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1. Prehled

VONOGCCUDBOWON=—

10
11
12

Pristroj/horkovzdudnd fritéza

Dotykovy displej

Topny é&lének (na horni strané vnitiniho prostoru)
Tlacitko uvolnéni (pro otoény $piz a otoény koj)

Dvitka trouby

Prihledové okénko

Zaijistovaci $roub (na kotougich a 3pizech na kufe) (4x)
Spiz na kufe

Zna&ka (na oto&ném 3pizu)

Otocny 3piz

Rukojef (k nasazeni/odebrdni otoéného $pizu a otoéného kose)
Otoény ko3

13 MAX Znagka maximdlni vysky plnéni otoéného kose

14
15
16 R/L
17
18
19
20
21

Viko (otoéného kose)

Spiz na 3asliky (10x)

Kotouée (pro 3pizy na 3asliky)

Plech/miska na odchytdvani tuku

Mtizkovy plech

Prohlubed k uchopeni

Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou

Vétraci priduch s distanénim drzdkem (na zadni strang)



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vadi nové horkovzduiné
fritéze 9v1.

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 horkovzdudnou fritézou 9v1!

Symboly na pfistroji
Tento symbol vds varuje pfed doty-
A kem horkych povrchd.

ll] Symbol uddvd, Ze takto oznadené
materidly neméni chuf ani vini po-
travin.

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
Horkovzdu$na fritéza neni vhodnd pro ohfi-
vani tekutin.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v fomto ndvodu k po-
uziti uvedena nésledujici vystraznd upozor-
néni: .
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za né-
. sledek poranéni a ohrozeni Zivota.
VYSTRAHA! Stiedné 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 skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti 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, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo oso-
by, které nemaiji dostatek zkusenosti anebo znalosti, pouze pod
dohledem nebo pokud byly pouéeny, jak pfistroj bezpeéné pou-
Zivat, a pochopily, jaké nebezpeci pitom hrozi. Déti si
s pristrojem nesmi hrét. Ci$téni a uZivatelskou Gdrzbu nesmi pro-
védét déti, pokud nejsou stardi 8 let a nejsou pod dohledem.
® Nepoustéjte déti mladsi 8 let k pfistroji a napdjecimu vedeni.
® Béhem provozu mize byt povrch pfistroje horky. Nedoty-
& kejte se horkych &ésti pristroje, jako je napf. vétraci pro-
duch na zadni strané nebo prohledové okénko dvitek
trouby.
— K vytazeni horkého otoéného kose/otoéného $pizu
pouziveijte rukojef.
— K uchopeni horkych dild pfislusenstvi pouZiveijte ku-
chyriské rukavice nebo chiiapky.
®© V pribéhu fritovéni vystupuje z vétraciho priduchu horkd para.
Nesahejte do pdry.
® Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.
® Tento pfistroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlédani.
® Pri chybném pouziti mize dojit ke zranéni._
© Dbeijte pokynU v kapitole o &isténi (patrz ,Cisténi” na
stronie 22).



A NEBEZPECi pro déti!

©® Obalovy materidl neni hragka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sacky.
Hrozi nebezpedi uduseni.

NEBEZPECi pro doméci a
vzitkova zvirata i kvili
nim!
© Elektrospotfebice mohou predstavovat
nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elektrospotfebici.

A NEBEZPECI pro ptactvo!

© Ptéci dychaiji rychleji, rozdéluji 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 pouzivdte tento
pristroj, méli byste ptéky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem
kvdli vihkosti!
®© Pristroj chrafite pred vlhkosti, kapaijici
nebo stiikajici vodou.
© Pristroj, napdjeci vedeni a sitovd zdstré-
ka nesméji byt ponofeny do vody nebo
jinych kapalin.
©® V pfipadé, Ze se do pFistroje dostane te-
kutina, ihned vyt&hnéte sitovou zdstr&-
ku. Pfed opétovnym pouzitim necheite
pristroj zkontrolovat.
© V pripads, ze pfistroj pfece jenom
spadne do vody, vytdhnéte ihned sifo-
vou zdstrcku, a az poté pfistroj vytdhné-
te z vody. PFistroj v tomto pfipadé jiz
nepouzivejte, necheijte ho piekontrolo-
vat ve specializované opravné.
©® Neobsluhujte pfistroj mokryma rukama.

6 &

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!
Pristroj nepouzivejte, pokud pfistroj nebo
napdjeci vedeni vykazuji viditelné skody

nebo pokud pFistroj spadl na zem.

Pokud pouzivéte prodluzovaci kabel,
musi odpovidat technickym ¢dajom to-
hoto pfistroje.

Nezapojujte pfistroj do vicendsobné z4-
suvky. Mohlo by dojit k pFetiZen.
Napdieci vedeni polozte tak, aby na négj
nikdo nemohl stoupnout, zahdknout se
nebo zakopnout o ng;.

Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdasuv-
ce s ochrannymi kontakty, jejiz napéti
odpovidd Gdaji na vyrobnim stitku. Zé-
suvka musi byt také po zapojeni stéle
dobie pfistupnd.

Dbeite na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hrandch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveijte kolem pfistroje.

Pri sestavovéni pfistroje dbeite na to,
aby nedoslo k pFiskFipnuti nebo pro-
mé&cknuti napdjeciho vedeni.

Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpojen
od sité. Abyste ho odpoijili, vytéhnéte sito-
vou zdstréku ze zasuvky.

Pi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za sitovou zdstreku, ni-
kdy za napdijeci vedeni.

Vytdhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky, ...
... po kazdém pouziti,

... pokud doslo k poruge,

... pokud pfistroj nepouzivdte,

... predtim nez budete pfistroj &istit a
... pri boufce.

K vylougeni ohrozeni neprovddsijte na
vyrobku z4adné zmény. Opravy mohou
provadét jen specializované opravny,
popf. servisni stiediska.



NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!
©® Nikdy nenechdvejte zapojeny pfistroj
bez dohledu.
© Dohlizejte na horkovzduinou 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).
©® Dbejte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.
® V z4dném pripadé neodstrariujte distané-
ni drzdk na zadni strané pfistroje.

® Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-

mo pod hornimi skfifikami, pod z&suv-
kami a v blizkosti zdclon, papiru nebo
podobnych hoflavych predmétd.

® Provozujte horkovzdusnou fritézu vy-
hradn& na pevné, rovné, neklouzavé,

suché a nehoflavé pracovni ploge, abys-

te zamezili jejimu pfevraceni nebo

sklouznuti.
NEBEZPECi zranéni
& popdlenim!

©® Nedotykeijte se horkych povrchg pfistro-
ie a vnitintho prostoru. PouzZivejte ku-
chyriské rukavice nebo chriapky.

© Predtim nez budete pristroj &istit nebo
ho sklidite, nechejte ho zcela vychlad-
nout.

©® Kdyz je horkovzduind fritéza zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendseite.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

® Pouzivejte pouze origindlIni pfislusen-
stvi.

© Nikdy nepokladeite pfistroj na horké
povrchy (napf. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdroji nebo ofevieného
ohné.

© Dbejte na to, aby podlozka pod pfistro-

jem byla suchd.

© Dbeijte na to, aby se pokrmy nedotykaly
horkého topného ¢&lanku na horni strané
vnitfniho prostoru a nepfilepily se tam.

© Neprepliujte otoény ko§ / otoény 3piz.
Respektuijte referenéni hodnoty v tomto
navodu.

© Nepouzivejte z&ddné ostré nebo odiraiji-
ci &istici prostfedky.

© Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
tazen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je o3effovdn riznymi pro-
stredky, nemdze byt zcela vylougeno,
Ze nékteré z t&chto latek obsahuji sou-
&ésti, které plastové nozky oslabi a
zmékéi. V piipadé potieby polozte pod
pristroj protiskluzovou podlozku.

4. Rozsah dodavky

1 horkovzdudné fritéza 1
1 plech/miska na odchytévani tuku 17
3 mfizkové plechy 18 (2x hluboké, 1x
mélky)
otocny $piz 10
2 3pizy na kuie 8

(véetné 2 zajidfovacich Sroubd 7)
2 kotouge 16

(véetné 2 zajisfovacich Sroubd 7)
10 3pizd na $asliky 15
1 otoény kos 12
1 viko (pro otoény ko3) 14
1 rukojet 11
1
1
1

—_

kompletni ndvod k pouziti (na internetu)
struény ndvod (pfiloZen k pfistroji)
sesit s recepty



5. Uvedeni do provozu

NEBEZPECi - nebezpeti
pozaru!
© Nezapomeiite odstranit kartén
na horni strané vnitiniho prosto-
ru!
UPOZORNEN:: Pi ofevirdni a zavirani
dvitek trouby 5 ucitite odpor. Ten zabrarivje
ndhodnému ofevieni / zavreni dvirek trou-

by.

¢ QOdstrarite veskery obalovy materidl.
Obzvlasté vnitini prostor musi
byt zcela bez zbytkd obalu jako
napi. polystyrénovych drobkd.

e Odeberte opatrné dily pfisludenstvi.

® Stdhnéte lepici pdsky z pfistroje, neod-
strafiujte viak vyrobni 3titek na spodnf
strané pristroje.

® Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily pFislusenstvi a zda jsou ne-
poskozené.

e Pred prvnim pouzitim pfistroj a viechny
dily prislusenstvi vycistéte.

e K pfendieni miZete pouzit prohlubné k
uchopeni 19.

e Postavte pfistroj 1 na suchou, rovnou,
protiskluzovou, Zaruvzdornou podlozku.

NEBEZPECi - nebezpeéi
pozaru!
Na zadni stran& pfistroje 1 se nachdzi vét-
raci produch s distanénim drzdkem 21.
Z vétraciho produchu uniké b&hem provozu
horky vzduch.

r \
h
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Vétraci produch 21 nikdy nezakryvejte.
Distanéni drzdk 21 nikdy neodstrafiujte.
Nepouzivejte horkovzdusnou fritézu pfi-
mo pod hornimi skifkami, pod zdsuv-
kami a v blizkosti z4clon, papiru nebo
podobnych hoflavych predméti.

© Dbejte na volny prostor po viech stra-
néch pfistroje a nad nim.

[ONOXNO]

o Sitovou zdstréku 20 zasurite do zdsuv-
ky teprve tehdy, az bude pfistroj 1 kom-
pletné sloZeny pro pozadovany el
pouziti.

UPOZORNENI: Bghem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorb& dymu a zépachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostredky na
topné sloZce a neni to chyba vyrobku. Posta-
rejte se o dostatecné vétrani.



6. Dotykovy displej v prehledu

-

22 2324 25 26 27 28 29
_ I
e 8 D
o— | .‘ Ll MIN-

= )

22 §+/-
23 &
24 §

25 O
26

27 °C

28 Min
29 () +/-
30 ©

31 ©
32 &

33D

34

tlaéitka teploty: nastaveni teploty pfipravy

symbol horkého vzduchu: blikd, kdyz je v provozu funkce horkého vzduchu
zobrazi se teplota

zobrazi se doba pfipravy

zobrazeni &isel (napt. teplota, doba pfipravy)
jednotka teploty

jednotka doby pfipravy

tlagitka Easu: nastaveni doby pFipravy

tlacitko otd&eni: vypnuti/zapnuti funkce otdceni;
symbol otaéeni: blikd, kdyz je zapnutd funkce oté&eni
Vypinaé

tlagitko start/stop

tlagitko osvétleni: zapnuti/vypnuti vnitiniho osvétleni;
symbol osvétleni: blikd, kdyz je zapnuté vnitni osvétleni

tlaéitka programd (patrz ,Programy v piehledu” na stronie 10);
symboly program{

€ 9



7. Programy v prehledu

Pfrednastavend | Pfrednastaveny
Symbol na teplot <
dotykovém Program / pouziti pto ql . cas Inv
displeii (nastavitelny (nastavitelny
rozsah) rozsah)
Hranolky 200 °C 15 min.
== (40-200 °C) (1-60 min.)
Steaky/kotlety 175 °C 25 min.
@ (40-200 °C) (1-60 min.)
Ryby 165 °C 15 min.
Q¢ (40-200 °C) (1-60 min.)
= Krevety 160 °C 12 min.
o) (40-200 °C) (1-60 min.)
\ Pizza 180 °C 15 min.
£ (40-200 °C) (1-60 min.)
db Kousky dribeze, napt. stehna 175 °C 30 min.
(40-200 °C) (1-60 min.)
Mouéniky a pegivo 160 °C 30 min.
4 (40-200 °C) (1-60 min.)
Otoény 3piz k opékdni celého 190 °C 45 min.
&0 kufete nebo malého kusu pece- (40-200 °C) (1-60 min.)
né
.. Suseni ovoce a zeleniny, napt. 40 °C 2 hod.
’ iablecnych krouzkd (40-80 °C) (2-24 hod.)
7~ |Ohfivani uvarenych jidel 200 °C 3 min.
1] (40-200 °Q) (1-60 min.)

10 2




8. Pouziti dilG prislusenstvi

Dil
prislusenstvi

Funkce/pouziti

Plech/miska na
odchytdvani tu-
ku 17

* Vsufite na dno pro odchytdvéni kapaijicich nebo odpadévaijicich po-
travin. Usnadriuje &isténi.

Vsurite jako zavfeny pecici plech na pozadované kolejnici pro pokr-
my, které hodné kapaii a které vyzaduii teplo predeviim seshora,
napr. pro gratinovani.

Mfizkové ple-
chy 18

e Otvory v m¥izkovych plechdch mize horky vzduch dobre cirkulovat.
To podporuje rovnomé&rné rozlozeni tepla.

* Soucasné Ize pouzit vice mfizkovych plechd. V pfipadé potieby po
poloviné doby pfipravy vyméiite.
K sudeni a peceni véfSich potravin pouzijte pripadné mélky miizkovy
plech.

* Pro piipravu viech pokrmd, které pfilis nekapaii a které vyzaduii rov-
nomérné ohfivani, napf. kousky kufete, rybi prsty, krevety, hranolky,
mrazend pizza.

Otoény ko3 12

®  Pro hranolky, americké brambory, batétové hranolky, kousky zeleni-
ny apod.

* Pro obzvl4sté rovnomérny ohfev ze viech stran se otoény ko§ 12
toci béhem pribéhu pfipravy. K tomu musi byt zapnutd funkce otace-
ni 30.
Otoény ko3 12 naplite hranolky pouze volné po znacku MAX 13
(maximdlni mnozstvi: 700 g).

*  Maximdlni nosnost otoéného kose je 1,5 kg.

* Pro nasazeni a vytazeni pouzijte rukojef 11.

UPOZORNENI: U syrovych piisad primicheijte cca 1/2 Izice oleje. To

zabrafuijte pfilepeni k otoénému kosi 12 a zlepiuje chuf. U zmraZenych

hranolek a podobnych produktd toto neni nutné, jsou uz predsmazené.

Spizy na kute 8
+ otoény
$piz 10

e Kufe na gril nebo malou peceni |ze upevnit pomoci $pizd na kufe 8
na otoény $piz 10.
Respektujte znacky pro maximdlni velikost na otoéném 3pizu 10.
* Respektujte maximdlni mnozstvi 1,5 kg.
® P¥i pouziti programu pro otoény 3piz se automaticky aktivuje
&0 funkce otaceni 30 Lze i zapnout/vypnout také stisknutim
tlaéitka otd&eni 30.
® Pro nasazeni a vytazeni pouzijte rukojef 11.




Dil
prislusenstvi

Funkce/pouziti

Sada na kebab:

* Pro masové/zeleninové 3pizy.
Spizy na 3asliky 15 se zavési do kotouéd 16 a mohou byt pomoci

Spizy na 3asli- funkce otdceni 30 rovnomérné pripravovény. Dbejte znadek na

ky 15 + kotou- oto&ném 3pizu 10.

&e 16 + otocny |® Respekiujte maximalni mnozstvi 150 g na $piz a 1,6 kg celkem.

$piz 10 * Pro nasazeni a vytaZeni sloZzeného kotouce se 3pizy pouZijte ruko-
jef 11.

9. Tipy na pripravu

Horkovzdusna fritéza 9v1 spojuje mnoho

roznych funkei v jednom pfistroji. MozZete

noprlklcd
fritovat horkym vzduchem

- grilovat kufe nebo pedeni na otoé&ném
$pizu

- péct pizzu

- pfipravovat mnoho mrazenych hoto-
vych pokrm0 (napt. kufeci k¥idla, rybi
prsty, syrové nebo zeleninové tycinky)

- péct susenky nebo muffiny

- grilovat 3aslikové nebo zeleninové 3pi-
z

- suiit jableéné krouzky nebo jiné ovoce

- gratinovat

eV této kapitole naleznete nékolik tipl a
tabulku pripravy s pFl’klady pro orientaci
pro mnozstvi, dobu pfipravy a teplotu.

* Udaje v tabulce prlprcvy se mohou ligit
od prednastavenych &ast a teplot. Kvili
rozdilnym vlastnostem a pocateéni tep-
lot& jidla neni mozné uvést presné udc1|e
o dobdch piipravy. Udaije v tabulce pfi-
pravy jsou orientaéni hodnoty.

e Dal3i pfiklady, tipy a recepty naleznete
v pfiloZzeném seditu s recepty.

Mnozstvi
e Zd4sadné pfipravujte najednou jen mald
mnozstvi. Tak dosdhnete nejlepsich vy-

sledkd.

12 (€D

Naplite otoény kos 12 maximéiné po
zna¢ku MAX 13. Tak hranolky apod.
rovnomérné zhnédnou.
Mtizkové plechy 18 a plech 17 by
mély byt naplné lehce, aby mohl horky
vzduch dobfe cirkulovat.
U pfipravy celého kufete nebo pecené
respektujte znacky pro maximdlni veli-
kost na otoéném 3pizu 10.
U viech pokrm0 dbejte na to, aby se ne-
dotykaly topného ¢lanku 3.
Dbeijte ndsledujici maximdlni véhy:
- Otoény ko3 12: 1,5 kg
- Otoény 3piz 10 se 3pizy na kufe 8:
1,5 kg
- Otoény 3piz 10 se $pizy na 3aili-
ky 15: 1,6 kg

Teplofa a doba prFipravy

Udaije o teplotoch a dobdch pripravy v
tabulce pFipravy jsou orientaéni hodno-
ty. Teplota a doba pfipravy se mohou li-
$it v zdvislosti na vlastnostech, velikosti
a mnozstvi potravin a také podle vasi
chuti.

Akrylamid je pravdépodobné rakovi-
notvorny. Abyste udrzeli tvorbu akryla-
midu na co nejniZsi Grovni, vyhnéte se
prilis silnému zhnédnuti.

U mrazenych potravin se orientujte pod-
le 0daijd pro horkovzduiné fritézy nebo
konvekéni trouby.




Rovnomérné zhnédnuti .

¢ Funkce otd&eni 30 zajisfuje rovnomérné
zhnédnuti ze viech stran.

® Pfi vafeni v otoéném kosi 12 to moZete
je$té podpofit tim, Ze predtim pfimiché-
te v syrovém stavu cca 1/2 Izice olejea  ®
nebudete piepliovat otoény ko3 12.

P¥i rovnomé&rném vafeni na nékolika
mfizkovych plechéch 18 je v poloviné
doby pfipravy vytdhnéte. Obratte pfisa-
dy na plechdch a vyméiite vysku
plechd.

Pouziveijte piisady rovnomé&rné tloustky
nebo velikosti.

Tabulka pFipravy
Potravina Ti MnoZstvi Cas* Teplota*
PY (cca) P
Hrcujo”(}/ (f%nléé, Program & 350g¢g 15=17 min. | 200 °C
mrazene, preds- Pouzijte otogny ko3 12 a
maZené) zapnéte funkci otéce-
Hranolky (tlusté, ni 30 350g¢g 15=20 min. | 200 °C
mrazené, preds- Také mozné: Mrizkové
mazené) plechy 18
I-:Ircnc?H(Iy Program & 400 g 18-22 min. | 200 °C
(doméci] Primicheijte 1/2 polévko-
vé Zice oleje
Pouzijte otoény ko3 12 a
zapnéte funkci otéce-
ni 30
Také mozné: M¥izkové
plechy 18
Kvufeci /stehno Program & 300 gh]ed- 30 min. 180 °C
(Cerstvé) Pouzijte mfizkové ple- no stehno
chy 18
KuFeci nugety Pouzijte mfizkové ple- 200 g 10-15 min. | 200 °C
(mrazené) chy 18
Rybi prsty Pouzijte mfizkové ple- 200 g 7-10 min. | 200 °C
(mrazené) chy 18
Mozarellové ty- Pouzijte mfizkové ple- 200 g 4-6 min. | 180 °C
Cinky chy 18
(mrazené)
Muffiny Program & 9 kust | 15=20 min. | 160 °C
Postavte na plech 17 pe-
&ici formy
Pecené brambory |- Pfedvaite 15 minut 6 kust pro | 40 min. 180 °C
(mouéné) Zabalte do alobalu 150g




Potravina Tipy M?::zus)tvu Cas* Teplota*
J(okilectle krouzky | Program 500 g 2,5-3 hod. | 80 °C
susené) e wesl
Pouzijte mfizkové ple-
chy 18
Kazdych 30 minut vymén-
te vysku mrizkovanych
plechd
KuFecil' kF'l'dlo - Program &= 400 g 15-18 min. | 200 °C
(mraZend) Pouzijte mfizkové ple-
chy 18
Masové/zeleni- |- Pouzijte $pizy na 3asli- 1 kg 20 min. 200 °C
nové $pizy ky 15 (s kotouci 16 +
otocnym 3pizem 10)
Zapnéte funkci otace-
ni 30
Peceni - Upevnéte pomoci 3piz0  |max. 1,5kg| 50 min. 180 °C
na kufe 8 na otoéném 3pi-J kousks pedené zdvisi doba pfipravy
zu '!'0 L . |ateplota pfipravy na vaze a na tom,
v P”Pf’de poffeby svazte jaky kus masa pouzijete. Dobrou orien-
kuchyfiskym pr.o.vévzkvem, taci je teplota jadra, kterou mizete zjis-
Sb,)’STG zab[émh precniva- | it teplomérem na maso. Tabulky s
[ictm lv(ouskum. . teploty jddra pro rizné druhy masa no-
Zapnéte funkei otdce- leznete v kuchatkdch nebo na internetu.
ni 30
Kufe (celé) - Upevnéte pomoci 3piz0  |max. 1,5 kg| 45-55 min. | 200 °C
na kufe 8 na oto&ném 3pi-
zu 10
V pfipadé potieby svazte
kuchyriskym provazkem,
abyste zabrénili preéniva-
jicim kouskdm
Program ©

* Tuéné uvedené Udaje se nastavuji manudlné.

14 (€2




10. Montaz

10.1 Otocny kos

Potrebné dily

Otoény ko3 12

Viko (pro otoény kos) 14

Rukojef 11

Plech/miska na odchytdvani tuku 17

Postup

1. Zasufite misku na odchytavéni tuku 17
dold na dno vnitiniho prostoru.

2. Naplite hranolky (nebo jiné prisady)
maximdlné po zna¢ku MAX 13 do
otoéného kose 12.
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3. Nasadte viko 14 na otodny ko3 12. Vy-
klenuti na viku musi byt pfitom nasaze-
na nad mald ogka na kosi (viz
obrézek).

4. Pro uzavfeni otoéte otoény ko§ 12 tak,
aby o¢ka ukazovala ve sméru zaviené-
ho symbolu zdmku.

5. Uzavieny otoény ko§ 12 nasadte pomo-
ci rukojeti 11 do pfistroje 1 (patrz ,Na-
sazeni otoéného kose / otoéného
$pizu” na stronie 16).

UPOZORNENI: Dbeite pitom na to, aby
se viko 14 nachdzelo na pravé strané. Viko
se mizZe ofevirat otd&enim, pokud je otoény
ko$ 12 namontovén obrdcené.




10.2 Nasazeni otoéného
kose / otocného spizu

& NEBEZPECi popaleni!

© Pouzijte k nasazeni otoéného kose 12 /
ofoéného 3pizu 10 do horké trouby
(napf. po predehrdti) bezpodminecné ru-
kojet 11 a kuchyriské rukavice.

Pro funkci otdéeni se namontovany otoény

ko$ 12 nebo otoény $piz 10 s pfipevnénym
kufetem/peéeni nebo namontované 3pizy

na 3asliky 15 zavési do pfistroje:

1. Zavéste otodny kos 12 / otoény

$piz 10 nejdfive na pravé strané vnitini-

ho prostoru do prohlubné.

2. Stlacte tlagitko uvolnéni 4 doprava a
zavéste otoény ko3 12 / otoény
$piz 10 na levé strané.

16 €2

. Pustte tlacitko uvolnéni 4, abyste zablo-

kovali oto&ny ko§ 12 / otoény $piz 10
na levé strané.

Ctythran nemusi je$té presné pasovat.
Po spusténi funkce otaceni se tythran
automaticky spravné umfsti.

. Pro vytazeni drzte tlagitko uvolnéni 4 stla-

&ené vpravo, zatimco vytahujete otoény
ko§ 12 / otoény $piz 10 rukojeti 11.




10.3 Otocny sSpiz pro kure
nebo peceni

Potiebné dily
Otocny 3$piz 10
2 Spizy na kufe 8
Rukojet 11
Plech/miska na odchytdvani tuku 17

Spravna velikost kufete /
kousku pecené

Otoény 3piz 10 md na obou koncich malou
znacku 9 (viz Sipka). Respektujte: Tyto znaé-

ky 9 se nachdzi pouze na jedné strané
Etythranu.

Znagky 9 oznaduji nejkrajnéjsi pozice, kde

smé&ji byt upevnény zaijistovaci $rouby 7.

MaximélIni délka kufete nebo kousku pece-

né je trochu meni.

Zajistéte, aby se pecené béhem pripravy s
funkei oté&eni nedotykala topného &lénku 3:

Napichnutd peéené by méla byt okolo
otoéného 3pizu 10 rovnomérné rozdé-
lena nemé&la by byt prilis tlustd.
Pripevnéte volné nebo precnivaijici kous-
ky pecené kuchyriskym provézkem k pe-
&eni. B&hem pfipravy se nesmi
uvolfiovat Zadné kousky.

Postup

1.

Zasuite misku na odchytévani tuku 17
dold na dno vnitiniho prostoru.

2.

3.

Nastréte kufe nebo kousek pedené do-
prostied na otoény 3piz 10.

Nastréte oba $pizy na kufe 8 s pfislus-
nymi otvory pro &tythrany na konce
oto&ného 3pizu 10.

Posurite $pizy na kufe 8 k sobg, aby kus
masa pevné drzel. Zaijistovaci $rou-

by 7 v této poloze pevné pfidroubuijte.

. Nasadte otoény $piz 10 pomoci rukoje-

ti 11 do pfistroje 1.




10.4 Sada na kebab

Potiebné dily
Otoény $piz 10
2 Kotouce 16
10 Spizd na 3asliky 15
Rukojet 11
Plech/miska na odchytévani tuku 17

Postup
1. Zasuite misku na odchytévani tuku 17
dol na dno vnitfntho prostoru.

2. Pfipevnéte oba kotouce 16 na koncich
otoéného 3pizu 10. Zaijidtovaci Srou-
by 7 pfitom musi byt pevné pfisroubo-
vény na znacky 9.

UPOZORNENI: Kotouze 16 jsou oznace-
ny R a L, aviak pfi montdzi je treba dbat
pouze na to, aby byly zajisfovaci srouby 7
nasroubovdny na znacky 9.

3. Noakrdjejte pfisady na kousky o promé-
ru maximélné 3 cm.

4. Napichnéte pfisady na 3pizy na 3asli-
ky 15. Nechejte pritom délku rukojeti
nahote a dole minimalné 2,5 cm vol-
nou.

18 (€2

5. Nasadte 3pizy na $asliky 15 do kotou-
&0 16, jak je zobrazeno:
- spodni konec do kulatého otvoru ve
vnéjsim kruhu,
- horni konec malym vyfezem na okraji
a kulatym otvorem ve vnittnim kruhu.
Zatlagte horni konec 3pizu na 3asliky 15
proti kotouci 16, dokud slysitelné neza-
padne.
6. Timto zpUsobem upevnéte viech 10 3pi-
z0 na 3adliky 15.

UPOZORNENI: Mizete pouzit také jen
5 3pizy na 3asliky 15. PouzZijte potom kaz-
dy druhy vyfez, aby byly 3pizy na $asliky
rovnomé&rné rozdéleny.

T
N

NS
SN

G } Ve
k)

iig>

[l
,//

\

AN

7. Kdyz jsou viechny 3pizy na 3asliky 15
upevnény, nasadte kotou se 3pizy po-
moci rukojeti 11 do pfistroje 1.




11. Obsluha

& NEBEZPECi popaleni!

©® Béhem provozu mize byt povrch pfistro-

ie horky. Nedotykejte se horkych dsti
pristroje, jako je napf. vétraci pro-
duch 21 na zadni stran& nebo prihle-
dové okénko 6.

©® Kvytazeni horkého otoéného kose 12 /
otoéného 3pizu 10 pouzivejte ruko-
et 11.

©® K uchopeni horkych dild pFisludenstvi
pouziveijte kuchyfiské rukavice nebo
chiiapky.

© V pribéhu fritovani vystupuje z vétraci-
ho priduchu 21 horkd pdra. Nesahejte
do péry.

© Kdyz je horkovzdusné fritéza 1 zapnutd,
nepohybuite s ni a ani ji nepfendiejte.

11.1 Pred prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim musi byt pistroj v pro-

vozu 1 hodinu bez plnéni (bez potravin).

1. Prectéte si ndvod k pouziti a seznamte
se s obsluhou pFl’stro]e

2. Zapnéte pristroj vypinaéem © 31.

3. Stisknéte tlagitko programu =& 34 pro
program hranolky. Symbol blika.

4. Tlagitky casu © +/= 29 nastavite dobu
pripravy na 60 minut.

5. Spustte proces pfipravy tlagitkem start/
stop &) 32.

e Kdyz program dobéhne do konce, zob-

razi se na displeji 2 OFF a zazni sig-
ndl. Ventildtor jedté cca 20 sekund bézi,
predtim nez zazni 5 zvukovych signdli
a pfistroj se prepne do pohotovostniho
rezimu.

UPOZORNENI: Bghem prvniho provozu
moze dojit k lehké tvorb& dymu a zdpachu.
To je zpUsobeno montdznimi prostredky na
topné sloZce a neni to chyba vyrobku. Posta-
rejte se o dostateéné vétrani.

11.2 Proudova pripojka

¢ Kdyz je pfistroj 1 smontovdn pro poza-
dovany Gcel pouziti, zasuite sitovou z&-
stréku 20 do zdsuvky s ochrannym
kontaktem, kterd odpovidé Gdc]ﬁm na
vyrobnim Stitku. Zasuvka musi byt také
po zapnuti stale dobfe dosazitelnd.
- Viechny tdaje na displeji 2 se kratce
rozsviti.
- Zazni signdlni tén.
- Spustte proces pripravy tlacitkem
start/stop ® 32. Pfistroj se nachdzi
v pohotovostnim reZimu.

11.3 Dotykovy displej

Na dotykovém displeiji 2 jsou symboly, které
jen zobrazuji uréité funkce, napt. symbol
horkého vzduchu % 23.

Jiné symboly zndzorfuji (také) ovlddaci tla-
&itko, napf. vypina¢ © 31. Stisknutelnd tla-
&itka jsou v tomto ndvodu pro lepsi Citelnost
oznadovana jen jako tladitka.



11.4 Zapnuti/vypnuti

e Stisknéte vypina¢ © 31, aby se pfi-
stroj 1 prepnul z pohotovostniho rezimu.

- Zobrazi se symboly na displeji 2.

- Stiidavé se zobrazuje nastavend tep-
lota a doba pfipravy.

® Znowu stisknéte tlacitko start/

stop &) 32, abyste spustili pfistroj 1 se

zvolenymi nastavenimi nebo zvolenym

programem.

- Symbol horkého vzduchu 4% 23 bliké.

- Stiidavé se zobrazuje nastavend tep-
lota a doba pfipravy.

- Doba pfipravy se odpocitavé k nule.

- Pfipadné se zobrazi symbol progra-
mu 34.

e Zatimco pfistroj 1 bézi, stisknéte
vypinaé © 31, abyste proces zastavili.

- Na displeji 2 se zobrazi OFF.

- Ventilator je3té dal bézi a symbol hor-
kého vzduchu % 23 blika.

- Po cca 20 sekundéch se ventilétor za-
stavi a zazni 5 signdlnich t6n0. PFi-
stroj 1 se nachézi v pohotovostnim
rezimu. Na displeji 2 je vidét pouze

symbol © 31.

Funkce rychlého spustéeni

Mdizete pfistroj spustit s prednastavenou tep-

lotou a dobou pFipravy, aniz byste vybirali

program.

1. Pfepnéte pristroj 1 z pohotovostniho re-
Zimu vypinaéem © 31.

2. Opétovnym stisknutim tlacitka start/
stop ) moZete spustit proces pripravy s
prednastavenou teplotou 190 °C a
prednastavenou dobou pfipravy
15 min.

20 (€2

11.5 Zapnuti osvétleni

Kdyz je symbol osvétleni @ 33 viditelny na
displeji 2, mdzete vnitfni osvétleni zapnout
a vypnout:

o Stisknéte tlagitko osvétleni @ 33 pro
zapnuti nebo opétovné vypnuti osvétle-
ni.

e Symbol osvétleni @ 33 blika, zatimco
je osvétleni zapnuté.

e Osvétleni se po cca 2 minutdch automa-
ticky vypne.

11.6 Manualni nastaveni

Kdyz je pristroj 1 zapnuty, jsou viditelné tla-
&itka teploty 8 +/= 22 a tlacitka &asu
D +/-29. Mizete jimi kdykoliv zménit na-
staveni pro teplotu a dobu pfipravy, napf. i
poté, kdyz uz bé&zi n&jaky program.
o Tlacitky teploty 8 +/=22 nastavite tep-
lotu mezi 40 °C a 200 °C:
- krdtce stisknéte pro 5°C kroky.
- drzte stisknuté pro rychly chod
vpred/vzad.
e Tlagitky Easu © +/= 29 nastavite dobu
pripravy mezi 1 a 60 minutami:
- krdtce stisknéte pro Tminutové kroky.
- drzte stisknuté pro Sminutové kroky.

UPOZORNENI: Kdy? je nastaven pro-
gram suseni e, |ze nastavit teplotu maxi-
méliné na 80 °C. Dobu piipravy |ze nastavit
mezi 2 (02:00) a 24 (24:00 ) hodinami v
30minutovych krocich.



11.7 Zapnuti funkce otaceni

Kdyz je symbol otéceni @ 30 viditelny na
displeji 2, mizete funkci otd&eni manudlné
zapnout a vypnout:

e stisknéte tlacitko otédceni © 30 pro za-
pnuti nebo opé&tovné vypnuti funkce oté-
ceni.

¢ Symbol otaéeni © 30 blika, zatimco je
funkce otd&eni zapnutd.

UPOZORNENI:

* Kdyz je nastaven program otoéného
$pizu #, zapne se automaticky funkce
otéceni.

® KdyZ pouzivdte otoény 3piz 10 nebo
otoény ko 12 s jinym programem, zo-
pnéte funkci otd&eni manudlné.

11.8 Pouziti programi

Pro hodné potravin a zpdsobi pFipravy mé
pristroj prednastavené programy. Kdyz zvo-
lite n&jaky program, mizete dodateéné pro-
vést kdykoliv nésledujici nastaveni:

- teplota

- doba pfipravy

- vypnuti/zapnuti funkce otéceni

1. PFipravte potravinu a vloZte ji s vhod-
nym dilem pfislusenstvi do pfistroje (pa-
trz ,Pouziti dild pfisludenstvi” na
stronie 11).

2. Stisknéte pozadované tlagitko progra-
mu 34. Odpovidajici symbol bliké a
pristroj se po nékolika sekunddch spusti.

3. Pripadné provedte manudlni nastaveni
teploty a doby pfipravy.

4. Spustte proces pripravy tlagitkem start/
stop &9 32.

- Symbol programu se trvale zobrazi.
Ostatni se skryji.
- Symbol horkého vzduchu % 23 blikd.

11.9 Preruseni procesu
pFipravy
Muzete proces piipravy kdykoliv prerusit,
napt. kvili kontrole stupné zhné&dnuti nebo
kv0li vyméné poloh v pfipadé vice mfizko-
vych plechd 18.
Ofeviete béhem procesu pfipravy dvif-
ka trouby 5.
Zapne se osvétleni, ventilator a funkce
ofdceni se zastavi.
® Pro pokracovdni procesu vareni opét
zavrete dvitka trouby 5.

11.10 Konec procesu

pFipravy

e Kdyz program dobg&hne do konce, zob-
razi se na displeji 2 OFF a zazni sig-
ndl. Ventilator je3té cca 20 sekund bézi,
predtim nez zazni 5 zvukovych signdli
a pristroj se pfepne do pohotovostniho
rezimu.

® Poffebujete Zdruvzdornou podlozku a
talif nebo misku (pFip. nahtaté).

* Vytdhnéte z trouby pfisludenstvi s hoto-
vymi pokrmy pomoci kuchyfskych ruka-
vic nebo chriapek.

e Drzte tlaéitko uvolnéni 4 stlaené vpro-
vo, zatimeo vytahujete otoény kos 12 /
otoény 3piz 10 rukojeti 11.

® Postavte pfisludenstvi na Zaruvzdornou
podlozku a vloZte pokrmy na pfiprave-
ny talif / do pfipravené misky.

* Nechejte pfistroj a pfisludenstvi vychlad-
nout predtim, nez ho budete &istit.



12. Cisténi

& NEBEZPECi popaleni!

©® Necheite pfistroj 1 vychladnout, pfed-
tim nez s nim budete pohybovat nebo
ho budete &istit.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
® Nez budete horkovzdugnou fritézu 1
Cistit, vytdhnéte sitovou zéstréku 20 ze
z4suvky.

©® Horkovzduind fritéza 1 nesmi byt pono-

fena do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Nepouzivejte Z4dné ostré nebo odiraji-
ci &istici prostiedky.

® Vsechny potazené povrchy Eistéte po
kazdém pouziti.

Dily prislusenstvi

e Odstrarite zbytky potravin.

* Rozlozte dily pfislusenstvi na jednotlivé
souCdsti.

e Ddvejte pozor na malé zajisfovaci Srou-

by 7.

e Viechny dily pfislusenstvi (kromé pfistro-
ie 1 se dvitky trouby 5 a napdjeciho ve-

deni 20) Ize myt v myce.

UPOZORNEN:I:

e Tyto &ésti mOzete také umyt v ruce tep-
lou vodou a Eisticim prostredkem. Poté
ie peclivé oplachnéte &irou vodou.

¢ Dvitka trouby 5 mizZete pro snazsi
&idténi odebrat. Oteviete je do poloviny
a vytdhnéte je smérem nahoru.

e Pripdlené zbytky potravin piedtim ne-
chejte odmodit.

¢ Vsechny dily necheijte Gplné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.
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Kryt

e Offete pristroj 1 zvenku lehce navlhée-
nym hadfikem s trochou jemného Eistici-
ho prostfedku.

*  Vysuste utérkou.

VnitFni prostor

1. Vycistéte vnifini prostor mékkou houbi&
kou a vodou s jemnym Cisticim prostfed-
kem.

2. Ngkolikrat offete vlhkym hadfikem z mi-
krovldkna, ktery vyperete a vyzdiméte.

3. Vysuste utérkou.

13. Uschovani

e Predtim nez horkovzdudnou fritézu 1
sklidite,
- musi byt sifovd zdstreka 20 vytazend;
- musi byt pfistroj vychladly a
- musi byt vechny dily dplné suché.

14. Likvidace

Tento vyrobek podléhd ev-

ropské smérnici

2012/19/EU. Symbol

preskrinuté popelnice na ko-

le¢kach znamend, Ze vyro-

bek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a tfidéni odpadu.
To plati pro vyrobek a viechny &ésti pfislu-
$enstvi oznadené timto symbolem. Oznade-
né vyrobky nesmi byt likvidovany spolecné s
normélinim domdécim odpadem, ale musi byt
zavezeny na mista zabyvaijici se recyklaci
elektrickych a elektronickych zafizeni.
Tento symbol recyklace oznao-

¢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 prosfredi.



Obal

Chceteli obal zlikvidovat, Fidte se pfislusny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostredi ve
vasi zemi.

15. Reseni problémd

Pokud by vé3 pristroj nefungoval podle pozo-
davkd, projdéte si, prosim, nejdfive tento kon-
trolni seznam. Mozné se jednd o nepatrny
problém, ktery mdZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pFipadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Chyba Moiné pficiny /
opatreni

Otocny e Zastavte funkci oté&eni a
$piz 10/ zkontrolujte, zda nejsou
otoény potraviny rozdéleny ne-
ko$ 12 se rovnomérné nebo zda
toé&i nerov- neni vaha potravin pfili3
nomérné. velkd.

16. Technické parametry

Model:

SHF 1800 B1

Sitové napéti:

220-240V ~ 50/60 Hz

Trida ochrany:

Moiné priciny /

Chyba opatfeni

Je zaijisténo napdijeni
Bez L

elektrickym proudem?
funkee LIS

Zkontrolujte pfipojenti.
Potravina Bylo mnozZstvi pfili§ velké
neni po do- nebo kousky pfili3 tlusté?
porucené Byla nastavena pfilis niz-
dobé jesté kd teplota nebo doba pfi-
hotovd pravy?

Cerstvé hra-
nolky apod.

se lepi na
stény ofoc-
ného

Primicheijte k hranolkdm
pred vafenim trochu stol-
niho oleje.

kose 12.
Topny &lanek 3 se naché-
E\ig?g:/?:h zi na horni strané. Proto
le. 4 hnédnou pokrmy na hor-
Ehéch 18 nim plechu rychleji. V po-
hnédnou loviné doby vafeni
roZnd vyméiite plechy, pfi del-
Sich dobdch i castji.
rychle.

Potraviny ob&as otoéte.

Vykon: 1800 W

UPOZORNENI: K prepnuti pristroje mezi
50 a 60 Hz neni poffeba z4dnd akce ze
strany uZivatele. Pristroj se pfizpisobi jak

50 tak i 60 Hz.



Pouzité symboly

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeénost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mém techniky a souhlasit se
Zbkonem o bezpeénosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Znagka CE je prohlésenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,

A van.

aby byl obal ekologicky zlikvido-

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
mr | (3 3ipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostied
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

~ Stidavé napéti

Symbol oznaduije dily, které Ize
myt v mycce na nddobi.

Technické zmény vyhrazeny.
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17. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vém viéi proddavajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zaging datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem ffi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek védm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vém vrétime
&astku odpovidaiici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Ze béhem
ffileté lhity bude pfedlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (G¢tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spocivd, a kdy k ni
doslo.

Pokud nade zdruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezading novd z&-
ruéni lhita.

Zarucni Ihdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni lhita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro ndhradni a opra-
vované dily. Pfipadné 3kody a vady
vyskytujici se jiz pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni z4-
ruéni [hoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.



Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
Iéhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilo, napi.
vypinaéd, osvétleni nebo sklené-
nych dild.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrZovdn. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite pfesné dodrzovat viechny pokyny
uvedené v névodu k pouzZiti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat G&elim pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pted kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komerénimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zdso-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji§téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim nésledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro vechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 444318 _2307 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
$titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
névodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

¢ Obijevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni sfredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v &em spoéivd
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

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) 444318_2307 oteviit va3 ndvod k

pouZziti.

Servisni strediska

@D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 444318 2307

6—-—! Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Ubersicht

Gerat/HeiBluftfritteuse

Touchdisplay

Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Entriegelungstaste (fir Drehspief3 und Drehkorb)

Ofentir

Sichtfenster

Feststellschraube (an Haltescheiben und Hahnchenspiefien) (4x)
HéhnchenspieBe

Markierung (am Drehspief3)

Drehspief3

Griff (zum Einsetzen/Herausnehmen von Drehspie3 und Drehkorb)
Drehkorb

MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Drehkorbes

R/L

Deckel (des Drehkorbes)

Kebapspief3 (10x)

Haltescheiben (fir die Kebapspiee)
Blech/Fettauffangschale

Gitterblech

Griffmulde

Anschlussleitung mit Netzstecker

Abluftsffnung mit Abstandhalter (auf der Riickseite)



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neven Heif3-
luftfritteuse 9-in-1.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse 9-in-1!

Symbole am Geriit

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

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

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

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

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

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

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen 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.

©® Wahrend des Betriebes kannen die Oberflachen des Ge-
& rates heifd werden. Berihren Sie nicht die heien Gerdte-
teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
das Sichtfenster der Ofentir.
— Verwenden Sie den Griff zum Herausheben des hei-
Ben Drehkorbes/Drehspiefies.
— Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder Topflappen
zum Anfassen der heiflen Zubehorteile.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heiBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
© Dieses Gerdat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 46).



A GEFAHR fir Kinder!

O}

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

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fiir Vogel!

®

O}

©

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

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

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

GEFAHR von Stromschlag

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerat pri-

fen lassen.

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

sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schaden aufweist oder wenn
das Gerét zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verladngerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerét nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran héngen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut 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 vollstandig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdt reinigen
- bei Gewitter



Um Gefdhrdungen 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!

®

O}

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

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

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

Entfernen Sie auf keinen Fall den Ab-

standhalter auf der Riickseite des Gerdtes.

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

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

GEFAHR von Verletzungen

durch Verbrennen!
Beriihren Sie nicht die heiflen Oberfls-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

Lassen Sie das Gerdat vollstandig abkih-

len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.

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

WARNUNG vor Sachschdden!

©®

®

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

Stellen Sie das Gerdt niemals auf heifle
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

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

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

Uberfillen Sie den Drehkorb / den
DrehspieB nicht. Beachten Sie die Richt-
werte in dieser Anleitung.

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 Kunststofffifie angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

N — W — —

2

HeiBluftfritteuse 1
Blech/Fettauffangschale 17
Gitterbleche 18 (2x tief, 1x flach)
Drehspief3 10

Hahnchenspiefe 8

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)
Haltescheiben 16

(inkl. 2 Feststellschrauben 7)

10 Kebapspiefie 15

1

1
1
1

Drehkorb 12

Deckel (fir den Drehkorb) 14

Griff 11

vollstéindige Bedienungsanleitung (im
Internet)

Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)
Rezeptheft

®@p 31



5. Inbetriebnahme

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Entfernen Sie unbedingt die Pap-
pe an der Oberseite des Innen-
raumes!

HINWEIS: Beim Offnen und SchlieBen der
Ofentir 5 spiren Sie einen Widerstand.
Dieser verhindert ein unbeabsichtigtes Auf-
springen/Zuklappen der Ofentir.

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

e Entnehmen Sie vorsichtig die Zubehor-
teile.

e Ziehen Sie die Klebestreifen vom Gerét
ab, entfernen Sie allerdings nicht das
Typenschild auf der Unterseite des Ge-
rates.

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

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehor-
teile vor dem ersten Gebrauch.

e Zum Transportieren kdnnen Sie die
Griffmulden 19 verwenden.

¢ Stellen Sie das Gerdt 1 auf eine trocke-
ne, ebene, rutschfeste, hitzebestéindige
Unterlage.

& GEFAHR - Brandgefahr!
Auf der Rickseite des Gerdtes 1 befindet
sich die Abluftéffnung mit Abstandhal-
ter 21. Aus der Abluftéffnung entweicht
wdahrend des Betriebes heif3e Luft.

7
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® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 21.

®© Entfernen Sie niemals den Abstandhal-
ter 21.

@®© Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von
Gardinen, Papier oder Ghnlichen brenn-
baren Gegenstdnden.

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

e Stecken Sie den Netzstecker 20 erst
dann in eine Steckdose, wenn das Ge-
rat 1 fur den gewiinschten Verwen-
dungszweck montiert ist.

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



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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TemperaturTasten: Gartemperatur einstellen

HeifBluft-Symbol: blinkt, wenn die HeiBluftfunktion in Betrieb ist
Temperatur wird angezeigt

Garzeit wird angezeigt

Anzeige von Ziffern (z. B. Temperatur, Garzeit)

Einheit der Temperatur

Einheit der Garzeit

ZeitTasten: Garzeit einstellen

Rotationstaste: Rotationsfunktion ein-/ausschalten;
Rotationssymbol: blinkt, wenn Rotationsfunktion eingeschaltet ist

Ein-/AusTaste
Start-/Stopp-Taste

Beleuchtungstaste: Innenraumbeleuchtung ein-/ausschalten;
Beleuchtungssymbol: blinkt, wenn die Innenraumbeleuchtung eingeschaltet ist

Programmtasten (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 34);
Programmsymbole
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7. Die Programme im Uberblick

voreingestellte

voreingestellte

Symbol im Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung emp .
disola (einstellbarer | (einstellbarer
play Bereich) Bereich)
Pommes frites 200 °C 15 Min.
% (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Steaks, Kotelettes 175 °C 25 Min.
g (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Fisch 165 °C 15 Min.
Q¢ (40-200°C) | (1 - 60 Min)
— | Shrimps 160 °C 12 Min.
S (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
\ Pizza 180 °C 15 Min.
y- (40 - 200 °C) (1 = 60 Min.)
Gefliigel in Teilen, z. B. Keulen 175 °C 30 Min.
(f (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
Kuchen und Backwaren 160 °C 30 Min.
4 (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)
DrehspieB zum Braten eines gan- 190 °C 45 Min.
&0 zen Hahnchens oder eines klei- (40 - 200 °C) (1 = 60 Min.)
nen Bratensticks
.. Dérren von Obst und Gemiise, 40 °C 2 Std.
’ z. B. Apfelringe (40 — 80 °C) (2 - 24 Std.)
— |Erwdrmen von fertig gegarten 200 °C 3 Min.
§§ | Speisen (40 - 200 °C) (1 - 60 Min.)




8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

¢ Auf dem Boden einschieben, um heruntertropfende und krimelnde Le-

Blech/ bensmittel aufzufangen. Erleichtert die Reinigung.
Fettauffang- |®  Als geschlossenes Backblech auf der gewiinschten Schiene einschie-
schale 17 ben fir Speisen, die starker tropfen und bei denen die Hitze vor allem
von oben erforderlich ist, z. B. zum Gratinieren.
® Durch die Lacher in den Gitterblechen kann die heife Luft gut zirkulie-
ren. Das férdert eine gleichmaBige Verteilung der Warme.
® Es kdnnen mehrere Gitterbleche gleichzeitig verwendet werden. Gege-
Gitter- benenfalls nach der Halfte der Garzeit austauschen.
bleche 18 Zum Dérren und Backen gréf3erer Lebensmittel verwenden Sie ggf. das

flache Gitterblech.

¢ Fir die Zubereitung von allen Speisen, die nicht stark tropfen und bei
denen eine gleichmafBige Erwérmung erwinscht ist, z. B. Gefligeltei-
le, Fischstabchen, Shrimps, Pommes frites, Tiefkiihl-Pizza.

Drehkorb 12

Fir Pommes frites, Wedges, SiiBkartoffel-Pommes, Gemiise in Stiicken u. A.
Fir besonders gleichméBiges Erhitzen von allen Seiten dreht sich der
Drehkorb 12 wahrend des Garvorganges. Dafir muss die Rotations-
funktion 30 eingeschaltet werden.
¢ Den Drehkorb 12 nur locker bis zur Markierung MAX 13 mit Pommes
frites fillen (maximale Menge: 700 g).
Die maximale Tragkraft des Drehkorbes betrégt 1,5 kg.
¢ Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. 1/2 Esslaffel Ol unter. Dies
verhindert das Festkleben am Drehkorb 12 und verbessert den Ge-
schmack. Dies ist bei Tiefkihl-Pommes frites und Ghnlichen Produkten nicht not-
wendig, diese sind schon vorfrittiert.

Hahnchen-
spiefe 8 +
Drehspie 10

¢ Ein Grillhédhnchen oder ein kleiner Braten kann mit Hilfe der Héhn-
chenspieBe 8 am DrehspieB 10 befestigt werden.
® Beachten Sie die Markierungen fir die maximale Grofle am Drehspief3 10.
® Beachten Sie die maximale Menge von 1,5 kg.
¢ Beim Verwenden des Programmes fiir den Drehspie3 wird die
&G Rotationsfunktion 30 automatisch aktiviert. Sie kann auch durch
Driscken der Rotationstaste 30 ein-/ausgeschaltet werden.
¢ Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben.




Zubehérteil Funktion/Verwendung

Kebapset:

Kebapspie-
Be 15 + Halte-|
scheiben 16 +
Drehspief3 10

gesamt.

Fir Fleisch-/Gemisespiefe.
Die Kebapspiefie 15 werden in die Haltescheiben 16 eingehdngt und
kénnen mit Hilfe der Rotationsfunktion 30 gleichmafig gegart werden.
Beachten Sie die Markierungen am Drehspief3 10.

Beachten Sie die maximale Menge von 150 g je SpieB und 1,6 kg ins-

¢ Verwenden Sie den Griff 11 zum Einsetzen und Herausheben des zu-
sammengesetzten KebapspieBrades.

9. Zubereitungstipps

Die HeiBluftfritteuse 9-in-1 vereint viele ver-
schiedene Funktionen in einem Gerdt. Sie
kénnen zum Beispiel:
mit HeiBluft frittieren
ein Hahnchen oder Braten am Dreh-
spieB grillen
Pizza backen
viele Tiefkiihl-Fertiggerichte zubereiten
(z. B. Chicken Wings, Fischstabchen,
Kase- oder Gemisesticks)
Kekse oder Muffins backen
Kebap- oder Gemisespiefie grillen
Apfelringe oder anderes Obst dérren
gratinieren

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

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

Temperaturen abweichen. Durch die un-

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

*  Weitere Beispiele, Tipps und Rezepte
finden Sie im beiliegenden Rezeptheft.

M

engen
Bereiten Sie grundsatzlich nur kleine
Mengen auf einmal zu. So erhalten Sie
die besten Ergebnisse.
Fillen Sie den Drehkorb 12 maximal bis
zur Markierung MAX 13. So werden
die Pommes frites o. A. gleichmafBig ge-
braunt.
Die Gitterbleche 18 und das Blech 17
sollten so locker gefillt werden, dass
die heiBe Luft gut zirkulieren kann.
Beachten Sie beim Zubereiten von gan-
zen Hahnchen oder Braten die Markie-
rungen fir die maximale Gréf3e am
Drehspief3 10.
Achten Sie bei allen Speisen darauf,
dass diese das Heizelement 3 nicht be-
rihren.
Beachten Sie die folgenden maximalen
Gewichte:
- Drehkorb 12: 1,5 kg
- Drehspie 10 mit Héhnchen-

spieBen 8: 1,5 kg
- DrehspieB 10 mit Kebapspie-
Ben 15: 1,6 kg

Temperatur und Garzeit

Die Angaben fir Temperaturen und
Garzeiten in der Gartabelle sind Richt-
werte. Abhdngig von der Beschaffen-
heit, der Gréfle und der Menge der
Lebensmittel sowie lhrem Geschmack
kénnen Temperatur und Garzeit abwei-
chen.




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

¢ Bei Tiefkihlware orientieren Sie sich an
den Angaben fir Heiluftfritteusen oder @

Umluftherde.

GleichméBige Brédunung
¢ Die Rotationsfunktion 30 sorgt fir eine
gleichmaBige Brdunung von allen Sei-

Beim Garen im Drehkorb 12 kénnen
Sie dies zusatzlich unterstiitzen, indem
Sie bei rohen Zutaten vorher ca.

1/2 Essléffel Ol untermischen und den
Drehkorb 12 nicht iiberfillen.

Beim gleichzeitigen Garen auf mehre-
ren Gitterblechen 18 nehmen Sie diese
nach der Hélfte der Garzeit heraus.
Wenden Sie die Zutaten auf den Ble-
chen und tauschen die Einschubhohe
der Bleche aus.

ten. ® Verwenden Sie Zutaten von gleichmafi-
ger Dicke oder Grof3e.
Gartabelle
. . Menge - Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) Zeit rator*

Pdo.mm(::l‘f ffrllteljl - Programm & 350g |15-17 Min.| 200 °C
( unn,Flle. UNWG-| " Drehkorb 12 verwenden
re, vorfrittiert) und Rotationsfunktion 30
Pommes frites einschalten. 350 ¢ 15 - 20 Min.| 200 °C
(dick, Tiefkihlwa- auch méglich: Gitterble-
re, vorfrittiert) che 18
P:mmes frite; Programm & _ 400g |18 - 22 Min.| 200 °C
(hausgemach) 1/2 Essléffel Ol untermi-

schen

Drehkorb 12 verwenden

und Rotationsfunktion 30

einschalten.

auch méglich: Gitterble-

che 18
I-flé'ihr;‘chenkeulen Programm I 308 gl pro 30 Min. 180 °C
(frisch) Gitterbleche 18 verwen- evie

den.
Chicken-Nuggets |-  Gitterbleche 18 verwen- 200g |10-15 Min.| 200 °C
(Tiefkihlware) den.
Fischstdbchen Gitterbleche 18 verwen- 200 g 7 - 10 Min. | 200 °C
(Tiefkishlware) den.
Mozzarellasticks Gitterbleche 18 verwen- 200 g 4 - 6 Min. | 180 °C
(Tiefkihlware) den.




. . Menge - Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) Zeit rator*

Muffins Programm Q 9 Stick |15 - 20 Min.| 160 °C

Backformen auf das

Blech 17 stellen
Ofenkartoffeln 15 Minuten vorgaren. 6 Stick a 40 Min. | 180 °C
(mehlig kochend) |- In Alufolie wickeln. 150 g
a%frerler:;ge Programm 500g |2,5-3Std. | 80°C

Gitterbleche 18 verwen-

den

Alle 30 Minuten die Ein-

schubhshe der Gitterble-

che durchtauschen.
(_:rhi?be}?l-Wings Programm & 400g |15-18 Min.| 200 °C
(Tiefkihlware) Gitterbleche 18 verwen-

den.
Fleisch-/Gemise- |- Kebapspiefle 15 verwen- 1 kg 20 Min. | 200 °C
spieBe den (mit Haltescheiben 16

+ Drehspief3 10).

Rotationsfunktion 30 ein-

schalten.
Braten Mit Hahnchenspieffen 8  |max. 1,5kg| 50 Min. | 180 °C

auf dem Drehspief3 10 be-
festigen.

Ggf. mit Kiichengarn zu-
sammenbinden, um iber-
stehende Teile zu vermei-
den.

Rotationsfunktion 30 ein-
schalten.

Bei Bratenstiicken héngt die Garzeit
und die Gartemperatur vom Gewicht
ab und davon, welches Fleischstiick
Sie verwenden. Eine gute Orientie-
rung bietet die Kerntemperatur, die
Sie mit einem Bratenthermometer er-
mitteln kénnen. Tabellen mit Kern-
temperaturen fir verschiedene
Fleischarten finden Sie in Kochbi-
chern oder im Internet.

Hahnchen (ganz) |-

Mit Hahnchenspiefien 8
auf dem Drehspief3 10 be-
festigen.

Ggf. mit Kiichengarn zu-
sammenbinden, um iber-
stehende Teile zu
vermeiden.

Programm ¥

max. 1,5 kg

45 - 55 Min.

200 °C

* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.
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10. Montage
10.1 Drehkorb

Benétigte Teile
Drehkorb 12

Deckel (fir den Drehkorb) 14
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen

1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Fillen Sie die Pommes frites (oder ande-
re Zutaten) bis maximal zur Markierung
MAX 13 in den Drehkorb 12.
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3. Setzen Sie den Deckel 14 auf den Dreh-
korb 12. Die Ausbuchtungen am De-
ckel missen dabei Gber die kleinen
Osen am Korb gesetzt werden (siehe
Abbildung).

4. Zum VerschlieBen drehen Sie den Dreh-
korb 12 so, dass eine Ose in Richtung
geschlossenes Schlosssymbol zeigt.

5. Den verschlossenen Drehkorb 12 set-

zen Sie mit Hilfe des Griffes 11 in das
Gerdt 1 ein (siehe “Drehkorb/Dreh-
spieB einsetzen” auf Seite 40).

HINWEIS: Achten Sie dabei darauf, dass
sich der Deckel 14 auf der rechten Seite be-
findet. Der Deckel kann sich durch die Rota-
tion 6ffnen, wenn der Drehkorb 12
andersherum montiert wird.



10.2 Drehkorb/Drehspief3
einsetzen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Verwenden Sie zum Einsetzen des Dreh-

korbes 12 / Drehspiefies 10 in den
heiflen Ofen (z. B. nach dem Vorhei-
zen) unbedingt den Griff 11 und Ofen-
handschuhe.

Fir die Rotationsfunktion wird der fertig
montierte Drehkorb 12 oder der Dreh-
spieB 10 mit befestigtem Hahnchen/Braten
oder montierten Kebapspief3en 15 in das
Gerdt eingehéngt:

1. Héngen Sie den Drehkorb 12 / Dreh-
spief3 10 zuerst auf der rechten Seite
des Innenraumes in die Vertiefung.

4
¥

2. Driicken Sie die Entriegelungstaste 4
nach rechts und hangen den Dreh-
korb 12 / DrehspieB 10 auf der linken
Seite ein.

40 (OB

. Lassen Sie die Entriegelungstaste 4 los,

um den Drehkorb 12 / Drehspief3 10
auf der linken Seite zu verriegeln.

Der Vierkant muss noch nicht genau
passen. Wenn die Rotationsfunktion an-
lGuft, positioniert der Vierkant sich auto-
matisch richtig.

. Zum Herausnehmen halten Sie die

Entriegelungstaste 4 nach rechts ge-
drickt, wahrend Sie den Drehkorb 12 /
Drehspief3 10 mit dem Griff 11 heraus-
heben.




10.3 Drehspief fir

Héhnchen oder Braten

Bendtigte Teile
Drehspief3 10

2 Hahnchenspiefie 8
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Die richtige Grof3e des Héhn-
chens/Bratenstickes

Der Drehspief3 10 hat an beiden Enden

eine kleine Markierung 9 (siehe Pfeil). Be-
achten Sie: Diese Markierungen 9 befinden

sich nur auf einer Seite des Vierkants.

Die Markierungen 9 kennzeichnen die au-
Bersten Positionen, wo die Feststellschrau-

ben 7 befestigt werden dirfen. Die

maximale Lénge des Hahnchens oder Bra-

tenstiicks ist etwas kleiner.

Stellen Sie sicher, dass der Braten das Heiz-
element 3 wdhrend des Garens mit der Ro-
tationsfunktion nicht berihrt:

Der aufgespiefite Braten soll rund um
den Drehspief3 10 gleichméaBig verteilt
und nicht zu dick sein.

Binden Sie lose oder iiberstehende Teile
des Bratens mit Kichengarn am Braten
fest. Es dirfen sich keine Teile wéhrend
des Garens |6sen.

Vorgehen

1.

Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

. Stecken Sie das Héhnchen oder Braten-

stick mittig auf den Drehspie3 10.

. Stecken Sie die beiden Hahnchenspie-

Be 8 jeweils mit beiden Vierkantléchern
auf die Enden des Drehspiefies 10.
Schieben Sie die Hahnchenspiefie 8 so
weit zusammen, dass das Fleischstiick
fest gehalten wird. Schrauben Sie die
Feststellschrauben 7 in dieser Position
fest.

. Setzen Sie den Drehspief3 10 mit Hilfe

des Griffes 11 in das Gerdt 1 ein.




10.4 Kebap-Set

Bendtigte Teile
Drehspief3 10

2 Haltescheiben 16

10 Kebapspiefie 15
Griff 11
Blech/Fettauffangschale 17

Vorgehen
1. Schieben Sie die Fettauffangschale 17
unten auf den Boden des Innenraumes.

2. Befestigen Sie die beiden Halteschei-
ben 16 an den Enden des Drehspie-
Bes 10. Die Feststellschrauben 7

missen dabei genau auf die Markierun-

gen 9 geschraubt werden.

HINWEIS: Die Haltescheiben 16 sind mit
einem R und L gekennzeichnet, jedoch ist
bei der Montage lediglich zu beachten,
dass die Feststellschrauben 7 auf die Mar-
kierungen 9 geschraubt werden.

3. Schneiden Sie die Zutaten in Stiicke von
maximal 3 cm Durchmesser.

4. SpieBen Sie die Zutaten auf die Kebap-
spiele 15 auf. Lassen Sie dabei oben

die Lange des Griffes und unfen mindes-

tens 2,5 cm frei.
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5. Setzen Sie die KebapspieBBe 15 in die
Haltescheiben 16 ein wie abgebildet:
- das untere Ende in ein rundes Loch im
auBeren Ring,
- das obere Ende durch eine Kerbe im
Rand und ein rundes Loch im inneren
Ring.
Driicken Sie das obere Ende des Kebap-
spiefes 15 gegen die Haltescheibe 16,
bis es spirbar einrastet.
6. Auf diese Weise befestigen Sie alle
10 KebapspieBe 15.

HINWEIS: Sie kdnnen auch nur 5 Kebap-
spiele 15 verwenden. Benutzen Sie dann
jede zweite Kerbe, sodass die Kebapspiefie
gleichmaBig verteilt sind.
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7. Wenn alle Kebapspiefie 15 befestigt
sind, setzen Sie das KebapspieBrad mit
Hilfe des Griffes 11 in das Gerdt 1 ein.



11. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!
® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberfléchen des Gerdtes heifd werden.

Beriihren Sie nicht die heiBen Gerdtetei-

le, wie z. B. die Abluftffnung 21 auf
der Riickseite oder das Sichtfenster 6.

® Verwenden Sie den Griff 11 zum Her-
ausheben des heif’en Drehkorbes 12/
DrehspieBes 10.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der heiflen
Zubehorteile.

© Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 21 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

©® Bewegen oder transportieren Sie die
HeiBluftfritteuse 1 nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

11.1 Vor dem ersten
Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch muss das Gerdat
1 Stunde in unbefilltem Zustand (ohne Le-
bensmittel) betrieben werden.

1. Lesen Sie die Bedienungsanleitung und

machen sich mit dem Bedienen des Ge-

rates vertraut.

2. Schalten Sie das Gerdt mit der Ein-/
AusTaste © 31 ein.

3. Driicken Sie die Programmtaste &= 34
fir das Programm Pommes frites. Das
Symbol blinkt.

4. Mit den ZeitTasten O +/- 29 stellen
Sie die Garzeit auf 60 Minuten.

5. Starten Sie den Garprozess mit der
Start-/StoppTaste &) 32.

® Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, erscheint im Dis-
play 2 OFF und ein Signal ertént. Der
Ventilator 1auft noch ca. 20 Sekunden

weiter, bevor 5 Signalténe erténen und
sich das Gerdt in Standby schaltet.

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

11.2 Stromanschluss

® Wenn das Gerdt 1 fir den gewiinsch-

ten Verwendungszweck montiert ist, ste-

cken Sie den Netzstecker 20 in eine

Schutzkontakisteckdose, die den Anga-

ben auf dem Typenschild entspricht. Die

Steckdose muss auch nach dem Ein-

schalten gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Display 2 leuchten
kurz auf.

- Ein Signalton ertont.

- Danach leuchtet das Symbol © der
Ein-/AusTaste 31. Das Gerdt befin-
det sich in Standby.

11.3 Das Touchdisplay
Auf dem Touchdisplay 2 gibt es Symbole,

die nur bestimmte Funktionen anzeigen,

z. B. das HeiBluftsymbol &% 23.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schaltfls-
che dar, z. B. die Ein-/AusTaste © 31. Die
Schalflachen werden in dieser Anleitung we-
gen der besseren Lesbarkeit als Tasten be-
zeichnet.



11.4 Ein-/Ausschalten

® Driicken Sie die Ein-/AusTaste © 31,
um das Gerdt 1 aus dem Standby einzu-
schalten.

- Die Symbole im Display 2 werden an-

gezeigt.

- Eingestellte Temperatur und Garzeit
werden im Wechsel angezeigt.

¢ Driicken Sie die Start-/StoppTas-
te ® 32, um das Gerdt 1 mit den ge-
wdhlten Einstellungen bzw. dem
gewohlten Programm zu starten.

Das Heif3luftsymbol ¢ 23 blinkt.

- Die eingestellte Temperotur und die
Garzeit werden im Wechsel ange-
zeigt.

- Die Garzeit wird heruntergezahlt.

- Ggf. wird das Programmsymbol 34
angezeigt.

*  Wahrend das Gerat 1 lGuft, driicken
Sie die Ein-/AusTaste © 31, um den
Vorgqng zu stoppen.

Im Display 2 erscheint OFF.

- Der Ventilator lauft noch weiter und
das HeiBluftsymbol &% 23 blinkt.

- Nach ca. 20 Sekunden stoppt der
Ventilator und 5 Signalténe erténen.
Das Gerdt 1 befindet sich in Standby.
Im Display 2 ist nur das Symbol © 31

zu sehen.

Schnellstartfunktion

Sie kdnnen das Gerdt mit voreingestellter

Temperatur und Garzeit starten, ohne ein

Programm auszuwdhlen.

1. Schalten Sie das Gerat 1 aus dem
Standby mit der Ein-/AusTaste © 31
ein.

2. Durch Driscken der Taste Start-/Stopp-
Taste ®) kdnnen Sie den Garvorgang
mit der voreingestellten Temperatur
190 °C und der voreingestellten Gar-
zeit 15 min starten.
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11.5 Beleuchtung
einschalten

Wenn das Beleuchtungssymbol @ 33 im
Display 2 sichtbar ist, kdnnen Sie die Innen-
raumbeleuchtung ein- und ausschalten:
® Dricken Sie die Beleuchtungstaste
33, um die Beleuchtung ein- oder
wieder auszuschalten.
¢ Das Beleuchtungssymbol @ 33 blinkt,
wéhrend die Beleuchtung eingeschaltet ist.
¢ Die Beleuchtung schaltet sich nach
ca. 2 Minuten automatisch aus.

11.6 Manvuelle Einstellungen

Wahrend das Gerét 1 eingeschaltet ist, sind
die TemperaturTasten 8 +/=22 und die
ZeitTasten ® +/= 29 sichtbar. Sie kdnnen
damit jederzeit die Einstellungen fiir die Tem-
peratur und die Garzeit verandern, z. B.
auch dann, wenn ein Programm bereits |Guft.
¢ Mit den TemperaturTasten 8 +/- 22

stellen Sie die Temperatur zwischen

40 °C und 200 °C ein:

- Kurz driicken fiir 5-°C-Schritte.

- Gedriickt halten fiir schnellen Vor-/

Ricklauf.

* Mit den ZeitTasten @ +/= 29 stellen
Sie die Garzeit zwischen 1 und 60 Mi-
nuten ein:

- Kurz driicken fiir 1-Minuten-Schritte.
- Gedriickt halten fiir 5-Minuten-Schritte.

HINWEIS: Wenn das Programm Dor-

ren ¢® eingestellt ist, kann die Temperatur
nur bis maximal 80 °C eingestellt werden.
Die Garzeit kann zwischen 2 (02:00) und
24 (24:00) Stunden in 30-Minuten-Schritten

eingestellt werden.



11.7 Rotationsfunktion
einschalten

Wenn das Rotationssymbol © 30 im Dis-

play 2 sichtbar ist, kdnnen Sie die Rotations-

funktion manuell ein- und ausschalten:

e Driicken Sie die Rotationstaste © 30,
um die Rotationsfunktion ein- oder wie-
der auszuschalten.

¢ Das Rotationssymbol @ 30 blinkt, wih-

rend die Rotationsfunktion eingeschal-
tet ist.

HINWEISE:

® Wenn das Programm Drehspie3 ® ein-

gestellt ist, wird die Rotationsfunktion
automatisch eingeschaltet.

® Wenn Sie den Drehspie 10 oder den
Drehkorb 12 mit einem anderen Pro-
gramm verwenden, schalten Sie die Ro-
tationsfunktion manuell ein.

11.8 Programme
verwenden

Fir viele Lebensmittel und Zubereitungsarten
verfigt das Gerdt iber voreingestellte Pro-
gramme. Wenn Sie ein Programm wdhlen,
kénnen Sie zusatzlich jederzeit folgende
Einstellungen vornehmen:

Temperatur

Garzeit

Ratationsfunktion ein-/ausschalten

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-

ben diese mit dem passenden Zubehor-
teil in das Gerdt (sieche “Verwendung
der Zubehérteile” auf Seite 35).

2. Driicken Sie auf die gewinschte Pro-
grammtaste 34. Das entsprechende
Symbol blinkt und das Gerét startet
nach einigen Sekunden.

3. Nehmen Sie ggf. manuelle Einstellun-
gen der Temperatur und der Garzeit
vor.

4. Starten Sie den Garprozess mit der

Start-/StoppTaste & 32.

- Das Programmsymbol wird dauerhaft
angezeigt. Die anderen werden aus-
geblendet.

- Das HeiBluftsymbol ¢ 23 blinkt.

11.9 Garprozess
unterbrechen

Sie kénnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
Uberprifen oder bei mehreren Gitterble-
chen 18 die Positionen zu tauschen.
¢ Offnen Sie wahrend des Garprozesses
die Ofentir 5.
Die Beleuchtung wird eingeschaltet, der
Ventilator und die Rotationsfunktion
stoppen.
e Zum Fortsetzen des Garprozesses
schlieBen Sie die Ofentir 5 wieder.

11.10 Ende des Garprozesses

*  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, erscheint im Dis-
play 2 OFF und ein Signal ertont. Der
Ventilator lduft noch ca. 20 Sekunden
weiter, bevor 5 Signalténe erténen und
sich das Gerdt in Standby schaltet.

* Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage und einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

¢ Nehmen Sie mit Ofenhandschuhen oder
Topflappen das Zubehér mit den ferti-
gen Speisen aus dem Ofen.

¢ Halten Sie die Entriegelungstaste 4
nach rechts gedriickt, wahrend Sie den
Drehkorb 12 / Drehspief3 10 mit dem
Griff 11 herausheben.

¢ Stellen Sie das Zubehér auf die hitzebe-
standige Unterlage und geben die Spei-
sen auf den vorbreiteten Teller / in die
vorbereitete Schissel.

¢ Lassen Sie das Gerdt und das Zubehdr
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.
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12. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
®© Lassen Sie das Gerdt 1 abkihlen, be-
vor Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 20 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se 1 reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse 1 darf nicht in Was-

ser getaucht werden.

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

® Reinigen Sie alle beschichteten Oberfls-

chen nach jedem Gebrauch.

Zubehorteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Zerlegen Sie die Zubehérteile in ihre
einzelnen Bestandteile.

¢ Achten Sie auf die kleinen Feststell-
schrauben 7.

o Alle Zubehérteile (auBer dem Gerdt 1,
der Ofentiir 5 und der Anschlusslei-
tung 20) kdnnen in der Spilmaschine
gereinigt werden.

HINWEISE:

* Sie kdénnen diese Teile auch von Hand
mit warmem Wasser und Spilmittel ab-
waschen. Spilen Sie grindlich mit kla-
rem Wasser nach.

o Die Ofentiir 5 kénnen Sie zur leichteren
Reinigung abnehmen. Offnen Sie diese
halb und ziehen Sie die Ofentiir nach
oben ab.

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.
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® lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Gehduse

e  Wischen Sie das Gerdt 1 von auflen
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.

13. Aufbewahren

* Bevor Sie die HeiBluftfritteuse 1 weg-
raumen,
- muss der Netzstecker 20 gezogen
werden,
- das Gerdt abgekihlt sein und
- mussen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.

14. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefiihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehérteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen 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. Recy-

cling 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 moch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

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

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

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

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

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

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

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-

sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

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

15. Problemlésung

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

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

Fehler

Magliche Ursachen /

MaBinahmen
Ist die Stromversorgung
Keine sichergestellt?
Funktion Uberprifen Sie den An-

schluss.

Speisen nach

der empfohle-

nen Zeit noch

War die Menge zu
grof} oder die Stiicke zu
dicke

War die Temperatur

nicht fertig oder Garzeit zu niedrig
eingestel|t
Frische Mischen Sie vor dem
Pommes frites Garen ein wenig Spei-
o. A. kleben sedl unter die Pommes
an den Wan- frites.
den des Dreh-
korbes 12.
Das Heizelement 3 be-
findet sich an der Ober-
seite. Deshalb braunen
Die Speisen die Speisen auf dem
auf den Gitter- oberen Blech schneller.
blechen 18 Tauschen Sie die Bleche
brdunen unter- nach der halben Zeit
schiedlich aus, bei langeren Gar-
schnell. zeiten auch ofter.

Wenden Sie die Le-
bensmittel zwischen-

durch.
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Fehler

Méagliche Ursachen /
Maf3inahmen

Verwendete Symbole

Der Dreh-
spieB 10 /
der Dreh-
korb 12 dreht
ungleichma-
Big.

Stoppen Sie die Rotati-
onsfunktion und prifen
Sie, ob die Lebensmit-
tel ungleichmaBig ver-
teilt sind oder das
Gewicht zu hoch ist.

Geprifte Sicherheit: Gerdte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

16. Technische Daten

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

Modell:

SHF 1800 B1

Netzspannung:

220-240V ~ 50/60 Hz

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Schutzklasse:

Leistung:

1800 W

HINWEIS: Es ist keine Aktion seitens der
Benutzer erforderlich, um das Produkt zwi-
schen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Pro-
dukt passt sich sowohl fir 50 als auch fir

60 Hz an.

Mit dem Recyclingsymbol

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

~y

Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.




17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 444318_2307
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

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

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 444318_2307 lhre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.

™=
-, -
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: 444318 2307

G—-—q Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





