind i
apparatet igen. Den afbrudte proces
starter automatisk igen.

Bagning

Dej mé& under ingen omstaendigheder
placeres direkte i friturekurven 5. Placer de-
jen i en bageform eller i en anden varmebe-
standig form (f.eks. muffinforme) efter
forberedelsen. Placer derefter formen med
dejen i friturekurven 5.

Emballageinformationer

Hvis du pé frosne fadevares emballage ikke
finder nogen tilberedningstider for varmluft-
frituregryder, skal du rette dig efter tiderne
for varmluftsovne.



8. Betjening

& FARE for forbrzending!

® Under betjeningen kan apparatets over-
flader blive meget varme. Undlad at be-

rere apparatets varme dele, f.eks.
returluftdbningen 12 pd bagsiden.

® Brug ovnhandsker eller grydelapper til
at gribe fat om panden 9 og friturekur-
ven 5.

® Under friturestegningen ledes varm
damp ud aof returluftébningen 12. Und-
gd& dampen.

®© Flyt eller transportér under ingen om-
steendigheder varmluftfrituregryden,
ndr den er teendt.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Apparatet mé under ingen omsteendig-
heder betjenes uden friturekurven 5!

8.1 Stromtilslutning

o Nér apparatet er opstillet, skal du tilslut-

te netstikket 10 til en jordet stikkontakt,
som stemmer overens med typeskiltets
angivelser. Stikkontakten skal ogsa
veere let tilgaengelig efter filslutningen.
- Der lyder en kort signaltone.

8.2 Tsend/sluk

* Tryk p& knappen ¢ 13 for at teende ap-

pcurotet fra standby-drift.
Der lyder en kort signaltone.

- Alle program-LED'er lyser kortvarigt
op.

- Den forindstillede temperatur 180 °C
vises p& displayet 3.

* Ved at frykke pd knappen ¢ 13 igen kan
apparatet nér som helst teendes fra stand-
by-drift. Dette fungerer ogs& under igang-
vaerende programmer.

8.3 Betjening

For felgende punkter gaelder: apparatet er

teendt.

Abning of programmer

® Tryk p& drejeknappen 21. LED'en bag
REHEAT lyser.

¢ Drej drejeknappen, indtil LED'en for det en-
skede program lyser - s& er det valgt.

Andring af temperatur

Temperaturen kan indstilles i trin & 5 grader

mellem 60 og 200 °C.

* Tryk p& knappen TEMP 14. Temperatu-
ren blinker i displayet 3.

* Drej p& drejeknappen, indtil den gnskede
temperatur vises. Den stopper med at blin-
ke ca. 5 sekunder efter indstilling. Den nye
temperatur er tr&dt i kraft.

Andring of tid

Tilberedningstiden kan indstilles i trin &

1 minut mellem 1 og 60 minutter. (I pro-

grammet DEHYDRATE fra 60 minutter il

24 timer.)

®  Tryk pa knappen TIME 17. Tiden blinker
i displayet.

* Drej p& drejeknappen, indtil den gnskede
tid vises. Den stopper med at blinke ca.

5 sekunder efter indstilling. Den nye tempe-
ratur er trédt i kraft.
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8.4 Anvendelse af
programmer

ANVISNINGER:

¢ Sorg for, at maden ikke bererer var-
meelementet 2 p& oversiden af inder-
rummet og klaeber til det.

o KVIKSTARTSFUNKTION
Teend apparatet fra standby-drift med
knappen ¢» 13. Nér du trykker p&

knappen @ 18, pabegyndes tilberednin-

gen med den forindstillede temperatur
180 °C og den forindstillede tilbered-
ningstid 15 min.

Apparatet har forindstillede programmer til

visse fedevarer og tilberedningsméder. Né&r

du vaelger et program, kan du til enhver tid

foretoge falgende yderligere indstillinger:
Temperatur (ikke for DEHYDRATE)
Tilberedningstid

1. Forbered fedevarerne, og placer dem i
friturekurven 5.

Placer friturekurven 5 i panden 9.
Skub panden 9 ind i huset 1.

Teend ved at trykke pé knappen ¢ 13.
Tryk én gang pd drejeknappen 21.
LED'en bag REHEAT lyser.

Drej drejeknappen, indtil LED'en for det
gnskede program lyser. Tiden for det
valgte program vises pé displayet.

rhwN

o

ANVISNING: xndr temperaturen ved at
trykke p& TEMP. Andr tiden ved at trykke
pd& TIME. Nér en veerdi blinker pa display-

et, kan du aendre den ved at dreje pé drejek-

nappen. Vent ca. 5 sekunder efter at have
drejet. Indikatoren holder op med at blinke,
og den nye veerdi traeder i kraft.
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7. Start tilberedningsprocessen ved at tryk-
ke pa knappen & 18. Programmet star-
tes.

- Den resterende funktionstid vises pé
displayet.

- Temperaturen og den resterende funk-
tionstid kan ogsé aendres, mens pro-
grammet er i gang.

8.5 Afbrydelse af
tilberedningsprocessen

ANVISNINGER:

® 20 minutter effer afbrydelsen aof tilbe-
redningsprocessen slér apparatet fra.

* En for lang pause kan pavirke tilbered-
ningsresultatet negativt.

* Med programmet AIRFRY lyder der en
signaltone hvert 5. minut for at minde
dig om at ryste eller vende pomfritterne.

Du kan til enhver tid afbryde tilberednings-
processen, f.eks. for at efterprave brunings-
graden.

1. Traek panden 9 ud af huset 1 via gre-
bet 8. Apparatet slukkes automatisk,
nér panden 9 tages ud.

- Displayet blinker.

- Tilberedningstiden vises.

- Ventilatoren stopper, indtil panden 9
skubbes pé& plads igen.

2. Indsaet panden i apparatet igen. Appa-
ratet teendes automatisk igen, indtil til-
beredningstiden udlgber.

eller

1. Tryk kort p& knappen & 18 for at aof-
bryde tilberedningsprocessen.
- Displayet blinker.
- Tilberedningstiden vises.

2. Tryk pé& Start/pause-knappen ¢ 18
igen for at fortszette tilberedningsproces-
sen.



8.6 Tilberedningsprocesserss

lutning ANVISNING: hvis eksempelvis brunings-
graden ikke er i overensstemmelse med din
* Nar programmet er slut, lyder et aku- forventning, kan du sendre tilberedningspro-
stisk signal, og End vises pa displayet.  cessen manuelt. Skub panden 9 med den
* Du skal bruge et varmebestandigt un- fyldte friturekurv 5 ind i huset 1 igen, og
derlag til panden 9 og friturekurven 5 start tilberedningsprocessen pé ny. Kontrol-
samt et fad eller en skal (evt. forvarmet).  |ér bruningsgraden efter et par minutter. For

* For at koble apparatet fra lysnettet skal  at gare dette skal du blot trackke panden @
dU fraekke netstikket 'IO Ud eﬁ‘er erg. Ud QF husef lI via grebef 8 og dereffer ind.

1. Treek panden 9 ud af huset 1 via gre- sette den igen.

bet 8. Stil panden 9@ pa det varmebe-
standig underlag.

2. Fig. A: skub oplasningsbeskyttelsen 6
mod pileretningen.

3. Tryk pé& knappen 7 til frigerelse of fritu-
rekurven, og left friturekurven 5 opad og
ud of panden 9.

4. Placer friturekurven 5 p& det varmebe-
standige underlag. Anret retterne i det
forberedte fad/i den forberedte skal.

5. Lad apparatet og tilbeheret kele af, in-
den du renger dem.
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8.7 Hurtigt overblik over programmer

* Fglgende tabel indeholder oplysninger om basisindstillinger for de angivne fedevarer.

:::m::_:r:: Forindstillet tid
Program Anvendelse (in drtilleli " (indstilleligt
L eg omrade)
omrade)
. 200 °C 15 min.
REHEAT | Opvarmning (60 — 200 °C) (- 68“:1in.)
ROAST  |Steaks, koteletter (602—020(():°C) (1 E?Sg“r:m )
BAKE Muffins, kager og bagvaerk (601—5(2)O(C):°C) (1 liglr:m )
Dehydrer/ter fadevarer (blom- 60 °C 2 timer
DEHYDRATE mer/aebleringe) (fast temperatur) |(60 Min. — 24 timer)
PREHEAT |Forvarmning (602—020(():°C) (1 _56?:“” )
AIRFRY  |Frosne pomfritter ! (601—9205:"(:) (1 ?%gl:lm )

8.8 Tilberedningstabel

e Temperatur- og tidsangivelserne i tilberedningstabellen er referencevaerdier. Temperatu-
ren og tiden kan variere afhaengigt of fadevarens art, sterrelse og maengde eller din

smag.
Fedevare °C Minutter n?:etrl:;:l ﬂ:l::ign;:l
Pomfritter! 190 30-40 500 g 1400 g
Kyllingel&r? 200 30 450 g 1000 g
Grentsager? 180 15-30 400 g 1400 g
Faerdigbagte rundstykker? 180 8 4 stk. 6 stk.
Muffins 150 18 4 stk. 9 stk.
Laksefilet 200 16 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 g

De haevede tal "2 har felgende betydning:

': Ryst eller vend hvert 5. minut. Med programmet AIRFRY lyder der en signaltone hvert
5. minut som en p&mindelse.

2. Ryst eller vend efter halvdelen of tilberedningstiden.
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9. Opskrifter

9.1 Blandede pomfritter
med urtemayonnaise

Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser til mayonnaisen

1 aggeblomme
1 teskefuld sennep
125 ml solsikkeolie
1 teskefuld finthakket persille
1 teskefuld finthakket kervel
1 teskefuld citronsaft

Salt, peber

Ingredienser til pomfritter
250 g sede kartofler
250 g kogefaste kartofler
2 spiseskefulde  solsikkeolie

Tllberednmg

For at lave urtemayonnaisen kommes
a&ggeblomme og sennep i et hoj bae-

ger, og blandingen blendes med en
stavblender.

2. Mens du blender, haelder du olien i en
tynd stréle, indtil der er dannet en cre-

met, ensartet blanding.

3. Tilszet krydderurter, og smag til med salt,

peber og citronsaft.

4. Skreel, vask og dup kartoflerne og de

sede kartofler tarre.

5. Skeer kartoflerne og de sede kartofler i

ca. 1 cm tykke stave, og bland dem
med olien i en skdl.

6. Kom pomfritterne i friturekurven. Vaer
opmaerksom pd det maksimale pafyld-

ningsniveau. Frituresteg evt. ad
2 omgange.

7. Indstil veerdierne 25 minutter og
200 °C.

Seenk efter 15 minutter temperaturen il
180 °C, og ryst pomfritterne grundigt.

Salt pomfritterne, og server dem med ur-

temayonnaisen.

9.2 Polsehorn

Ingredienser til 4 portioner

Ingredienser
8 polser (f.eks. frankfurter-
eller wienerpelser)
1 pakke butterdej
Salt og peber
2 spiseskefulde  sennep
2 *®g
Tllberedmng
Rul butterdejen ud pd et meldrysset
bord.

2. Skeer pelserne i 4 cm lange stykker.
3. Pensl den udrullede butterdej med sen-
nep, og krydr med salt og peber.

4. Skeer butterdejen i 3 cm brede strimler.

5. Rul palserne ind i butterdejen, sé& de
stikker lidt ud i siderne.

6. Pisk aggene sammen, og pensl but-
terdejen med dem.

7. Tryk enderne af butterdejen godt ned.

8. leeg polserne i friturekurven. Veer op-
maerksom pé& det maksimale péfyld-
ningsniveau. Frituresteg evt. ad
2 omgange.

9. Bag ved 200 °C i ca. 12-15 minutter

afhaengigt of smag og bruningsgrad.
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9.3 Bagt camembert med
tyttebcer

Ingredienser til 4 portioner

ANVISNING: aofprov helt fra starten af, om
de 4 camembertstykker kan ligge ved siden
af hinanden i friturekurven. Hvis ikke, skal
camembertstykkerne frituresteges ad

2 omgange.

Ingredienser

4 camembertstykker
(op til 150 g pr. stk.)

2 &g

2 spiseskefulde  flade

6 spiseskefulde  rasp

4 spiseskefulde  tyttebaer fra glas
Salt og peber effer smag og behag

Tilberedning

1. Pisk aggene sammen med fleden, og
krydr med salt og peber.

2. Heeld bredkrummerne i en dyb faller-
ken.

3. Treek de afkelede camembertstykker
(hele eller i kvarte) gennem seggeblan-

dingen, og rul dem derefter i rasp, ind-

til osten er godt daekket af rasp.

4. Bag camembertstykkerne ved 200 °C i
ca. 5-10 minutter, indtil de er gylden-
brune.

5. Servér camemberten med lidt tyttebaer.
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9.4 Fyldte tomater

Ingredienser til 4 portioner

ANVISNING: dlt efter starrelsen pa toma-
terne kan de méske ikke alle vaere i friture-
kurven samtidig. Hvis det er tilfzeldet, kan du
friturestege de resterende tomater for sig.

Ingredienser

12 spiseskefulde olivenolie

12 mellemstore tomater

4 fed hvidleg

2 bundter bredbladet persille

4 skiver toastbred (normal sterrel-
se)

1 teskefuld salt

4 knivspidser peber

80¢g friskrevet parmesanost

Tllberednmg

. Vask tomaterne, fiern stilkene, og skeer

toppen af som et lag.

2. Skrab forsigtigt kernerne ud med en
ske, og lad dem dryppe af med hove-
det nedad i en sigte.
Pil hvidlegene.
Vask og ter persillen.
Riv toastbredet i mindre stykker, og
kom det i en blender sammen med re-
sten af olien, hvidlag, persille, salt, pe-
ber og parmesan.
Hak alle ingredienserne fint.
Heeld fyldet i tomaterne.
Placer tomaterne i friturekurven.
Tilbered dem forst ved 180 °C i ca.
10 minutter og derefter ved 140 °C i
yderligere 5 minutter.

oo

VN

Tip: hvis du frituresteger tomaterne uden
l&g, bliver fyldet brunt og spredt p& toppen.
Hvis du leegger lag pé tomaterne, mens de
koger, forleenges tilberedningstiden med ca.
3 minutter, og fyldet forbliver bladt.



9.5 Falafel lavet af

kiksertemel

Ingredienser til 4 portioner

ANVISNING: vaer opmaerksom pd det
maksimale pé&fyldningsniveau. Frituresteg
evt. ad 2 omgange.

Ingredienser

240 g kikaertemel

240 ml vand

8 spiseskefulde  olivenolie

4 fed hvidleg

2 skalottelag

2 bundter persille

1 teskefuld salt

3 teskefulde spidskommen

1 teskefuld bagepulver

Lidt citronsaft

Tllberednmg
Vask og ter persillen, pluk bladene aof,
og hak dem meget fint.

2. Pil og skeer skalottelag og hvidlagsfed i
tern.

3. Bland persille, skalotteleg, hvidlag, kik-
zertemel, spidskommen, bagepulver og
salt.

4. Bring vandet i kog, og tilsset det grad-
vist til melblandingen. Arbejd det hele
sammen til en jaevn og relativt fast de;j.

5. Lad dejen hvile i 15 minutter.

6. Alt derefter 1 spiseskefuld olivenolie
og lidt citronsaft i.

7. Form dejen med vade haender fil kugler
pd sterrelse med en valngd, og laeg
dem ved siden af hinanden pé indsat-
sen i friturekurven.

8. Tilbered forst falaflerne ved 180 °C i
ca. 6 minutter. Tilbered dem derefter
ved 200 °C i yderligere 4 minutter.

9. Heeld nu 7 spiseskefulde olivenolie i en
sk&l, og vend forsigtigt falaflerne i den.

10. Laeg falaflerne tilbage i indsatsen, og

fritér dem ved 200 °C i ca. 6 minutter,
indtil de er gyldenbrune.

9.6 Laks i pakker

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

250 g kogefaste kartofler
100 g frisk spinat

1 skalotteleg

1 fed hvidleg

1 spiseskefuld  olivenolie

300 g laksefilet (uden skind)
1 persillekvist

1 basilikumkvist

1 spiseskefuld  kapers
2 spiseskefulde  bladt smer
1 ubehandlet lime

Salt, peber
Tilberedning

1. Skreel og vask kartoflerne, tilbered dem
i kogende, saltet vand, lad dem dryp-
pe af, og skeer dem i tynde skiver.

2. Rens og vask i mellemtiden spinaten,
og lad den dryppe godt of.

3. Pil skalotteleg og hvidleg, skaer dem i
smé tern, kom dem i en gryde med
olie, og sauter dem, til de er gennem-
sigtige.

4. Tilseet spinat, og sauter kort, indtil bla-
dene falder sammen. Tag derefter gry-
den af varmen, og stil den til side.

5. Skyl laksen, dup den ter, og skeer den i
to stykker.

6. Vask persille og basilikum, ryst dem ter-

re, og hak bladene fint.

Draen kapers, og hak dem groft.

A&lt kapers og hakkede krydderurter

sammen med smearret.

9. Vask limen i varmt vand, dup den ter,
og skaer den i skiver.

10. Leeg to store stykker bagepapir ud.

11. Leeg kartoffelskiverne i midten aof hver,
og krydr med salt og peber. Leeg spinat
og laks ovenpd.

12. Fordel kaperssmerret p& laksen, og top
med limeskiver.

© N
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13. Fold papiret hen over ingredienserne,
luk godt til i siderne, og leeg pakkerne
ved siden af hinanden i friturekurven.

14. Tilbered ved 200 °C i ca. 20 minutter.

15. Fjern derefter papiret, og servér retten
med det samme.

9.7 Spyd med squash og
aubergine

Ingredienser til 4 portioner
ANVISNING: vzer opmaerksom pd det

maksimale p&fyldningsniveau. Frituresteg
evt. ad 2 omgange.

Ingredienser

V2 teskefuld peber

V2 teskefuld allehénde
V2 teskefuld koriander

V2 teskefuld
s teskefuld

terret timian
tarret oregano

1 teskefuld salt
50 ml olivenolie
2 auberginer
2 squash
2 log
Treespyd
Tilberedning
1. Bland krydderurter, krydderier og olie i
en skal.

2. Skaer squash og auberginer i 2 cm tyk-

ke skiver, og skaer lagene i kvarte.

3. Tilsaet grentsagerne til krydderi- og
olieblandingen.

4. St grentsagerne pd spyddene skiffe-
vis.

5. Tilbered spyddene ved 200 °C i
15 minutter. Vend spyddene halvveis
gennem tilberedningstiden.
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9.8 Minipizza med skinke
og rucola

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

1 pakke pizzadej

1 dése tomatpassata

200 g mozzarella

1 bundt rucola

100 g serranoskinke
Olivenolie

Salt, peber og oregano

Tilberedning

1. Rul pizzadejen ud pd et meldrysset

bord, og skeer rektangler ud, som er

1 ¢cm mindre hele vejen rundt end over-

fladen pa friturekurven.

Prik dejen let med en gaffel.

Skeer mozzarellaen i tynde skiver.

Pens| dejen med tomatpuréen, krydr

med salt, peber og oregano, og daek

med mozzarellastykkerne.

5. Bag pizzastykkerne efter hinanden i
portioner ved 180 °C i ca. 7 minutter.

6. Fordel serranoskinken oven pd stykker-
ne, og bag dem i yderligere 3-5 minut-
ter.

7. Naér pizzaen er let brun i kanterne, ta-
ges stykkerne ud, og der drysses med
skyllet rucola.

8. Dryp minipizzaerne med lidt oliven-
olie, og servér.

Mo

Tip: afhaengigt of dejens tykkelse skal piz-
zaen stege 1-2 minutter laengere eller korte-
re.



9.9 Marinerede
chickenwings

Ingredienser til 2 personer

Ingredienser

Ca. 8 kyllingevinger
1-2 teskefulde  salt

1-2 teskefulde  paprika

Ingredienser til marinade
6 spiseskefulde  solsikke- eller rapsolie
6 spiseskefulde  sed chilisauce

4 spiseskefulde  tomatketchup
4 spiseskefulde  eddike
1-2 teskefulde  chiliflager

Tilberedning

1. Bland alle ingredienserne til marinaden
sammen i en stor skdl.

2. leeg kyllingevingerne i skélen, og
bland dem med marinaden.

3. Llad kyllingestykkerne ligge i marina-
denica. 1 time.

4. Llaeg kyllingevingerne ved siden af hin-
anden i friturekurven, og indstil den il
190 °C og 15 minutter.

5. Vend kyllingevingerne, nér halvdelen
af tilberedningstiden er géet.

6. Tiek hen imod slutningen of tilbered-

ningstiden, om kyllingevingerne er fzer-

dige, og tag dem op, hvis du er
tilfreds.

Tip: hvis du vil have kyllingevingerne mere
sprade, kan du tilberede dem ved 200 °C
i yderligere 5 minutter.

9.10 Bledende
chokoladekage

Ingredienser til 8 smé& chokoladekager

ANVISNING: du kan tilberede 4 sma cho-

koladekager i samme arbejdsgang.

Ingredienser

75g mark chokolade
3 &g

759 smar

75¢g sukker

50¢g mel
Tilberedning

1. Hak chokoladen, og smelt den i et
vandbad.

2. Tilsaet smearret, og lad det ogsé smelte.

3. Pisk ag og sukker skummende.

4. Sigt mel over blandingen, og rer til en
glat dej.

5. Fold chokolade- og smerblandingen i.

6. Heeld dejen i muffinforme, og stil dem i
friturekurven. Szet den i det forvarmede
apparat.

7. Indstil temperaturen til 180 °C og tilbe-
redningstiden til 5-6 minutter.

8. Bag chokoladetarteletterne, og nyd
dem varme.
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10. Rengoring

& FARE for forbrzending!
© Lad apparatet kele af, inden du flytter
eller renger det.

A FARE for elektrisk sted!

® Traek netstikket 10 ud af stikkontakten,
for du renger varmluftfrituregryden.

©® Varmluftfrituregryden mé ikke dyppes i
vand.

ADVARSEL mod materielle skader!
® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

ANVISNING: vaer opmaerksom pd, at der
efter afterring stadig kan vaere vanddréber i
hulrummene. Lad alle dele lufttarre helt.

Tilbehorsdele

¢ Fjern grove madrester.

e Friturekurven 5 kan rengeres i opvaske-
maskinen.

ANVISNING: du kan ogsé vaske disse

dele i h&nden med varmt vand og opvaske-

middel. Skyl grundigt efter med rent vand.

¢ Fastbraendte madrester skal farst leegges
i bled.

e Renger panden 9 i handen med varmt
vand og opvaskemiddel. Skyl grundigt
efter med rent vand.

¢ Lad dlle dele terre fuldsteendigt, inden
du laegger dem til side eller bruger dem

pé ny.

Hus

e Tor huset 1 af udvendigt med en fugtig
klud og en smule mildt rengeringsmid-

del.

® Tor effer med et viskestykke.
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Inderrum

1. Renger inderrummet med en bled
svamp, lidt vand og et mildt rengerings-
middel.

2. Ter efter flere gange med en fugtig mikro-
fiberklud, og skyl og vrid den af og til.

3. Tor efter med et viskestykke.

11. Opbevaring

* Inden du stiller varmluftfrituregryden til
opbevaring ...
... skal netstikket 10 traekkes ud,
... skal apparatet vaere afkelet, og
... alle dele skal vaere fuldsteendig terre.
e Vikl tilslutningsledningen 10 op pd ka-
beloprulningen 11.

12. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hjul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-
sindsamling. Det gaelder produktet og alt
tilbehar, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug af elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er veerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget aof

réstoffer og aflaste miljzet.

Emballage

Naér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pé de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.



13. Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du ferst g& den felgende tiekliste igen-

nem. Méske er der kun tale om et mindre pro-

blem, som du selv kan lzse.

14. Tekniske data

A FARE for elekirisk stad!
® Forseg under ingen omsteendigheder
selv at reparere apparatet.

Model: SHFD 2150 B1
Netspaending: 220-240V ~ 50 Hz
Effektforbrug i sluk-

ket tilstand: =0oW

Automatisk skift til .

slukke filstand: | = 20 Min
Beskyttelsesklasse: ||

Effekt: 2150 W

Mulige arsager/

Feil foranstaltninger
Er stremforsyningen fil-
Virker ikke sluttete

Kontrollér tilslutningen.

Retterne er
endnu ikke
feerdige efter
den anbefale-

de tid

Var maengden for stor
eller stykkerne for tyk-
ke?

Var temperaturen eller
tilberedningstiden ind-
stillet for lavte

Kraftig reg-
og lugtudvik-
ling

Sidder der fedevarere-
ster p& varmeelemen-
tet 2, som braender p&
under opvarmningen?
Friturekurven 5 ma ikke
fyldes mere end til mar-

keringen MAX 4.

Visning of E1,
E2 eller E3

Apparatet varmer ikke
mere eller ikke laengere
varmt nok. Traek netstik-
ket ud i nogle minutter.
Hvis fejlen stadig vises,
skal apparatet repare-
res af en professionel.
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Anvendte symboler

D

Beskyttelsesjord

S

Gepriifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

Med CE-maerkning erklaerer

HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan

genbruges. Materialet kan speci-

ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som

kan rengeres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-

ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

Med UKCA-maerkningen erkleerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-

formiteten.

EoS

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.
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15. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler p& dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til saelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset af vores i efterfalgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter pd kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du fér dine penge igen. Denne
garantiydelse forudszetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstdet.

Hvis defekten er deekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forleenget som
falge af garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlab, er for
kundens regning.



Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien gaelder for materiale- eller fabriko-
tionsfejl.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normailt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, lyskilder eller dele, der er
fremstillet af glas.

Denne garanti daskker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt il formg-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anfarte anvis-
ninger i befjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformél og handlinger, der
frar&des i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgds.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmeessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert of vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter folgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 484648_2501
og kvitteringen som dokumentering for ke-
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden of din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

e Hyis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

e Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,

med vedhaeftning of kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opst&et.

P& www.lidl-service.com kan du downloade

denne og mange flere handbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé& Lidl-service-siden (www.lidlservice.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
484648 2501 &bne din betjeningsveijled-

ning.

Service-center

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 484648_2501

AN | .verander

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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Panoramica

Alloggiamento
Elemento riscaldante (sul lato superiore del vano interno)
Display e pannello di comando
MAX Segno per il livello di riempimento massimo del cestello
(il livello di riempimento massimo & di 5,2 litri)
Cestello
Sicura del dispositivo di sblocco
Tasto per sbloccare il cestello
Maniglia del cestello
Padella, qui si raccoglie il liquido di cottura
Cavo di collegamento con spina
Distanziatore con avvolgicavo
Apertura per I'aria di scarico
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Vi ringraziamo per la
vostra fiducia!

Congratulazioni per I'acquisto della vostra
nuova friggitrice ad aria calda.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

¢ Leggere attentamente il presen-
te manuale di istruzioni per l'uso
prima della prima messa in fun-
zione.

¢ Attenersi soprattutto alle avver-
tenze di sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
di istruzioni per l'uso.

¢ Custodire il presente manuale di
istruzioni per l'uso per riferimen-
to futuro.

¢ Se si cede I'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale di istruzioni per l'uso. Il
manuale di istruzioni per l'uso &
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che la vostra nuova friggitrice
ad aria calda possa darvi molte soddisfazio-
nil

Simboli presenti sull'apparecchio
Questo simbolo mette in guardia
dal contatto con la superficie roven-
te.

gg?
cano né il gusto né I'aroma degli

alimenti.
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Questo simbolo indica che i mate-
riali cosi contrassegnati non modifi-

2. Uso conforme

La friggitrice ad aria calda & destinata alla
cottura di alimenti in aria calda, ad una tem-
peratura di massimo 200 °C.

La friggitrice ad aria calda & stata ideata
per |'uso domestico. Usare la friggitrice ad
aria calda solo al chiuso.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso improprio prevedibile
La friggitrice ad aria calda non & adatta a
riscaldare liquidi.

3. Avvertenze di
sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale
di istruzioni per |'uso vengono utilizzate le
seguenti avvertenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la
mancata osservanza di questa av-
vertenza pud essere causa di danni
a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze parti-
colari da tenere in considerazione durante
I'uso dell'apparecchio.



Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta su-
periore a 8 anni e da persone con facoltd fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o prive di esperienza e/o conoscenze, a condi-
zione che vengano sorvegliati o istruiti circa |'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi derivanti da
tale utilizzo. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono es-
sere eseguite da bambini, a meno che abbiano piv di 8 anni e
siano sorvegliati.

® Mantenere i minori di 8 anni lontani dall'apparecchio e dal cavo
di collegamento.

® Un utilizzo scorretto pud causare lesioni.

® Non toccare le parti roventi dell'apparecchio, ad es.
& I'apertura per I'aria di scarico situata sul lato posteriore.
Prendere il cestello solo dalla maniglia.
®© Durante la frittura, dall'apertura per I'aria di scarico fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.
® Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce dan-
ni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal suo
servizio clienti o da una persona con qualifica simile.
® Non pulire a umido gli elementi riscaldanti.
® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.
® Questo apparecchio & destinato all'impiego sia in casa che per usi
di tipo domestico, ad esempio...
.. nelle cucine dei lavoratori in negozi, uffici e altri locali com-
merciali;
... in tenute rurali;
.. da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture residen-
ziali;
.in pensioni con colazione.
® Attenersi al capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia” a
pagina 238).
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A PERICOLO per i bambini!

© Assicurarsi che i bambini non possano
mai tirare giv la friggitrice ad aria cal-
da rovente (ad es. dal cavo di alimenta-
zione). Rischio di morte per scottature!

© |l materiale di imballaggio non & un gio-
cattolo per bambini. | bambini non de-
vono giocare con i sacchetti di plastica,
poiché cid comporta un pericolo di sof-
focamento.

PERICOLO per gli animali

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

domestici e d'allevamento!

© Gli apparecchi elettrici possono com-

portare pericoli per gli animali domesti-
ci e d'allevamento. Inoltre possono
anche essere gli stessi animali a causa-
re danni all'apparecchio. Come regola
generale, mantenere gli animali lontani
dagli apparecchi elettrici.

A PERICOLO per gli uccelli!

© Gli uccelli respirano pit velocemente,
distribuiscono I'aria diversamente nel
loro corpo e sono notevolmente pit pic-
coli degli esseri umani. Pertanto per gli
uccelli pud essere molto pericoloso re-
spirare anche le piU piccole quantita di
fumo generate dal funzionamento di
questo apparecchio. Quando si usa
questo apparecchio, & preferibile porta-
re gli uccelli in un'altra stanza.

PERICOLO di scossa
elettrica a causa
dell'umidita!
© Proteggere I'apparecchio dall'umidita,
da goccioline o schizzi d'acqua.
® Non immergere |'apparecchio, il cavo
di collegamento e la spina in acqua o
altri liquidi.
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© Se nell'apparecchio penetrano liquidi,
staccare immediatamente la spina. Far
controllare I'apparecchio prima di rimet-
terlo in funzione.

© Qualora |'apparecchio cadesse in ac-
qua, staccare immediatamente la spina
e solo allora togliere I'apparecchio
dall'acqua. In questo caso non usare
pit I'apparecchio e farlo controllare da
una ditta specializzata.

® Non usare I'apparecchio con le mani
bagnate.

PERICOLO di scossa
elettrica!

©® Non mettere in funzione |'apparecchio se
esso o il cavo di collegamento presentano
danni visibili o se |'apparecchio & caduto.

® Se si usa un cavo di prolunga, esso
deve soddisfare i dati tecnici di questo
apparecchio.

® Non collegare I'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.

® Posare il cavo di collegamento in modo
tale che nessuno possa calpestarlo, restar-
vi impigliato o inciamparvi.

©® Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.

© Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento inforno
all'apparecchio.

© Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collega-
mento non sia compresso o schiacciato.

® Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dalla



refe elettrica. Per scollegarlo estrarre la
spina.

® Per staccare la spina dalla presa di cor-

rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.

® Staccare la spina dalla presa di corren-
te:
- dopo ogni utilizzo
- se si verifica un guasto
- quando non si utilizza |'apparecchio
- prima di pulire I'apparecchio
- in caso di temporali

®© Per evitare rischi non apportare alcuna
modifica all'articolo. Fare riparare I'ap-
parecchio solo da un laboratorio spe-
cializzato o presso il nostro centro di
assistenza.

& PERICOLO di incendio!

Non lasciare incustodito I'apparecchio
quando & collegato alla rete elettrica.

® Sorvegliare sempre la friggitrice ad aria
calda durante il funzionamento. Sard
cosi possibile accorgersi in tempo di
eventuali problemi a causa di odori o
rumori insoliti.

® Non coprire I'apparecchio né collocarlo
su oggetti morbidi (ad es. asciugama-
ni).

® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a tende, carta o oggetti
infiammabili simili.

® Usare la friggitrice ad aria calda esclu-
sivamente su una superficie di lavoro
solida, piana, non scivolosa, asciutta e
non infiammabile per evitare che si ro-
vesci o scivoli via.

PERICOLO di lesioni da

& ustione!

©® Non toccare le superfici calde dell'ap-
parecchio e del vano interno. Servirsi di
guanti da forno o presine.

© Far raffreddare completamente I'appa-
recchio prima di pulirlo o metterlo da
parte.

©® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

® Utilizzare solo gli accessori originali.

® Non collocare mai I'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.

©® Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante caldo sul lato su-
periore del vano interno restandovi at-
taccati.

© Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

© L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la manuten-
zione, non & possibile escludere del
tutto che alcuni di questi materiali con-
tengano componenti che possano ag-
gredire e ammorbidire i piedini di pla-
stica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo sotto
I'apparecchio.

4. Materjale in
dotazione

1 friggitrice ad aria calda

1 padella 9

1 cestello 5

1 manuale di istruzioni per |'uso completo
(su internet)

1 istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)

anD 225



5. Messa in funzione

Togliere tutto il materiale di imballag-
gio. In particolare il vano interno
deve essere completamente
sgombro da resti della confezio-

ne, ad esempio briciole di polisti-

rolo.

& PERICOLO di incendio!

Sul lato posteriore dell'apparecchio si trova-
no l'apertura per 'aria di scarico 12 e il di-

stanziatore 11. Durante il funzionamento,

dall'apertura per |'aria di scarico esce vapo-

re caldo.

7

127
117\ =

©® Non coprire mai l'apertura per I'aria di

scarico 12.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-

da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a fende, carta o oggetti
infiammabili simili.

® Mantenere uno spazio libero da tutti i

lati e sopra |'apparecchio.

226 (0D

Figura A:

Estrarre la padella 9 dall'alloggiamen-
to 1 prendendola dalla maniglia 8.

. Spingere la sicura del dispositivo di
sblocco 6 nella direzione della freccia.
Premere il tasto 7 per sbloccare il cestel-
lo e sollevare il cestello 5 verso |'alto
estraendolo dalla padella 9.

N

NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldan-
te 2 e non & un difetto del prodotto.
Assicurare una ventilazione sufficiente.

e Staccare le pellicole protettive e le stri-
sce adesive dall'apparecchio, senza
perd rimuovere la targhetta situata sul
lato inferiore dell'apparecchio.

® Verificare che tutti gli accessori siano
presenti e che non siano danneggiati.

o Pulire 'apparecchio e tutti gli accessori
prima di utilizzarli per la prima volta (ve-
dere “Pulizia” a pagina 238).

¢ Collocare I'apparecchio su una superfi-
cie d'appoggio asciutta, piana, non sci-
volosa e resistente al calore.

¢ Collegare la spina 10 ad una presa di
corrente che corrisponda alle indicazio-
ni riportate sulla targhetta. La presa di
corrente deve essere facilmente accessi-
bile anche dopo I'accensione.



6. Panoramica del pannello di comando e del
display

13 14 15 16 17 18

o

©® B8 e e

min 19
REHEAT @ @® DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ @® AIRFRY J
21

13 ¢ Accensione/spegnimento
14 TEMP  Premere per poter modificare la temperatura, I'indicazione lampeggia
15 Il display mostra i valori di temperatura e tempo di cottura
16 °C Si accende quando viene indicata la temperatura.
17 TIME  Premere per poter modificare il tempo di cottura, |'indicazione lampeggia
18 & Funzione di avvio/pausa
19 min Si accende quando viene indicato il tempo.
20 6 programmi (vedere “Panoramica dei programmi” a pagina 232)
21 Manopola di regolazione:

- premere per aprire il menu per la scelta del programma. Si accende il
LED accanto a REHEAT. Girando si accede ai vari programmi. Il pro-
gramma selezionato & indicato dal LED acceso.

- girare per modificare la temperatura o il tempo, solo quando i valori lam-
peggiano nel display.
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7. Piccola guida basica
alla frittura

Preparazione degli alimenti

e Per la frittura, tutti gli alimenti devono
essere il piU possibile asciutti. Asciuga-
re gli alimenti da friggere o, in caso di
alimenti congelati, rimuovere il ghiac-
cio.

e Se si utilizzano alimenti congelati, ri-
muovere la maggiore quantitd possibi-
le di acqua e ghiaccio prima di colloca-
re gli alimenti nella friggitrice ad aria
calda.

® In caso di alimenti impanati, assicurarsi
che I'impanatura aderisca il pid possibi-
le agli alimenti da friggere.

Tempo e temperatura di frittura

®  Per un risultato sano e gustoso attenersi
strettamente alle indicazioni su scelta del-
la temperatura e tempo di frittura riporta-
te sulla confezione.
Friggere piccole quantita alla volta.
Il cestello 5 non deve essere riempito ol-
tre il segno MAX 4.

¢ L'acrilammide pud essere cancerogena.
Per mantenere al minimo la formazione
di acrilammide, evitare una doratura ec-
cessiva.

Per una doratura uniforme ' 2

': Scuotere o rivoltare ogni 5 minuti.
2: Scuotere o rivoltare dopo la meta del tem-
po di cottura.
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Se |'alimento (ad es. patatine fritte o boc-
concini di pollo) richiede una doratura uni-
forme, & necessario scuoterlo 1 - 2 volte
durante la frittura.

1. Estrarre dall'alloggiamento 1 la padel-
la 9 con il cestello 5 prendendola dalla
maniglia 8 e scuotere gli ingredienti.
Mentre si scuote assicurarsi di mescola-
re bene le patatine fritte e che le patati-
ne non cotte che si trovano nella parte
piv interna giungano all'esterno. La ven-
tilazione si spegne automaticamente
quando si estrae la padella 9. Il di-
splay 3 lampeggia.

2. Inserire nuovamente la padella 9 con il
cestello 5 nell'apparecchio. L'operazio-
ne inferrofta riprende automaticamente.

Cottura di impasti

Non mettere in nessun caso |'impasto di-
rettamente nel cestello 5. Dopo aver prepa-
rato I'impasto, metterlo in uno stampo per
dolci o un altro stampo resistente al calore
(ad es. formine per focaccine). Collocare lo
stampo con |'impasto nel cestello 5.

Informazioni riportate sulla
confezione

Se non si trovano i tempi di cottura per frig-
gitrice ad aria calda sulla confezione
dell'alimento congelato, orientarsi in base
ai tempi per forni ventilati.



8. Uso

& PERICOLO di ustioni!

© Durante il funzionamento le superfici
dell'apparecchio possono diventare
molto calde. Non toccare le parti roven-
ti dell'apparecchio, ad es. I'apertura
per |'aria di scarico 12 situata sul lato
posteriore.

© Servirsi di guanti da forno o presine per
afferrare la padella 9 e il cestello 5.

© Durante la frittura, dall'apertura per
I'aria di scarico 12 fuoriesce vapore ro-
vente. Non mettere le mani nel vapore.

® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

®© L'apparecchio non va fatto funzionare
in nessun caso senza cestello 5!

8.1

® Dopo aver posizionato I'apparecchio,
inserire la spina 10 in una presa con
messa a terra conforme ai dati riportati
sulla targhetta. La presa di corrente
deve essere facilmente accessibile an-
che dopo I'accensione.
- Si sente un breve segnale acustico.

Collegamento elettrico

8.2 Accensione/
spegnimento

* Premere il tasto ¢b 13 per accendere I'ap-
parecchio dalla modalita standby.
- Si senfe un breve segnale acustico.
- Tutti i LED di programma si accendo-
no brevemente.

- Sul display 3 viene indicata la tempe-

ratura preimpostata 180 °C.

® Premendo nuovamente il tasto ¢h 13 si
pud mettere |'apparecchio in modalita

standby in qualsiasi momento. Cid funzio-
na anche a partire da programmi in esecu-
zione.

8.3 Uso di base

Per i punti che seguono si applica quanto se-

gue: L'apparecchio & acceso.

Accesso ai programmi

¢ Premere la manopola di regolazione 21.
Si accende il LED accanto a REHEAT.

¢ Girare la manopola di regolazione finché
non si accende il LED del programma desi-
derato, che in questo modo viene selezio-
nato.

Modifica della temperatura

La temperatura pud essere impostata a passi

di 5 gradi tra 60 e 200 °C.

e Premere il tasto TEMP 14. Nel display 3
lampeggia la temperatura.

* Girare la manopola di regolazione finché
non viene indicata la temperatura deside-
rata. Il lampeggiamento si arresta circa
5 secondi dopo |'impostazione. La nuova
temperatura & stata acquisita.

Modifica del tempo

Il tempo di cottura pud essere impostato a

passi di 1 minuto tra 1 e 60 minuti. (Nel pro-

gramma DEHYDRATE da 60 minuti a

24 ore.)

* Premere il tasto TIME 17. Nel display
lampeggia il tempo.

* Girare la manopola di regolazione finché
non viene indicato il tempo desiderato. Il
lampeggiamento si arresta circa 5 secondi
dopo I'impostazione. Il nuovo tempo & sta-
to acquisito.
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8.4 Uso dei programmi

condi. L'indicazione smette di lampeggiare
e il nuovo valore & acquisito.

NOTE:

¢ assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante 2 caldo sul lato
superiore del vano interno restandovi at-
taccati.

e FUNZIONE DI AVVIO RAPIDO
Accendere |'apparecchio dalla modalita
standby con il tasto ¢y 13. Premendo il
tasto @ 18 si awvia la cottura alla tem-
peratura preimpostata di 180 °C e con il
tempo di cottura preimpostato di 15 min.

Per alcuni alimenti e tipi di preparazione,
I'apparecchio dispone di programmi preim-
postati. Quando si seleziona un program-
ma, & inoltre possibile procedere in
qualsiasi momento alle seguenti impostazio-
ni:

- Temperatura (non in DEHYDRATE)

- Tempo di cottura

1. Preparare gli alimenti e introdurli nel ce-

stello 5.

Collocare il cestello 5 nella padella 9.

3. Inserire la padella @ nell'alloggiamen-
to 1.

4. Per accendere premere il tasto ¢y 13.

5. Premere una volta la manopola di rego-
lazione 21. Si accende il LED accanto
a REHEAT.

6. Girare la manopola di regolazione fin-
ché non si accende il LED del program-
ma desiderato. Sul display viene
indicato il tempo del programma sele-
zionato.

N

NOTA: per modificare la temperatura pre-
mere TEMP, per modificare il tempo preme-
re TIME. Finché il valore corrispondente
lampeggia nel display, & possibile modifi-
carlo girando la manopola di regolazione.
Dopo averla girata attendere per circa 5 se-
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7. Awviare il processo di cottura premendo
il tasto @ 18. Il programma viene av-
viato.

- Sul display viene indicato il tempo re-
siduo.

- La temperatura e il tempo residuo
possono essere modificati anche men-
tre il programma & in esecuzione.

8.5 Interruzione del

processo di cottura

NOTE:

® 20 minuti dopo l'interruzione del pro-
cesso di cottura, |'apparecchio passa
alla modalita di spegnimento.

* Una pausa troppo lungo pud avere
un'influenza molto negativa sul risultato
della cottura.

* Nel programma AIRFRY viene emesso
ogni 5 minuti un segnale acustico che
serve a ricordare di scuotere o rivoltare
le patatine fritte.

E possibile interrompere il processo di cottu-
ra in qualsiasi momento, ad es. per control-
lare il grado di doratura.
1. Estrarre la padella 9 dall'alloggiomen-
to 1 prendendola dalla maniglia 8.
L'apparecchio si spegne automatica-
mente quando si estrae la padella 9.
Il display lampeggia.

- Viene indicato il tempo di cottura.
Il ventilatore resta fermo finché non si
reinserisce la padella 9.

2. Reinserire la padella nell'apparecchio.

L'apparecchio si riaccende automatica-
mente e resta acceso fino allo scadere
del tempo di cottura.



oppure

1. Premere brevemente il tasto & 18 per
interrompere il processo di cottura.
- Il display lampeggia.
- Viene indicato il tempo di cottura.

2. Premere nuovamente il fasto di avvio/
pausa & 18 per proseguire il processo
di cottura.

8.6 Fine del processo di
coftura

*  Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, viene emesso un segnale
acustico e sul display compare End.

® E necessaria una superficie d'appoggio
resistente al calore per la padella 9 e il
cestello 5, nonché un piatto o una cioto-
la (eventualmente preriscaldati).

o Per scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica, staccare la spina 10 dopo
I'uso.

1. Estrarre la padella 9 dall'alloggiamen-
to 1 prendendola dalla maniglia 8.
Collocare la padella 9 sulla superficie
d'appoggio resistente al calore.

2. Figura A: spingere la sicura del dispo-
sitivo di sblocco 6 nella direzione della
freccia.

3. Premere il tasto 7 per sbloccare il cestel-
lo e sollevare il cestello 5 verso |'alto
estraendolo dalla padella 9.

4. Collocare il cestello 5 sulla superficie
d'appoggio resistente al calore. Mettere
i cibi sul piatto preparato o nella ciotola
preparata.

5. Lasciar raffreddare |'apparecchio e gli
accessori prima di pulirli.

NOTA: se ad es. non & stato ancora rag-
giunto il grado di doratura desiderato, &
possibile modificare il processo di cottura
manualmente. Reinserire la padella @ con il
cestello 5 pieno nell'alloggiamento 1 e ri-
avviare il processo di cottura. Dopo qualche
minuto controllare il grado di doratura. A
tale scopo basta togliere la padella 9
dall'alloggiamento 1 prendendola dalla
maniglia 8 e poi reinserirla.
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8.7 Panoramica dei programmi

¢ la tabella che segue fornisce un primo aiuto per la regolazione relativa agli alimenti spe-

cificati.
Temperatura | Tempo preim-
Programma Utilizzo preimpostata postato
(intervallo (intervallo
regolabile) regolabile)
. 200 °C 15 min.
REHEAT |Riscaldamento (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
. 200 °C 20 min.
ROAST Bistecche, cotolette (60 - 200 °C) (1 - 60 min)
Focaccine, torte e prodotti da 150 °C 18 min.
BAKE  {mo (60-200°C) | (1 =60 min)
Disidratazione/asciugatura di
: . TP 60 °C 2 ore
DEHYDRATE (r:]lleTGe)nh (prugne /' spicchi di (temperatura fissa) | (60 min. — 24 ore)
. 200 °C 5 min.
PREHEAT | Preriscaldamento (60 - 200 °C) (1= 60 min)
190 °C 30 min.
. . I
AIRFRY Pofohne frlﬂ'e Conge|0te (60 _ 200 oc) ('I _ 60 mln)

8.8 Tabella di cottura

¢ le indicazioni su temperature e tempi riportate nella tabella di cottura sono valori indi-
cativi. La temperatura e il tempo possono differire in funzione delle caratteristiche, del-
le dimensioni e della quantita degli alimenti, nonché del proprio gusto.

Alimento da o N Quantita Quantita
cuocere c Minuti otftimale massima
Patatine! 190 30-40 500 g 1400 g

Cosce di pollo? 200 30 450 g 1000 g
Verdure? 180 15-30 400 g 1400 g

Panini precucinati?| 180 8 4 panini 6 panini
Focaccine 150 18 4 focaccine 9 focaccine

Filetto di salmone | 200 16 100 g 500 ¢g
Bistecche? 200 5-20 100 g 500 g

| numeri all'esponente 2 significano:
!: Scuotere o rivoltare ogni 5 minuti. Nel programma AIRFRY, ogni 5 minuti viene emesso

un segnale acustico a modo di promemoria.
2: Scuotere o rivoltare dopo la metd del tempo di cottura.
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9. Ricette

9.1 Patatine fritte miste con

maionese alle erbe
aromatiche

Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti per la maionese

1 tuorlo

1 cucchiainodi  senape

125 ml di olio di semi di girasole

1 cucchiainodi  prezzemolo fritato fine-
mente

1 cucchiaino di cerfoglio fritato finemen-
te

1 cucchiaino di succo di limone
Sale, pepe

Ingredienti per le patatine fritte

250 g di patate dolci

250 gdi patate che tengano la
cottura

2 cucchiai di olio di semi di girasole

Preparazione

1. Per la maionese alle erbe aromatiche
mettere il tuorlo e la senape in un reci-
piente alto e mescolarli con un frullato-
re a immersione.

2. Mentre si mescola aggiungere I'olio a
filo fino ad ottenere una massa cremo-
sa omogenea.

3. Aggiungere le erbe aromatiche e insapo-
rire con sale, pepe e succo di limone.

4. Sbucciare le patate e le patate dolci,
lavarle e tamponarle.

5. Tagliare le patate e le patate dolci a
bastoncini di circa 1 cm di spessore e
mescolarli con |'olio in una ciotola.

6. Mettere le patatine fritte nel cestello. Ri-
spettare il livello di riempimento massi-
mo. Eventualmente sard necessario
friggere in due cicli.

7. Impostare i valori 25 minuti e 200 °C.

8. Dopo 15 minuti ridurre la temperatura
a 180 °C e scuotere bene le patatine
fritte.

9. Salare le patatine fritte e servirle con la
maionese alle erbe aromatiche.

9.2 Salsicciotti in vestaglia
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti
8 salsicciofti (ad es. wur-
stel o salsicce viennesi)

1 confezione di  pasta sfoglia

Sale e pepe
2 cucchiai di senape
2 uova
Preparazione

1. Stendere la pasta sfoglia su una super-
ficie di lavoro infarinata.

2. Tagliare i salsicciotti in pezzetti di 4 cm
di lunghezza.

3. Spennellare la senape sulla pasta sfo-
glia stesa e insaporire con sale e pepe.

4. Tagliare la pasta sfoglia a strisce di
3 c¢m di larghezza.

5. Awvolgere i salsicciotti nella pasta sfo-
glia in modo che sporgano un poco
dai lati.

6. Battere le vova e spennellarle sulla pa-
sta sfoglia.

7. Comprimere bene le estremita della pa-
sta sfoglia.

8. Mettere i salsicciotti nel cestello. Rispet-
tare il livello di riempimento massimo.
Eventualmente sard necessario friggere
in due cicli.

9. Secondo i gusti e il grado di doratura
cuocere a 200 °C per circa
12 - 15 minuti.
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9.3 Camembert al forno
con mirtilli rossi

Ingredienti per 4 porzioni

NOTA: prima di iniziare assicurarsi che i

4 camembert possano entrare interi uno ac-

canto all'altro nel cestello. In caso contrario
preparare i camembert in 2 cicli di frittura.

Ingredienti
4 camembert (fino a
150 g ciascuno)
2 uova
2 cucchiai di panna
6 cucchiai di pangrattato
4 cucchiai di mirtilli rossi in barattolo
di vetro
Sale e pepe a piacere
Preparazione

1. Battere le uova con la panna e insapo-
rire con sale e pepe.

2. Versare il pangrattato in un piatto fon-
do.

3. Immergere il camembert raffreddato
(intero o a quarti) nella massa d'vovo e
poi passarlo nel pangrattato fino a
quando la panatura non avvolge com-
pletamente il formaggio.

4. Dorare i pezzi di camembert a 200 °C
per circa 5 - 10 minuti.

5. Servire il camembert con un poco di
mirtilli rossi.

9.4 Pomodori ripieni
Ingredienti per 4 porzioni
NOTA: ¢ possibile che i pomodori non en-

trino tutti insieme nel cestello. Dipende dalle
loro dimensioni. In tal caso preparare i po-

modori rimasti in un secondo ciclo di lavora-

zione.
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Ingredienti

12 cucchiai di olio d'oliva

12 pomodori di media
grandezza

4 spicchi d'aglio

2 mazzi di prezzemolo a foglia
piatta

4 fette di pancarré (misura nor-
male)

1 cucchiaino di  sale

4 pizzichi di pepe

80 g di parmigiano grattugiato
al momento

Preparazione

1. Lavare i pomodori, liberarli dai pedun-
coli e tagliarne via una calotta dalla
parte superiore.

2. Svuotarli con cautela con un cucchiaio

e farli sgocciolare capovolti in un coli-

no.

Sbucciare I'aglio.

Lavare il prezzemolo e asciugarlo.

Sbriciolare il pancarré e metterlo in un

frullatore con il resto dell'olio, I'aglio, il

prezzemolo, il sale, il pepe e il parmi-

giano.

Triturare finemente tutti gli ingredienti.

Mettere il ripieno nei pomodori.

Mettere i pomodori nel cestello.

Cuocerli dapprima a 180 °C per circa

10 minuti, poi a 140 °C per altri

5 minuti.

oo
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Suggerimento: se si cuociono i pomodori
senza coperchio, la parte superiore del ri-
pieno diventa scura e croccante.

Se durante la cottura si lascia il coperchio
sui pomodori, il tempo di cottura aumenta di
circa 3 minuti e il ripieno resta morbido.



9.5 Falafel di farina di ceci

Ingredienti per 4 porzioni

NOTA: prestare attenzione al livello di ri-
empimento massimo. Eventualmente sara
necessario friggere in 2 cicli.

mescolarvi i falafel all'interno con at-
tenzione.

10. Rimettere i falafel sull'inserto e friggerli
a 200 °C per circa 6 minuti fino a do-
rarli.

9.6 Salmone al cartoccio

Ingredienti

240 g di farina di ceci
240 ml di acqua

8 cucchiai di olio d'oliva

4 spicchi d'aglio
2 scalogni

2 mazzi di prezzemolo

1 cucchiainodi  sale

3 cucchiainidi  cumino

1 cucchiaino di

Ingredienti per 2 porzioni

lievito in polvere
Un poco di succo di li-
mone

Preparazione

1. Lavare e asciugare il prezzemolo, stac-
care le foglie e tritarle molto finemente.

2. Sbucciare lo scalogno e gli spicchi
d'aglio e tagliarli a dadini.

3. Mescolare il prezzemolo, lo scalogno,
I'aglio, la farina di ceci, il cumino, il
lievito in polvere e il sale.

4. Portare I'acqua ad ebollizione e ag-
giungerla gradualmente alla massa di
farina. Lavorare il tutto fino ad ottenere
un impasto uniforme e relativamente
sodo.

5. Fare riposare |'impasto per 15 minuti.

6. Poi incorporarvi 1 cucchiaio di olio
d'oliva e un poco di succo di limone.

7. Con le mani umide, formare con I'im-
pasto palline grandi all'incirca come
una noce e collocarle una accanto
all'altra sull'inserto del cestello.

8. Cuocere i falafel dapprima a 180 °C
per circa 6 minuti. Poi cuocerli a
200 °C per altri 4 minuti.

9. A questo punto versare circa 7 cuc-
chiai di olio d'oliva in una ciotola e

Ingredienti

250 g di patate che tengano la
cottura

100 g di spinaci freschi

1 scalogno

1 spicchio d'aglio

1 cucchiaio di olio d'oliva

300 g di filetto di salmone (senza
pelle)

1 rametto di prezzemolo

1 rametto di basilico

1 cucchiaio di capperi

2 cucchiai di burro morbido

1 limetta non trattata
Sale, pepe

Preparazione

1. Sbucciare le patate, lavarle, cuocerle
in acqua salata bollente, poi scolarle e
tagliarle a fette softili.

Frattanto pulire gli spinaci, lavarli e far-

li sgocciolare bene.

3. Sbucciare gli scalogni e I'aglio, tagliar-
li a dadini, metterli in una pentola in-
sieme all'olio e soffriggerli finché non
diventano traslucidi.

4. Aggiungere gli spinaci e soffriggerli
brevemente insieme al resto finché le
foglie non si afflosciano. Poi togliere la
pentola dal fornello e metterla da par-
te.

5. Lavare il salmone, tamponarlo e to-
gliarlo in due pezzi.

6. Llavare il prezzemolo e il basilico, scuo-
terli per asciugarli e tritare finemente le
foglioline.

N
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7. Mettere i capperi a scolare e tritarli
grossolanamente.

8. Impastare i capperi e le erbe aromati-
che tritate con il burro.

9. Llavare la limetta con acqua calda, tam-
ponarla e tagliarla a fette.

10. Preparare due pezzi grandi di carta da
forno.

11. Posizionare le fette di patate al centro
di ciascuno di essi e insaporirle con
sale e pepe. Collocarvi sopra gli spina-
ci e il salmone.

12. Mettere sul salmone fiocchi di burro ai
capperi e guarnirli con fette di limetta.

13. Ripiegare la carta sugli ingredienti,
chiuderla bene ai lati e posizionare i
carfocci uno accanto all'altro nel cestel-
lo.

14. Cuocere a 200 °C per circa 20 minuti.

15. Poi togliere la carta e servire subito.

9.7 Spiedini di zucchine e
melanzane

Ingredienti per 4 porzioni
NOTA: prestare attenzione al livello di ri-

empimento massimo. Eventualmente sard
necessario friggere in 2 cicli.

Ingredienti

Y2 cucchiaino di pepe

Y2 cucchiaino di pepe della Giamaica
Y2 cucchiaino di coriandolo

V2 cucchiaino di timo secco

V2 cucchiaino di origano secco
1 cucchiainodi  sale

50 ml di olio d'oliva

2 melanzane

2 zucchine

2 cipolle

Spiedini di legno
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Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, gli aro-
mi e |'olio in una ciotola.

2. Tagliere le zucchine e le melanzane a
fette di 2 cm di spessore e tagliare le
cipolle in quattro.

3. Aggiungere le verdure alla miscela di
aromi e olio.

4. Infilare le verdure sugli spiedini alter-
nandole.

5. Cuocere gli spiedini a 200 °C per
15 minuti. Girare gli spiedini dopo la
metd del tempo di cottura.

9.8 Mini pizza con
prosciutto e rucola

Ingredienti per 2 porzioni

Ingredienti
1 confezione di  impasto per pizza
1 lattina di passata di pomodoro
200 g di mozzarella
1 mazzetto di rucola
100 g di jamén serrano
Olio d'oliva
Sale, pepe e origano
Preparazione

1. Stendere |'impasto per pizza su una su-
perficie di lavoro infarinata e ritagliar-
ne dei friangoli che, su tutti i lati, siano
1 cm pid piccoli della superficie del ce-
stello.

2. Bucare leggermente I'impasto con una
forchetta.

3. Tagliare la mozzarella a fette softili.

4. Distribuire la passata di pomodoro
sull'impasto, insaporire con sale, pepe
e origano e guarnire con le fette di
mozzarella.

5. Cuocere i pezzi di pizza a porzioni
successive per circa 7 minuti a 180 °C.

6. Distribuire il jamén serrano sui pezzi e
cuocerli per altri 3 - 5 minuti.



7. Quando la pizza diventa leggermente
dorata sul bordo, prelevare i pezzi e
distribuirvi sopra la rucola lavata.

8. Spruzzare un poco di olio d'oliva sulle
mini pizze e servirle.

Suggerimento: la pizza ha bisogno di
1 - 2 minuti in pib o in meno a seconda del-
lo spessore dell'impasto.

9.9 Alette di pollo marinate

Ingredienti per 2 persone

Ingredienti

Circa 8 alette di pollo
1 - 2 cucchiaini di sale

1 - 2 cucchiaini di paprika

Ingredienti per la marinata

6 cucchiai di olio di semi di girasole
o olio di colza

6 cucchiai di salsa di peperoncino
rosso dolce e piccante

4 cucchiai di ketchup

4 cucchiai di aceto

1 - 2 cucchiaini di peperoncino macinato

Preparazione

1. Mescolare tutti gli ingredienti della ma-
rinata in una ciotola grande.

2. Mettere le alette di pollo nella ciotola e
mescolarle con la marinata.

3. Fare riposare i pezzi di pollo nella ma-
rinata per circa 1 ora.

4. Posizionare le alette di pollo una ac-
canto all'altra nel cestello e impostare il
cestello su 190 °C e 15 minuti.

5. Girare le dlette di pollo dopo la meté
del tempo di cottura.

6. Al termine del tempo di cottura control-
lare le alette di pollo e prelevarle quan-
do si & soddisfatti del risultato.

Suggerimento: se si desidera che le alet-
te di pollo vengano piU croccanti, al termine
& possibile cuocerle a 200 °C per altri

5 minuti.

9.10 Tortine di cioccolato con
cuore liquido

Ingredienti per 8 tortine

NOTA: in un ciclo di lavoro si possono pre-
parare 4 tortine.

Ingredienti

75 gdi cioccolato nero

3 vova

75 gdi burro

75 gdi zucchero

50 g di farina

Preparazione

1. Tritare il cioccolato e scioglierlo a bo-
gnomaria.

2. Aggiungere il burro e fare sciogliere
anche questo.

3. Battere le uova e lo zucchero a neve.

4. Setacciare la farina sulla massa e me-
scolare quest'ultima fino ad oftenere un
impasto liscio.

5. Incorporare delicatamente la miscela
di cioccolato e burro.

6. Versare |'impasto in formine per focac-
cine e collocare queste ultime nel ce-
stello. Collocare il cestello
nell'apparecchio preriscaldato.

7. Impostare la temperatura su 180 °C e
il tempo di cottura su 5 - 6 minuti.

8. Sformare le tortine di cioccolato e con-
sumarle calde.
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10. Pulizia

/N pericoro di ustionit
© Far raffreddare 'apparecchio prima di
spostarlo o pulirlo.

A PERICOLO di scossa elettrica!
©® Staccare la spina 10 dalla presa di cor-
rente prima di pulire la friggitrice ad

aria calda.
® Non immergere la friggitrice ad aria
calda in acqua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

NOTA: si tenga presente che dopo I'asciu-
gatura possono restare gocce d'acqua nelle
cavitd. Far asciugare completamente tutti i

componenti all'aria.

Accessori

e Rimuovere il grosso dei resti di alimenti.

o |l cestello 5 pud essere lavato in lavasto-
viglie.

NOTA: ¢ anche possibile lavare a mano
questi pezzi con acqua calda e detersivo
per piatti. Sciacquare a fondo con acqua
pulita.

® Prima ammorbidire i resti di cibo attac-
cati.

¢ lavare a mano la padella 9 con acqua
calda e detersivo per piatti. Sciacquare
a fondo con acqua pulita.

e Prima di mettere da parte i pezzi e di ri-

utilizzarli, farli asciugare completamen-
te.
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Alloggiamento

¢ Pulire l'alloggiamento 1 dall'esterno
con un panno leggermente inumidito e
un poco di detergente delicato.

¢ Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

Vano interno

1. Pulire il vano interno con una spugnetta
morbida, poca acqua e un detergente
delicato.

2. Passarvi pit volte uno panno in microfi-
bra umido sciacquandolo e strizzandolo
tra una passata e ['altra.

3. Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

11. Conservazione

® Prima di mettere da parte la friggitrice
ad aria calda ...
... staccare la spina 10,
... far raffreddare I'apparecchio e
... lasciare asciugare completamente

tutti i pezzi.

* Awvolgere il cavo di collegamento 10

inforno all'avvolgicavo 11.



12. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto
alla Direttiva europea
2012/19/UE. Il simbolo del
bidone della spazzatura su
ruote barrato significa che
all'interno dell’'Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-

tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i

suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-

sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclag-
gio degli apparecchi elettrici ed eleftronici.
Questo simbolo di riciclaggio
confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e I'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.

13. Risoluzione dei
problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni corretto-
mente, scorrere |'elenco di controllo seguen-
te. poiché |'anomalia di funzionamento
potrebbe essere dovuta a un piccolo proble-
ma che |'utente & in grado di risolvere auto-
nomamente.

A PERICOLO di scossa eletirica!
©® Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.

Errore | Possibili cause/Rimedi
. ¢ |'alimentazione di cor-
L'apparec- <
. rente & collegata?
chio non fun- e .
. * Verificare il collegamen-
ziona
to.
* La quantita era troppo
Gli alimenti grande o i pezzi erano
non sono an- troppo spessi?
cora pronti ® Erano stati impostati
dopo il tempo una temperatura o un
indicato tempo di cottura trop-

po ridotti2

¢ Sull'elemento riscaldan-
te 2 sono presenti ali-
menti che bruciano
durante il riscaldamen-
to2 Il cestello 5 non
deve essere riempito ol-
tre il segno MAX 4.

Generazione
di fumo e odo-
re intensi
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Errore

Possibili cause/Rimedi

Indicazionedi
E1, E2oppure
E3

L'apparecchio non si ri-
scalda pit o non si ri-
scalda abbastanza.
Lasciare la spina stac-
cata per qualche minu-
to. Se in seguito |'errore
viene indicato nuova-
mente, & necessario ri-
parare |'apparecchio a
regola d'arte.

Simboli utilizzati

D

Collegamento a massa

S

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

14. Dati tecnici

Modello:

SHFD 2150 B1

Tensione di rete:

220 -240V ~ 50 Hz

Assorbimento di
potenza in moda-
lita di spegnimen-
to:

<05W

Passaggio auto-
matico alla modo-
litar di
spegnimento:

< 20 min.

Classe di protezio-
ne:

Potenza:

2150 W

240 (D)

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UE.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

Tensione alternata

II simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

UK
cA

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UK.

l

II simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

Con riserva di modifiche tecniche.




15. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltalia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gi& al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.

Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per I'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.
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Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 484648 2501 e o scontrino
come prova.

e |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.

®  Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verra comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com
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Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 484648_2501 & pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.

- 4 . .
ﬂ Centri assistenza

QD Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 484648_2501

6—-—! Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.
Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-
portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA



16. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremoil
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gi& al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.

Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i danni a
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per I'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 484648 _2501 e lo scontrino
come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.
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®  Qualora si presentassero errori di fun- )
zionamento o altri difetti, si rivolga in- ﬂ Centri assistenza
nanzitutfo ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite @B Assistenza Svizzera
e-mail. Tel.: 0800 56 44 33

* Il prodotto registrato come difettoso po-  E-Mail: hoyer@lidl.ch
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza (D Assistenza Malta
che Le verra comunicato, allegando la Tel.: 80062230
prova d'acquisto (scontrino) e indicando  E-Mail: hoyer@lidl.com.mt
in che cosa consiste il difetto e quando si

& presentato. IAN: 484648 _2501

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-

le scaricare questo manuale, molti altri ma- 6—-! Fornitore

nuali, filmati sui prodotti e software di Si tenga presente che il seguente indirizzo
installazione. non & un indirizzo di assistenza.
Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-
portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA

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

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lid|

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 484648_2501 & pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.
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1. Attekintés

hOWOWN -

0 00 NO WU

11
12

Haz
Fitéelem (a belsd tér felsé részén)
Kijelzd és kezeldfelilet
MAX a sit6kosar maximdlis t6ltési szintjének jeldlése
(a maximdlis toltési szint 5,2 liter)
Sutékosar
Nyitdsvédé
Gomb a sitékosdr nyitdsdhoz
A siit8kosdr fogantytija
Edény; itt gydlik dssze a keletkezd folyadék
Csatlakozévezeték hdalézati csatlakozédugédval
Tavtarté kdbeltekercseléssel
LevegSkivezetd nyilds
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Készonjik a bizalmat!
Gratuldlunk az j forrélevegés fritézéhez.

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

dekében:

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

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

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

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

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

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

Szimbolumok a késziléken
Ez a szimbélum figyelmezteti, hogy
ne érjen hozzd a forré feliletekhez.
! !II Az ezzel a szimboélummal jeldlt

anyagok nem vdltoztatjdk meg az
élelmiszerek izét vagy illatat.
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2. Rendeljetésszerii
hasznalat

A forrélevegds fritézt arra fejlesztették ki,
hogy élelmiszereket legfeljebb 200°C-os
forré levegében siissenek benne.

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

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

A forrélevegs fritéz nem alkalmas folyadé-
kok melegitésére.

3. Bizfonségi
tudnivalok

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



Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

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

®© A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a késziléktél és a ké-
belektdl.

®© A hibds haszndlat sériléseket okozhat.

® Ne nydljon a készilék felforrésodott részeihez, példaul a
& hétoldalon 1évé levegdkivezeté nyildshoz. A siitékosarat
csak a fogantydjandl fogva szabad megfogni.
® Sités kdzben a levegékivezetd nyildson keresztil forré géz tavo-
zik. Ne nydljon a forré gézbe.
® Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrté vevészolgdlataval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A fitéelemeket nem szabad nedves kendével letérdlni.
®© A készilék nem Gzemeltethetd kilsé idékapcesolé érdval vagy k-
l6n tavvezérlé rendszerrel.
® A késziiléket haztartdsi, ill. ahhoz hasonlé alkalmazdsi célokra ter-
veztik, példdul...
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatérsak szdméra;
.. mezégazdasdgi ingatlanokban;
.. szblloddk, motelek és més lakdlétesitmények vendégeinek ki-
szolgdldsara;
. reggelizteté panzidkban valé haszndlatra.

® Tortso be a tisztitasrdl sz616 fejezet utasitdsait (lasd , Tisztitds” a
kévetkezd oldalon 264).
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VESZELY a gyermekekre
nézve!
©® Gondoskodijon réla, hogy gyermekek
soha ne tudjék leréntani a forré forréle-
vegos fritézt (pl. a hdlézati vezetéknél
fogva). A leforrazési sérilés életveszé-
lyes lehet!
® A csomagoléanyag nem gyermekijaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

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

nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-

jak a készuléket. Ezért alapvetéen tartsa

tévol az dllatokat az elektromos készilé-

kektdl.

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

©® Amennyiben a készilék mégis vizbe es-
ne, Ugy azonnal hizza ki a hdlézati
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Nedvesség kovetkeztében

csatlakozédugét, és csak utdna vegye
ki a késziléket a vizbdl. llyen esetben
ne haszndlja tovébb a késziléket, ha-
nem ellenériztesse szakszervizzel.

® Ne hasznélja a késziléket nedves kéz-
zel.

A Aramiités VESZELYE!

® Ne mikddtesse a késziiléket, ha a késziilé-
ken vagy a csatlakozévezetéken lathatd
sérilések taldlhaték, illetéleg, ha a készi-
léket elézSleg leeijtették.

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

© Ne csatlakoztassa a késziléket eloszté-
ba. Tilterhelés kévetkezhet be.

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

© A hdlézati csatlakozédugét kizdrélag
olyan szabdlyszer(en felszerelt, j6l hoz-
zéférhetd, védéérintkezds csatlakozédal-
jzathoz csatlakoztassa, amelynek a
fesziltsége megfelel a készilék tipustab-
l&jan feltintetett értéknek. A csatlakozé-
aljzatnak a csatlakoztatast kdvetéen is
i6l hozzdférhetonek kell lennie.

©® Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sérilijdn meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatlo-
kozbvezetéket a készilékre.

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

© Akészilék a kikapcsoldsat kévetden sincs
levdlasziva a hélézati dramellatdsrdl. Eh-
hez ki kell hiznia a hélézati csatlakozé-
dugét.

© A hdlézati csatlakozédugé kihtzésa-
kor mindig magdt a hélézati csatlako-
z4dugét fogja meg, soha ne a
vezetéket.



® Hozza ki a hdlézati csatlakozédugédt a
hélézati aljzatbdl:
- minden haszndlat utdn
- ha tzemzavar lép fel
- ha nem haszndlja a késziléket
- mieldtt a késziléket tisztitja
- vihar idején

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

& VESZELY - Tizveszély!

® A csatlakoztatott késziléket soha ne
hagyija feligyelet nélkil.

® Uzem kézben mindig feligyelie a forrs-
levegs fritézt. Igy a szokatlan szagok
vagy zajok alapjan iddben felismeri a
felmerild problémdkat.

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

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

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

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

SERULESVESZELY égési

A sérilések miatt!

® Ne érjen a készilék és a belsd tér forrd
felileteihez. Haszndljon sitkeszty Gt
vagy edényfogé konyharuhdt.

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

® Ne mozgassa vagy szdllitsa a forrdle-
veg®s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

© A készilléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrdsok vagy
nyilt lang kozelébe.

©® Ugyelijen rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsd tér felsd részén 1évé forrd
fitéelemhez, és ne ragadjanak oda.

© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy surolé hatds tisztitészereket.

© A készilék csiszdsmentes mianyag 18-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kildnbdzd festékkel és
mianyaggal vannak bevonva, és kilén-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 14-
bakat megtdmadhatiék és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

4. A csomag tartalma

1 forrélevegés fritéz
1 edény 9
1 sitékosér 5
1 teljes kezelési Gtmutatd
(az interneten)
1 révid dtmutaté (a készilékhez mellékelve)
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5. Uzembe helyezés

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

& VESZELY - Tozveszély!

A készilék hatoldalan taldlhaté a levegdki-
vezetd nyilds 12 és a tévtarté 11. Haszné-
lat kdzben a levegdkivezetd nyildsbél forrd
g6z tévozik.

7

12

11
.
7

©® Soha ne takarja el a levegSkivezetd nyi-
last 12.

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

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

A kép:

1. Az edényt 9 a fogantyindl 8 fogva

hizza ki a hdzbél 1.

Tolja a nyitésvédét 6 a nyil irdnydba.

Nyomja meg a sitékosdr nyitdsdhoz

haszndlt gombot 7, és felfelé emelje ki

a sit8kosarat 5 az edénybdl 9.

2.
3.
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MEGJEGYZES: Az elsé haszndlat sordn
enyhe fist és kellemetlen szag keletkezhet.
Ez a fitéelem 2 szerelési anyagai miatt t&r-
ténik, és nem termékhiba. Gondoskodjon
megfeleld szelldzésrdl.

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

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

o Tisztitsa meg a készuléket és a tartozé-
kokat az elsé hasznélat eldtt (lasd |, Tisz-
titds” a kovetkezd oldalon 264).

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

* A hdlézati csatlakozédugét 10 olyan
csatlakozdaljzathoz csatlakoztassa,
amely megfelel a tipustabldn feltintetett
értékeknek. A csatlakozéaljzatnak a be-
kapcsoldst kévetden is j6l hozzaférhets-
nek kell lennie.



6. A kezelofeliilet és a kijelzo attekintése

13 14 15 16 17 18

o

min 19
REHEAT @ @® DEHYDRATE
ROAST @ @ PREHEAT 20
BAKE @ @® AIRFRY j
|
21
13 & Be-/kikapcsolds
14 TEMP  Nyomija meg a hémérséklet médositdsdhoz, a kijelzé villog
15 A kijelz6 megmutatja a hdmérséklet és sitési id6 értékeit
16 °C Vilagit, amikor a sitési idd lathaté.
17 TIME  Nyomja meg a sitési idé médositédséhoz, a kijelzd villog
18 & Inditds/sziineteltetés funkcid
19 min Vilagit, amikor az id8 lathaté.
20 6 program (lasd ,A programok dttekintése” a kdvetkezd oldalon 258)
21 Forgészabdlyozé:

- Nyomja meg a programvdlaszté meni megnyitésdhoz. A REHEAT m&-
gotti LED vildgit. Elforgatdssal megnyithatja a programokat. A kivélasztott
programot a vilégité LED mutatja.

- Forgassa el a hémérséklet vagy az idé médositdséhoz, de csak akkor, ha
az értékek villognak a kijelzén.
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7. Rovid uvtmutaté a
fritoz hasznalatahoz

Az élelmiszerek elékészitése

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

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

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

Sitési ido és homérséklet

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

e Egyszerre csak kis mennyiségy élelmi-
szert sisson.

* Asitékosarat 5 csak a MAX 4 jelzésig
szabad tdlteni.

* Elképzelhetd, hogy az akrilamid rdkkel-
t8. Kerilje a tolsitott élelmiszereket,
hogy lehetdleg kevés akrilamid képzéd-
jon.

Az egyenletes barnulas elérése’ 2

1. 5 percenként rézza meg vagy forditsa at.
2: A siitési idS fele utan razza meg vagy for-
ditsa at.
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Ha az élelmiszernek (pl. hasdbburgonya
vagy csirkefalatok) egyenletesen barndra
kell silnie, akkor a siitési folyamat kézben
1-2 alkalommal meg kell rézni.

1. Az edényt 9 a sitékosérral 5 egyitt a
fogantyindl 8 fogva hizza ki a héz-
bol 1, és rdzza meg a hozzdvaldkat.
Ugyelien arra, hogy a hasdbburgonydk
i6l dsszekeveredjenek, és a belil 1év3,
nyers darabok kivilre keriljenek. Az
edény 9 kiemelésekor a levegd befivé-
sa automatikus lekapcsol. A kijelzé 3
villog.

2. Helyezze vissza az edényt 9 és a siits-
kosarat 5 a készilékbe. A megszakitott
folyamat automatikusan Gjra elindul.

Sités (sitemény)

Nyers tésztdt semmi esetre sem szabad
kézvetlenil a sitékosarba 5 helyezni. Az
el6készités utdn tegye a tésztdt egy sitéfor-
mdba vagy egyéb hddllé formdba

(pl. muffin forma). Ezt a formét a benne 1évé
tésztdval egyitt helyezze a sitékosdrba 5.

Informaciék a csomagolason

Ha a mélyhitott élelmiszer csomagoldsdn
nincs megadva siitési idé a forrélevegds fri-
16zhdz, a légkeveréses sitéhdz megadott
adatok legyenek iranymutaték.



8. Kezelés

& Egési sérilések VESZELYE!

© Haszndlat kdzben a készilék feliletei
felforrésodhatnak. Ne nytljon a készi-
lék felforrésodott részeihez, példaul a
hatoldalon [évé levegdkivezeté nyilds-
hoz 12.

® Haszndljon sitékeszty(t vagy edényfo-
g6 konyharuhét az edény 9 és a sité-
kosar 5 megfogésahoz.

© Sutés kdzben a levegdkivezetd nyild-
son 12 keresztil forré géz tavozik. Ne
nydljon a forré gézbe.

© Ne mozgassa vagy széllitsa a forréle-
veg6s fritézt, amikor be van kapcsolva.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A késziléket semmi esetre sem szabad
sutékosdr 5 nélkil mikodtetnil

8.1 Aramcsatlakozés

* Ha elhelyezte a késziléket, csatlakoz-
tassa a hdlézati csatlakozédugédt 10
egy véddérintkezés csatlakozdaljzat-
hoz, amely megfelel a tipustablan fel-
tuntetett értékeknek. A csatlakozéaljzat-
nak a bekapcsoldst kdvetéen is jél
hozzéférhetének kell lennie.

- Egy rovid hangjelzés hallatszik.

8.2 Be-/kikapcsolas

¢ Nyomja meg a ¢h 13 gombot, hogy be-

kapesolia a készenléti izemmédban lévé

késziléket.

- Egy révid hangjelzés hallatszik.

- Valamennyi program-LED vildgitani
kezd.

- Az elére bedllitott 180 °C-os hémér-
séklet megjelenik a kijelzén 3.

¢ A ¢ 13 gomb ismételt megnyomdséval a
késziléket barmikor készenléti izemméd-
ba kapcsolhatja. Ez futé program esetén is

mukodik.

8.3 Alapveté kezelés

A kdvetkezé pontok esetén: A készilék be

van kapcsolva.

A programok megnyitasa

¢ Nyomija meg a forgészabdlyozét 21. A
REHEAT mégéti LED vilag.

* Forditsa el a forgészabdlyozét addig,
ameddig a kivant program LED-je kezd vi-
lagitani - ekkor ki van vélasziva.

Hoémérséklet médositasa

A hémérsékletet 5 fokos lépésenként 60 és

200°C kézé lehet bedllitani.

¢ Nyomja meg a TEMP 14 gombot. A ki-
jelzén 3 villog a hémérséklet.

* Forgassa a forgdszabdlyozét, ameddig
meg nem jelenik a kivant hémérséklet. A
villogés a bedllitas utén kb. 5 perccel ledll.
Az 0j hémérséklet dtvétele sikerdlt.

Idé6 médositasa

A sitési idSt 1 és 60 perc kdzott, 1 perces

lépésekkel lehet bedllitani.(A DEHYDRATE

programban 60 perctd| 24 éraig.)

¢ Nyomija meg a TIME 17 gombot. A kijel-
z6n villog az idé.

* Forgassa a forgészabdlyozét, ameddig
meg nem jelenik a kivént idé. A villogas a
bedllitas utan kb. 5 perccel ledll. Az 6j idé
aivétele sikerilt.
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8.4 Programok haszndlata 7. Inditsa el a sitési folyamatot a @ 18

ME

GJEGYZESEK:

Ugyelien rd, hogy az ételek ne érienek
hozzd a belsé t#r felsd részén lévé forrd
fitéelemhez 2, és ne ragadjanak oda.
GYORSINDITAS FUNKCIO
Kapcsolja be a késziléket készenléti
Uzemmédbdl a ¢y 13 gombbal. A & 18
gomb ismételt megnyomdsaval elindul a
sutés az elére bedllitott 180 °C-os hémér-
sékleten és az elére bedllitott 15 min si-
tsi idével.

Néhdny élelmiszerhez és elkészitési méd-
hoz a készilék eldre bedllitott programmal
rendelkezik. Ha kivélaszt egy programot,

bar

mikor tovdbbi bedllitdsokat eszkdzslhet

a kdvetkezdkkel kapcsolatban:

e

Homérséklet (nem o DEHYDRATE ese-
tén)
Sitési id6

. Készitse el az élelmiszereket, és he-

lyezze &ket a sitékosdrba 5.

A sitékosarat 5 helyezze az edény-

be 9.

Tolja be az edényt 9 a hdzba 1.
Nyomja meg a ¢ 13 gombot.

Nyomija meg egyszer a forgészabdlyo-
z6t 21. A REHEAT mogotti LED vilagit.
Forditsa el a forgészabdlyozét addig,
ameddig a kivént program LED-je vildgi-
tani nem kezd. A kijelzén megjelenik a
hémérséklet a kivdlasztott programhoz.

ME

GJEGYZES: A hémérséklet médositdsd-

hoz nyomja meg a TEMP gombot, az id§
médositédsdhoz pedig a TIME gombot.
Ameddig a megfelels érték villog a kijelzén,
addig a forgdszabdlyozé forgatéséval el

tudj

a végezni a médositast. Az elforgatas

utdn varjon kb. 5 mdsodpercig. A kijelzé vil-
logdsa ledll, az 0] érték pedig divételre ke-

rilt.
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gomb megnyomdsdval. A program elin-

dul.

- A kijelzén megjelenik a hétralévd si-
tési ido.

- A hémérsékletet és a hatralévd idét
médosithatja a program futdsa kéz-
ben is.

8.5 A sitési folyamat
megszakitasa

MEGJEGYZESEK:

* A sitési folyamat megszakitdsat kdvetd

20 perc milva a készilék készenléti

izemmédba kapesol.

A 16l hosszy szinet negativ hatdssal le-

het a sitési eredményre.

e Az AIRFRY programndl 5 percenként
hangjelzés hallatszik, amely emlékezteti
Ont a hasébburgonya megrdzdsra
vagy megforditaséra.

Barmikor megszakithatia a sitési folyama-
tot, hogy pl. ellenérizze a barnulds mérté-
két.

1. Az edényt 9 a fogantyindl 8 fogva
hizza ki a hdzbdl 1. Az edény 9 ki-
emelésekor a készilék automatikusan ki-
kapcsol.

- A kijelzé villog.

- Megielenik a sitési idé.

- A ventildtor ledll, amig az edényt 9
vissza nem foljdk.

2. Helyezze vissza az edényt a készilék-
be. A készilék a sitési idé automatiku-
san visszakapcsolt a sttési idé lejdriaig.



vagy

. A siitési folyamat megszakitdséhoz révi-

den nyomja meg a & 18 gombot.
- A kijelz$ villog.
- Megjelenik a sitési id6.

. A sitési folyamat folytatésdhoz nyomja

meg Ujra a inditds/szinefeltetés € 18
gombot.

8.6 A sitési folyamat vége

Ha a program ideje lejar, megszélal
egy hangjelzés, a kijelzén pedig megje-
lenik az End.

Szikség van egy hédllé aldtétre az
edényhez 9 és a sitékosdrhoz 5 és egy
tanyérra vagy egy télra (adott esetben
elémelegitve).

A készilék haldzatrél torténd levdlasz-
tdsdhoz haszndlat utén hizza ki a héls-
zati csatlakozédugét 10.

. Az edényt 9 a fogantyindl 8 fogva

hizza ki a hdzbél 1. Helyezze az
edényt 9 a hédllé aldtétre.

. A kép: Tolja a nyitasvédét 6 a nyil irg-

nydaba.

. Nyomja meg a siit6kosdr nyitdsdhoz

haszndlt gombot 7, és felfelé emelje ki
a stt8kosarat 5 az edénybdl 9.

. Helyezze a sitékosarat 5 a héallé alé-

tétre. Helyezze az ételt az elékészitett
tanyérra/télba.

. Hagyja kihGIni a késziiléket és a tarto-

zékokat, mielStt megtisztitand.

MEGJEGYZES: Ha az étel barnasaga még
nem megfeleld, manudlisan médosithatja a
sUtési folyamatot. Tolja vissza az edényt 9 a
megtodltott sitékosdrral 5 egyitt a hdzba 1,
és kezdije Gjra a siitési folyamatot. Néhany
perc mllva ellenérizze az étel barnasagét.
Ehhez egyszer(en hizza ki az edényt 9 a

fogantyival 8 a hdzbél 1, majd helyezze

vissza.
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8.7 A programok attekintése

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

elore bedllitott | elére bedllitott
Program Alkalmazas hémérséklet idé
9 (bedllithaté (bedllithaté
terilet) terilet)
f 200°C 15 perc
REHEAT | Felmelegités (60 - 200°C) (1= 60 perc)
. 200°C 20 perc
ROAST Steak, karaj (60 - 200°C) (1260 perc)
R 150°C 18 perc
BAKE Muffin, sitemény és pékaru (60 - 200°C) (1 - 60 perc)
Elelmiszer dehidratdldsa / szé- 60°C 2 6ra
DEHYDRATE ritdsa (szilva / almaszeletek) (fix hémérséklet) | (60 perc — 24 4ra)
p f 200°C 5 perc
PREHEAT |Elémelegités (60 - 200°C) (1 - 60 perc]
190°C 30 perc
. 1
AIRFRY FGgyOSZfO” hOSObbUrgOnyO (60 _ QOOGC) ('l _ 60 perC)

8.8 Sitési tablazat

o A hdmérséklet és az idéadatok sitési tablazatban megadott értékei irdnyadé jellegi-
ek. Az élelmiszer jellegété], méretétdl és mennyiségétél, illetve izétél figgéen a hémér-
séklet és az idé eltérd lehet.

Megfé.zendt':'o °C Perc optimélif maximﬁljs
élelmiszer mennyiség mennyiség
Hasébburgonya’ 190 30-40 500 g 1400 g
Csirkecombok? 200 30 450 ¢ 1000 g
Zoldség? 180 | 15-30 400 g 1400 g
Elésiitott zsemle? 180 8 4 darab 6 darab
Muffin 150 18 4 darab 9 darab
Lazachilé 200 16 100 g 500 g
Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢g

A felsé indexbe tett szamok 2 jelentése:

': 5 percenként rdzza vagy forditsa meg. Az AIRFRY programndl emlékeztetésiil 5 percen-
ként hangjelzés hallatszik.

2: A siitési id6 fele utan rédzza meg vagy forditsa at.
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9. Receptek

9.1 Vegyes siilt burgonya

fuszeres majonézzel

Hozzdvaldk 4 adaghoz

A majonéz hozzavaléi

1 tojdssargdija
1 tedskandl  mustdr
125 ml napraforgéolaj

1 tedskandl
1 tedskandl
1 tedskandl

finomra végott petrezselyem
finomra végott turbolya
citromlé

Sé, bors

A silt burgonya hozzavaléi

250 ¢ édesburgonya

250 g kemény fajtdjo burgonya
2 ev8kandl  napraforgéolaj
Elkészités

1. A fUszeres majonézhez tegye a tojés-
sdrgdt és a mustdrt egy magas bdgré-
be, és keverje dssze botmixerrel.

2. Keverés kdzben vékony sugdrban dntse
hozzd az olajat, amig krémes, homo-
gén masszat nem kap.

3. Adja hozzd a fiszerndvényeket, izesitse
séval, borssal és citromlével.

4. A burgonyét és az édesburgonydt hé-
mozza és mossa meg, itassa fel réla a
nedvességet.

5. A burgonydt és az édesburgonyat vég-

ja fel kb. 1 cm vastag rudakkd, és egy
tdlban keverje 6ssze az olajjal.

6. Tegye a hasdbburgonydt a sitékosdr-
ba. Vegye figyelembe a maximdlis tol-
tési magassagot. Lehet, hogy két sitési
ciklust kell végrehajtania.

7. Allitsa az értékeket 25 percre és
200°C-ra.

8. 15 perc elteltével csokkentse a hémér-
sékletet 180°C-ra, és rdzza fel a
krumplit.

9. Sézza meg a burgonydt, és télalja a fi-
szeres majonézzel.

9.2 Bundazott virsli

Hozzdvaldk 4 adaghoz

Hozzavalok

8 Virsli (pl. frankfurti vagy bé-
csi virsli)

1 csomag  leveles tészta
Sé, bors

2 evékandl  mustdr

2 tojds

Elkészités

1. Nytitsa ki a leveles tésztét lisztezett

munkalapon.
2. Vdgja a virslit 4 cm-es darabokra.
3. Kenije be a kinydijtott leveles tésztat

mustdrral, sézza, borsozza.

4. Végja a t#sztdt 3 cm széles csikokra.

5. Avirsliket tekerje a leveles tésztdba
dgy, hogy a végén kissé tilnydljon.

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

7. A leveles tészta végeit erésen nyom-
kodja le.

8. Helyezze a virsliket a siit8kosdrba. Ve-
gye figyelembe a maximdlis t5ltési mo-
gassagot. Lehet, hogy két sitési ciklust
kell végrehaitania.

9. lzléstdl és barnulési foktdl figgden sis-
se 200°C-on kb. 12-15 percig.
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9.3 Silt camembert
afonyaval

Hozzdvaldk 4 adaghoz

MEGJEGYZES: A legelején nézze meg,
hogy a 4 camembertt egészben el tudja-e
helyezni a sitékosdrban. Ha nem, akkor a
Camembert sajtokat 2 adagban sisse ki.

Hozzavalok

4 camembert (egyenként max.
150 g)

2 tojds

2 evékandl  tejszin

6 evékandl  zsemlemorzsa

4 evdkandl  &fonyabefstt
S6 és bors izlés szerint

Elkészités

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

2. Tegye a zsemlemorzsdt egy mély -
nyérba.

3. Akihilt camembertt (egészben vagy

negyedekben) hizza &t a tojdsos keve-

réken, majd forgassa meg a zsemle-
morzsdban, amig a panirozds
szorosan bevonja a sajtot.

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

5. Tdlalja a camembertt afonydval.
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9.4 Toltott paradicsom

Hozzdvaldk 4 adaghoz

MEGJEGYZES: A paradicsom méretétd|
figgden eléfordulhat, hogy nem fér el mind-
egyik egyszerre a sitékosdrban. Ebben az
esetben egy masodik lépésben dolgozza fel
a maradék paradicsomot.

Hozzavalok

12 ev8kandl olivaolaj

12 kézepes méretl paradicsom

4 gerezd fokhagyma

2 csokor lapos level petrezselyem

4 szelet pirités kenyér (normdl mére-
13)

1 tedskandl  s6

4 csipet bors

80¢g frissen reszelt parmezan

Elkészités

1. A paradicsomot mossa meg, a szdrét
tévolitsa el, a tetejét vagja le.

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

3. Hdmozza meg a fokhagymdt.

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

5. Most tépdesse szét a piritdst, és tegye
turmixgépbe a maradék olajjal, fok-
hagyméval, petrezselyemmel, séval,
borssal és parmezdnnal.

6. Az &sszes hozzdvalét vagja apréra.

7. Atdlteléket tegye a paradicsomba.

8. A paradicsomokat helyezze a sitéko-
sérba.

9. El8szdr 180°Ckon kb. 10 percig,
majd 140°C-on tovdbbi 5 percig sisse.

Tipp: Ha a paradicsomokat fedetlenil siti,
akkor a téltelék fent barna és ropogés lesz.
Ha sités kdzben rdteszi a paradicsomra a
tetejét, a sUtési idS kb. 3 perccel megnd, és
a tltelék puha marad.



9.5 Csicseriborsé lisztbol
készult falafel

Hozzdvaldk 4 adaghoz

MEGJEGYZES: Ugyelien a maximdlis tolté-
si magassagra. Lehet, hogy 2 sitési ciklust
kell végrehaijtania.

Hozzavalok

240 g csicseriborsé liszt
240 ml viz

8 evSkandl  olivaolaj

4 gerezd fokhagyma
2 mogyoréhagyma
2 csokor petrezselyem

1 tedskandl  s6
3 tedskandl  rémai kémény
1 tedskandl  sitépor

Egy kis citromlé

Elkészités

1. Mossa és szdritsa meg a petrezsely-
met, a leveleit szedje le, és vagja na-
gyon apréra.

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

3. Keverje 8ssze a petrezselymet, a mo-
gyoréhagymat, a fokhagymat, a csicse-
riborsé lisztet, a rémai kéményt, a
sUtéport és a sot.

4. Forralja fel a vizet, és fokozatosan
adja hozz4 a lisztes keverékhez. Dol-
gozza az egészet egyenletes és vi-
szonylag kemény tésztava.

5. Pihentesse a tésztat 15 percig.

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

7. Nedves kézzel formdzzon a tésztdbdl
diényi golydkat, és helyezze Sket egy-
més mellé a sitékosdr betétjére.

8. El8szodr sisse a falafelt 180°C-on kb.
6 percig. Ezutdn sisse 200°C-on fo-
vabbi 4 percig.

9. Most tegyen 7 evdkandl olivaolajat
egy talba, és 6vatosan forgassa meg
benne a falafelt.

10. Helyezze vissza a falafelt a betétre, és
sisse 200°C-on kb. 6 percig, amig
aranybarna nem lesz.

9.6 Lazac batyuban

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok
250 g kemény fajtajo burgonya
100 g friss spendt
1 mogyoréhagyma
1 fokhagymagerezd
1 evékandl  olivaolaj
300 g lazacfilé (bdr nélkil)
1 szdl petrezselyemzdld
1 szdl bazsalikomzald
1 evékandl  kapribogyd
2 evékandl  lagy vaj
1 kezeletlen lime
Sé, bors
Elkészités

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

2. Kbézben tisztitsa meg a spendtot, mossa
meg, majd jél csepegtesse le.

3. Hd&mozza meg a mogyoréhagymdt és
a fokhagymat, vagja apré kockdkra,
tegye egy ldbasba az olajjal, és parol-
jo dttetszévé.

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

5. Alazacot mossa meg, tordlje szarazra
és vagja két részre.

6. A petrezselymet és a bazsalikomot
mossa meg, rdzza szdrazra, és a leve-
leit vagja apréra.
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7. Akapribogyét csepegtesse le, és vagja
durvéra.

8. A kapribogyét és az apréra végott fi-
szerndvényeket gyurja dssze a vajjal.

9. Mossa meg a lime-ot forré vizzel, t6rél-
je szdrazra és vdagja szeletekre.

10. Rakjon ki két nagy darab sitépapirt.

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

12. A kapribogyds vajat pelyhekben tegye
a lazacra, a tetejére tegyen lime szele-
teket.

13. Haijtsa rd a papirt a hozzavaldkra, szo-
rosan zarja le az oldaldt, és tegye egy-
mds mellé a csomagokat a
sutkosdrba.

14. Sisse 200°C-on kb. 20 percig.

15. Ezutdn tévolitsa el a papirt, és azonnal
talalja az ételt.

9.7 Cukkini és padlizsan
nyars

Hozzdvaldk 4 adaghoz
MEGJEGYZES: Ugyelien a maximdlis télté-

si magassagra. Lehet, hogy 2 sitési ciklust
kell végrehaijtania.

Hozzavalék

V2 tedskandl  bors

V> tedskandl  szegfibors
V2 tedskandl  koriander

Vo tedskandl  szdritott kakukkf
V2 tedskandl  szdritott oregdné
1 tedskandl  sé

50 ml olivaolaj

2 padlizsén

2 cukkini

2 véréshagyma
Fa nyérs
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Elkészités

1. Egy talban keverje 8ssze a zdldfiszere-
ket, a fiszereket és az olajat.

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

3. Adja hozzd a zdldségeket a fiszer- és
olajkeverékhez.

4. A zoldségeket felvdltva fizze a nydrs-
ra.

5. A nydrsakat sisse 200°C-on 15 per-
cig. A sitési idé felénél forditsa meg a
nydrsakat.

9.8 Mini pizza sonkaval és
rukkolaval

Hozzdvalék 2 adaghoz

Hozzavalok
1 csomag pizza tészta
1 doboz paradicsompiré
200 g mozzarella
1 kdteg rukkola
100 g Serrano sonka
Olivaolaj
S6, bors és oregdné
Elkészités

1. Lisztezett munkalapon nyditsa ki a piz-
zatésztdt, és vdgjon ki beléle 1 cm-rel
kisebb téglalapokat, mint a sitékosar
feltlete.

2. A tésztat villaval enyhén szurkdlja
meg.

3. A mozzarelldt vagja vékony szeletekre.

4. A tsztdt kenje meg a paradicsompiré-
vel, izesitse séval, borssal és oregdné-
val, majd tegye a tetejére a mozzarella
szeleteket.

5. A pizzadarabokat egyenként sisse
180°C-on kb. 7 percig.

6. Ossza szét a Serrano sonkdt a darabo-
kon, és sisse tovdbbi 3-5 percig.



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

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

Tipp: A tészta vastagsagdétsl figgden
1-2 perccel t8bb vagy kevesebb idé sziksé-
ges.

9.9 Pacolt csirkeszarny

Hozzdvaldk 2 személy részére

Hozzavalok

Kb. 8 csirkeszdarny
1-2 tedskandl s6

1-2 tedskandl paprika

Hozzavalék a pachoz

6 ev8kandl  napraforgé- vagy repceolaj
6 evékandl  Sweet'n Hot chiliszész

4 evékandl  paradicsom ketchup

4 ev8kandl  ecet

1-2 tedskandl chili pehely

Elkészités

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

2. Helyezze a csirkeszarnyakat a tdlba,
és keverje 6ssze a péaclével.

3. Hagyja a csirkedarabokat kb. 1 6rén
keresztil a pé&cban dllni.

4. A csirkeszarnyakat tegye egymds mellé
a serpeny8be, és dllitsa a sitét
15 percre és 190°C-ra.

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

6. A sitési id6 végén ellenérizze a csirke-
szdrnyakat, és vegye ki, ha elégedett
veluk.

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

9.10 Beliil folyékony
csokoladétortacskak

Hozzdavaldk 8 tortacskdhoz

MEGJEGYZES: Egy munkamenetben 4 tor-

tacskat tud elkésziteni.

Hozzavalok

75g étcsokolédé
3 tojds

759 vaj

75g cukor

50¢g liszt
Elkészités

1. Darabolja fel a csokolddét és olvassza
fel vizfirddben.

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

3. Atojést és a cukrot verje habosra.

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

5. Keverije bele a csokis-vajas keveréket.

6. Ontse a masszat muffinformdkba, és
helyezze a sitékosarba. Helyezze ezt
az elémelegitett készilékbe.

7. Allitsa a hémérsékletet 180°C-ra, és a
sUtési idét 5-6 percre.

8. Sisse meg a csokitortacskdakat, és fogy-
assza el melegen.

HY) 263



10. Tisztitas

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

A Aramiités VESZELYE!

© A forrdlevegés fritdz tisztitdsa elétt hoz-
za ki a hélézati csatlakozédugédt 10 az
aljzatbél.

© Aforrélevegds fritézt nem szabad vizbe
meriteni.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy sirolé hatdsi tisztitdszereket.

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

Tartozékok

¢ Tavolitsa el a nagy ételmaradvanyokat.

* Az sit8kosar 5 moshaté mosogatégép-
ben.

MEGJEGYZES: Ezeket az alkatrészeket
kézzel is elmosogathatja meleg vizzel és
mosogatdszerrel. Végezetil dblitse el alapo-
san fiszta vizzel.

® A leégett ételmaradvdnyokat el8bb é&z-
tassa be.

* Az edényt 9 kézzel tisztitsa, meleg viz-
zel és mosogatdszerrel. Végezetil dblit-
se el alaposan tiszta vizzel.

* Hagyja teljesen megszdradni az &s-
szes alkatrészt, mieldtt eltenné vagy 0j-
bél hasznélng azokat.
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Haz

* A hdzat 1 tordlje le kivilrél nedves ken-
ddvel és kevés, enyhe tisztitészerrel.
Ezutdn t6rélje szarazra egy konyharu-
héval.

Belso tér

1. Abelsd tér tisztitdsdhoz puha szivacsot,
kevés vizet és enyhe tisztitészert hasz-
ndljon.

2. Uténa tébbszér tordlje le egy nedves mik-
roszdlas kendével, amelyet kézben ki-
mos és kifacsar.

3. Ezutdn t6rélje szdrazra egy konyharu-
héval.

11. Tarolas

*  Mielétt elrakja a forrélevegés fritézt...
... ki kell hozni a hélézati csatlakozédu-
gét 10,
... ki kell hilnie a késziléknek, és
... minden alkotérésznek teljesen sz4-
raznak kell lennie.
o Tekerje a csatlakozévezetéket 10 a ké-
beltekercselére 11.



12. Artalmatianitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

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

Az Gjrahasznositds szimbé-

luma példéul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jelsl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszégdban érvényes megfe-
lelé kdrnyezetvédelmi elSirdsokat.

13. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, elé-
szor ellendrizze az ellenérzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

A Aramités VESZELYE!
© Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket &ndlléan megjavitani.

Lehetséges okok /

Hiba elhéaritas médja
Van &ram?
Nem Y
ol s Ellendrizze a csatlako-
mikodik

z4st.

Az étel nem
készil el az
ajénlott idé-
tartam alatt

Tdl nagy volt a mennyi-
ség vagy tdl vastagok
voltak a szeletek?

Tdl alacsonyra volt allit-
va a hémérséklet vagy
a sitési id62

Erds fist és

Etelmaradékok vannak
a fitéelemnél 2, ame-
lyek melegitéskor elég-

zzéosgkepzo- nek? A sitékosarat 5
csak a MAX 4 jelzésig
szabad télteni.

A készilék mdr nem fit

vagy nem elég forré.

Hizza ki a halézati
(2 | poonidgine
E3 kijelzése P :

még mindig megjele-
nik, akkor a késziiléket
szakszervizben kell
megjavitani.
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14. Muszaki adatok

Modell:

SHFD 2150 B1

Halézati fesziltség:

220-240V ~ 50 Hz

Alkalmazott szimbdélumok

D

Védéfsldelés

Teljesitményfelvétel

kikapcsolt &llapot-  |< 0,5 W
ban:

automatikus valtas | 20 perc
kikapcsolt dllapotra: |= %~ P
Védelmi osztdly: I
Teljesitmény: 2150 W

S

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

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

Ez a szimbdlum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t3rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-
val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté
anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szdm (it: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatérozni.

Vdltakozé dram

A szimbdlum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

Egy Ujrahasznosithaté termékrél
van sz6, amely a bévitett gyartdi
felelésségnek és a szelektiv hullo-
dékgydijtésnek van alévetve.

Az UKCA jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az Egye-
sult Kirdlysag rendelkezéseinek
valé megfelelést jelzi.

A szimbdlum a termék gydriojat
jelali.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntariva.



15. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék XL forrélevegds fritéz
megnevezése:

Gydrtdsi szdm: |484648_2501

A termék tipusa: |[SHFD 2150 B1

A termék azono- forrélevegds fritdz,
sitasra alkalmas |edény,

részeinek meg- |siitékosdr
hatdrozdsa:

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

il cime: 22761 Hamburg
GERMANY

A szerviz neve, |Szerviz

cime és telefon- |Magyarosrzag
szdma: Kihnehsfe 12
22761 Hamburg
GERMANY

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

Az importdlé és |Lidl Magyarorszég
forgalmazé cég- |Kereskedelmi Bt.
neve és cime:  |H-1037 Budapest
R&dl arok 6

1. Ajétdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszég Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasarlds napjatdl
szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A jétdl-
l&si id8 a fogyasztd részére toriénd at-
adéssal, vagy ha az Gzembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjdval
kezdddik.

2. Ajstdllési igény a j6tallasi jeggyel érvé-
nyesitheté. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
nem érinti a |6tdllasi kételezettség-valla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjdna

bizonyitdsdra Srizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
last igazolé blokkot.

. A vasarlastdl szamitott hdrom munkana-

pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer( haszndlatot akaddlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhazak-
ban, valamint a jtéllasi tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvénykdnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
3ndll6 foglalkozésa vagy izleti tevé-
kenysége korén kivil eljard természetes
személy.)

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

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tdlla-
si jogok érvényesitése céliabdl dtadni.
A hiba felfedezésété| szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tallési igényt
id8ben kdzdlnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdabél eredé kérért a fogyasz-
16 felelds. A jotallasi igény érvényesithe-
t6ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A rdgzitett bekotésy, illetve a 10 kg-ndl

stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzén nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
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nem végezhetd el, a termék ki- és vis- A j6tallas a fogyaszté torvénybél eredd sza-
szaszerelésérél, valamint szdllitdsarél a  vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
forgalmazénak kell gondoskodnia. gét nem érinti.

6. Ajotdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, dtalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitastdl eltéré kezelésbdl,
vagy bdrmely a vésarldst kévetd beha-
tasbol fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitia. A jétéllas nem vonatkozik a moz-
g6 kopd alkatrészek (vilagitétestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

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

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

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
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Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
484648 2501 cikkszdm megaddsat ké-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.
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Garanciakartya 484648 2501

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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