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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden
Warnhinweise verwendet:

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

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

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

Lebensmittelecht!

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

haben kann.

Wechselstrom/-spannung

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet eine

haben kann.

Gefdhrdung mit einem niedrigen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, eine
geringe oder mé&Bige Verletzung zur Folge

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

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

A

Die Pfanne und das Gitter sind fiir
die Spilmaschine geeignet.

o)

Lassen Sie Kinder niemals mit dem

Th

unbeaufsichtigt.

Verpackungsmaterial oder dem Produkt

Sicherheitshinweise und zusdtzliche
Informationen
Handlungsanweisungen

HEIBLUFT-FRITTEUSE

@ Einleitung

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

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




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

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

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

Verwenden Sie das Produkt nur unter moderaten
Klimabedingungen.

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

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir
Schdden aufgrund unsachgeméBer Verwendung.

1% HeiBluft-Fritteuse
1x Bedienungsanleitung

Temperaturregler
Timer-Drehregler

Garanzeige §

Betriebsanzeige {{

Pfanne

[6] Griff

Garraum

Liftungsschlitze

[9] Anschlussleitung und Netzstecker
Befillungsgrenze MAX

Gitter

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

Schutzklasse: I

Leistung: 1 000 W

Gartemperatur: 80 bis 200 °C

Garzeit: 1 bis 30 Minuten

A Sicherheitshinweise

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

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

DE/AT/CH 7
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AWARNUNG!

LEBENS- UND

UNFALLGEFAHR FUR

KLEINKINDER UND

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

DE/AT/CH

Kinder diirfen mit dem Produkt
nicht spielen.

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

AWARNUNG!

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

VORSICHT!
VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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

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

DE/AT/CH 9



Lassen Sie das Produkt immer
erst abkihlen, bevor Sie es
bewegen.

AWARNUNG!

BRANDRISIKO!

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

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

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

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

Decken Sie die Liftungséffnun-
gen des Produkts nicht ab. Ach-
ten Sie auf eine ausreichende
Belftung. Stellen Sie das Pro-
dukt nicht in einen Schrank.
Platzieren Sie keine Gegen-
stéinde auf dem Produkt.

10 DE/AT/CH

Lassen Sie mindestens 10 cm in
allen Richtungen um das Produkt
Platz, um eine ausreichende
Beliiftung zu gewdhrleisten.
Das Produkt darf nicht unmittel-
bar unterhalb einer Wandsteck-
dose aufgestellt werden.

Fillen Sie kein Ol direkt in die
Pfanne.

Belassen Sie alle Zutaten in

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

A ACHTUNG!

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

Das Produkt darf keinem Tropf-
und Spritzwasser ausgesetzt
werden.

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



@ Vor der ersten Verwendung

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

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

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

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

Sorgen Sie fiir eine ausreichende Beliiftung.

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

® Verwendung

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

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

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

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

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

INFO:

Sie kdnnen die Pfanne | 5 | jederzeit, auch

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

Grofere Mengen Gargut erfordern in der

Regel eine etwas ldngere Garzeit, kleinere

eine etwas kiirzere.

Lesen Sie im Kapitel ,Gartabelle” (auch online

erhdltlich) nach, welche Speisen wahrend des

Garens geschiittelt/gewendet werden sollten.

Fir ein gleichm&Biges Garergebnis schijtteln/

wenden Sie das Gargut nach etwa einem

Drittel und nach zwei Dritteln der angesetzten

Garzeit. Schijtteln Sie jedes Mal 5 bis

10 Sekunden lang.

Fir ein besseres Garergebnis kénnen Sie das

Gargut 3 Mal wéihrend der Garzeit schiitteln/

wenden.

Falls Thnen das Schiitteln/Wenden schwerfallt,

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

Es sind keine MaBBnahmen seitens des An-

wenders erforderlich, um das Produkt auf 50

oder 60 Hz einzustellen. Das Produkt stellt sich

automatisch auf 50 bzw. auf 60 Hz ein.

Uberfiillen Sie das Produkt nicht. Befiillen

Sie die Pfanne nur bis zur Befiillungsgrenze

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

Lebensmittel noch ein eingesetzter Behdlter

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

dem Heizelement kommen.

Das griine Licht geht wéhrend des

Garvorgangs an und aus, um anzuzeigen,

dass die eingestellte Temperatur beibehalten

wird.

Heizen Sie das Produkt fiir ein besseres

Garergebnis 3 Minuten auf der gewiinschten

Temperatur vor.

DE/AT/CH 11
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Uberpriifen Sie das Produkt vor jedem
Gebrauch auf sichtbare Schéden.

SchlieBen Sie das Produkt an eine geeignete
Steckdose an.

Legen Sie das Gitter [11] waagrecht und

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

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

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

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

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

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

Setzen Sie die Pfanne wieder in den Garraum
ein.

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

Setzen Sie die Pfanne anschlieBend wieder in
das Produkt ein.

. Nehmen Sie nach Ablauf der Garzeit

die Pfanne am Griff aus dem Produkt und
entnehmen Sie das fertige Gargut durch heraus
kippen, oder mit geeigneten Kiichenutensilien
(z. B. Kiichenzange, Holzspatel), aus der
Pfanne.

DE/AT/CH

Drehen Sie den Timer-Drehregler | 2 | auf die
Position OFF. Das Heizelement und das
Geblase schalten sich aus.

Wenn die Pfanne | 5 | aus dem Garraum
ent-

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



® Gartabelle

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

Pfanne | 5 | nicht Gberschreiten.

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

1 = 1, Teeléffel Ol zufiigen
2 = Backform verwenden
3 = mit Gewiirzen marinieren (abhéngig von lhren Vorlieben)

DE/AT/CH 13



Lebensmittel Empfohlene | Garzeit | Temp. Schitteln/ | Vorbereitung
Menge (g) (min.) (°C) Wenden
erforderlich

Fisch und Meeresfrichte

Garnele® 100-400 15 180 J

Lachsfilet'? 100-300 10-12 180 N

Lodde'? 150 8-10 180 J

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

Gemise

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

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

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

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

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 J

Cefrorene 100-400| 12-15 200 J

Hahnchennuggets

Gefrorene

Fischstdbchen 100-300 6-10 200 J

Gfafrorene, panierte 100-400 812 180 |

Kéasesnacks

Backen

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

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

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

N Siehe .
Brétchen 400 160 N Siehe Rezept
Rezept

1= 1, Teelsffel Ol zufigen

2 = Backform verwenden

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

Zutaten

2 Wiirstchen

2 Hot-Dog-Brétchen

Geriebener CheddarKése (je nach Geschmack)
(Optional) Ketchup

(Optional) Senf

Zubereitung

1.

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

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

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

5. Den Hot Dog wieder in die Pfanne geben.

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

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

Falls gewiinscht, mit Ketchup und Senf servie-
ren.

® INFO:

Gewicht der Zutaten: 400 g

Zutaten

Produkt auf 180 °C vorheizen.

6 Hahnchenkeulen

1 Knoblauchzehe

1 Teeloffel Senf

3 Teeloffel Zucker

2 Teelsffel Chilipulver

2 Teeloffel Olivensl

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

1.
2.

w

Produkt auf 200 °C vorheizen.

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

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Marinade iber die Hahnchenkeulen reiben.
20 Minuten stehen lassen.

®

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

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

INFO:
Gewicht der Zutaten: 260 g

Zutaten

3 Eier

2 Tassen Pilze, gereinigt

1 rote Zwiebel

1 Essloffel Olivensl

3 Essloffel Kase, zerbrockelt
1 Prise Salz

Zubereitung

1.

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

5 mm diinne Scheiben schneiden.

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

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

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

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

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

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

30 g Mehl

1Ei

10 ml Wasser

2 Esslsffel Pflanzens!

1 Teeldffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

1 Teeloffel Paprikapulver
30 g trockene Semmelbrésel
1 Paprika

Zubereitung

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

2. Mehlin eine kleine Schiissel geben.

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

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

5. Paprikakopf abschneiden und Kerne entfernen.

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

7. Geschnittene Paprika in Mehl wenden.

8. Paprika im verquirlten Ei wenden.

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

10. Paprika in die Pfanne | 5 | legen.

Auf beiden Seiten jeweils 5 Minuten lang
garen.

Bendtigt: 4 Muffin-Formen

Zutaten

2 Scheiben Speck

Pflanzens!

4 Eier

4 Essloffel Milch

20 g Spinat

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

1. Produkt auf 200 °C vorheizen.

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

3. Speck entnehmen, in Stiicke schneiden und
beiseitestellen.

4. Muffin-Formen mit Ol bestreichen.

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

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

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

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

Zutaten

400 g Poularde

2 Teeloffel Olivensl

20 g Butter

20 g Honig

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

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

Produkt auf 200 °C vorheizen.

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

15 Minuten lang bei 200 °C garen.

6. Poularde wenden.

O~ LD

Weitere 15 Minuten lang garen.

Zutaten

1 Kartoffel (200-300 g)

20 g Zwiebel

40 g Speck

1 Teeldffel Olivensl

10 g Kase

10 g Mayonnaise

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)



Zubereitung

1. Kartoffel mit einer Biirste reinigen.

2. Kartoffel mit Olivend| einreiben.

3. Speck und Zwiebel in kleine Stiicke schneiden.

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

5. Kartoffel in die Pfanne | 5 | legen.

50 Minuten lang bei 200 °C garen.

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

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

8. Muit Pfeffer und Salz wiirzen.

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

10. Kartoffel in die Pfanne legen.

10 Minuten lang bei 180 °C garen.

11. Kartoffel mit Mayonnaise servieren.

Bendtigt: 4 Papierbackférmchen

Zutaten

85 g gesalzene Butter

85 g Streuzucker

2 Eier

120 g weiBBes Weizenmehl
3 g Backpulver

1/8 Teeloffel Salz

Zubereitung

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

2. Ei mit der Mischung schaumig schlagen.

3. Mehl, Backpulver und Salz zur Mischung
hinzugeben.

4. Mischung in die Papierbackférmchen fillen.

5. Produkt auf 160 °C vorheizen.

6. Papierbackférmchen mit der Mischung in die

Pfanne | 5 | legen.

15 Minuten lang garen.

Zutaten
230 g Brotmehl

1 Ei

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

Zubereitung

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

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

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

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

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

30 Minuten lang warten.

10 Minuten lang bei 160 °C backen.

7. Butter schmelzen und Brétchen damit bestrei-

o

chen.
Weitere 2 Minuten lang backen.

Zutaten

300 g Fischfilet

1 Zitrone

2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

20 g Butter

Pfeffer und Salz (je nach Geschmack)

Zubereitung

1. Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen.

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

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

4. Fischfilet in die Pfanne | 5 | legen.

15 Minuten lang bei 180 °C garen.

5. Butter schmelzen und 1 Knoblauchzehe hin-
zugeben.

6. Knoblauchbutter auf das Fischfilet geben.

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

Fehler

Mégliche Ursache

MaBnahme

Keine Funktion

Keine Spannungsversorgung.

Uberpriifen Sie, ob das Produkt angeschlossen ist.

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

Verbinden Sie das Produkt mit einer anderen
Steckdose.

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

zubereitet werden.

Frische Pommes
Frites werden
nicht gar oder
nicht knusprig.

Falscher Kartoffeltyp.

Verwenden Sie einen anderen Kartoffeltyp.

Kartoffelsticke wurden nach
dem Schneiden nicht abgespiilt.

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

Kartoffelsticke wurden nach
dem Spiilen nicht abgetrocknet.

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

Kartoffelsticke sind nicht
eingedlt.

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

Kartoffelstiicke sind zu grof.

Schneiden Sie die Kartoffelstiicke in kleinere oder
diinnere Streifen.

Pfanne | 5 | lasst

sich nicht in
den Garraum
einsetzen.

Die Pfanne wird nicht mittig
gefihrt.

Setzen Sie die Pfanne im rechten Winkel zum
Gehduse ein.

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

Verwenden Sie weniger Ol bei der Vorbereitung der
Gerichte.

Verwenden Sie fettdrmere Gerichte.

Verringern Sie die Temperatur oder die Garzeit.



@ Reinigung und Pflege

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

Trennen Sie das Produkt vor der Reinigung vom Stromnetz.

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

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

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

Teil Reinigung
Produkt und alle
Zubehorteile

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

Anschlussleitung mit

Netzstecker [9]

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

Gehéuse des Produkts zuriick.

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

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

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

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

der Abfallrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Nummern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und
Pappe/80-98: Verbundstoffe.

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

FR
ELEMENTS =

€2 e
&

FR
Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

rvil

Das Produkt inkl. Zubehér und die

Verpackungsmaterialien sind recyclebar

und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fiir eine
bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

a
wh
E Gerat entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Millionne bedeutet, dass dieses Gerat

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde oder Stadtverwaltung.

am Ende der Nutzungszeit nicht iber den
Haushaltsmiill entsorgt werden darf. Das
Gerdit ist bei eingerichteten Sammelstellen,
Wertstoffhéfen oder Entsorgungsbetrieben
abzugeben. Zudem sind Vertreiber

von Elektro- und Elektronikgerdten

sowie Vertreiber von Lebensmitteln

zur Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet
lhnen Rickgabemaglichkeiten direkt in
den Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerdt
unentgeltlich zuriickzugeben. Zuséitzlich
haben Sie die Méglichkeit, unabhéingig
vom Kauf eines Neugerétes, unentgeltlich
(bis zu drei) Altgerate abzugeben, die

in keiner Abmessung gréBer als 25 cm
sind. Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe
alle personenbezogenen Daten. Bitte
entnehmen Sie vor der Riickgabe Batterien
oder Akkumulatoren, die nicht vom
Altgeréit umschlossen sind, sowie Lampen,
die zerstdrungsfrei entnommen werden
kénnen und fishren diese einer separaten
Sammlung zu.
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@ Vereinfachte
EU-Konformitétserklarung

e

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

@® Garantie

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

Die Garantie fir dieses Produkt betréigt 3 Jahre

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

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

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

- kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen.

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

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschédigt oder unsachgemdf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und Herstellungsfehler
ab. Diese Garantie erstreckt sich weder auf
Produktteile, die normalem Verschleif3 unterliegen,
und somit als Verschleifteile gelten (z. B. Batterien,
Akkus, Schlduche, Farbpatronen), noch auf
Schéden an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter
oder Teile aus Glas.



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

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

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

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

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

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

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz
Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch
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Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

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

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

signal word “Warning” indicates a
hazard with a medium level of risk
which, if not avoided, could result in
serious injury or death.

> B

avoided, will result in serious injury or of scalding.
death.
WARNING! This symbol with the Food safel

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

Alternating current/voltage

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

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

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

A

The pan and grid are suitable for the
dishwasher.

Never leave children unattended with
packaging materials or the product.

T

Safety-relevant information and other
notes
Instructions for use.

AIR FRYER

@ Introduction

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

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

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

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

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

Use the product in moderate climates only.
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Any other use not mentioned in these instructions
may cause damage to the product or create a
serious risk of injury.

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

1x Air fryer
1% Instruction manual

Temperature control knob
Timer knob

Cooking indicator §
Operating indicator {f}
Pan

[6] Handle

Cooking chamber

Ventilation opening
[9] Mains cord with mains plug

MAX fill line

Grid

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

Protection class: |

Output: 1,000 W

Cooking temperature: 80 to 200 °C

Cooking fime: 1 to 30 minutes

A Safety instructions

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

In the case of damage resulting
from non-compliance with

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

ADANGER OF DEATH

AND ACCIDENTS

FOR TODDLERS AND

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



The product and the mains cord
must be kept out of reach of
children below 8 years of age.
Children shall not play with the
product.

Children are not aware of

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

AWARNING! RISK OF

ELECTRIC SHOCK!

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

be conducted by qualified
personnel only.

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

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

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

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

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

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

it away from hot surfaces and
open flames as well.

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

If the mains cord is damaged,

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

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

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

This product is not intended

to be operated by means of

an external timer or separate
remote-control system.

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

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

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

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

Hot steam may rise when you
open the product.

Always operate the product

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

f CAUTION! RISK OF

AWARNING! FIRE HAZARD!

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

To prevent overheating, do

not cover the product during
operation.
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If you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product from the
mains supply. Have the product
checked by a specialist before
continued use.

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

from the mains supply before
taking appropriate firefighting
measures.

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

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

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

Never leave the product
unattended while it is in use.



A NOTICE! RISK OF

DAMAGE!

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

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

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

Before first use

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

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

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

Ensure sufficient ventilation.

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

® Usage

/\ CAUTION! RISK OF INJURY!

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

/\ NOTICE! RISK OF DAMAGE!

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

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

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

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

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

Before each use check the product for any
visible damage.

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

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

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

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

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

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

. Once the cooking time has elapsed, remove

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

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

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

off as well.
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@ Cooking table

@® INFO:

To avoid a prolonged cooking time, the

ingredients should not be too thick.

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

Regularly check the ingredients until they are

cooked or have obtained the desired browning

level. The required cooking time may be

actually shorter or longer than stated in the

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

! = add ¥z teaspoon of oil

2 = yse baking tin

3_

marinate with seasoning (depending on user’s preference)
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Food Recommended | Cooking | Temp. | Shake/turn | Preparation
quantity (g) |time (mins) | (°C) required

Vegetable
Cut off the

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

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

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

. ) and seeds.

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

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 Y

Frozen chicken 100-400 12-15 200 Y

nuggets

Frozen fish fingers 100-300 6-10 200 Y

Frozen bread

crumbed cheese 100-400 8-12 180 Y

snacks

Baking

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

Sandwich 1 portion 4-6 180 Y
Cut bread

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

Dinner roll 400 See recipe 160 N See recipe

! = add ¥z teaspoon of oil

2 = yse baking tin
3-
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marinate with seasoning (depending on user’s preference)




® Recipes

Ingredients

2 sausages

2 hot dog buns

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

(Optional) Ketchup

(Optional) Mustard

Preparation

1. Preheat the product to 180 °C.

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

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

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

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

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

Optional: Serve with ketchup and mustard.

® INFO:
Weight of ingredients: 400 g

Ingredients

6 chicken drumsticks

1 garlic clove

1 teaspoon mustard

3 teaspoons sugar

2 teaspoons chilli powder

2 teaspoons olive oil

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

Preparation

1. Preheat the product to 200 °C.

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

w

Season with salt and pepper.
4. Rub the marinade over the drumsticks and
leave for 20 minutes.

5. Place the drumsticks in the pan | 5| and cook
for 10 minutes.

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

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

® INFO:
Weight of ingredients: 260 g

Ingredients

3 eggs

2 cups mushrooms, cleaned

1 red onion

1 tablespoon olive oil

3 tablespoons cheese, crumbled
1 pinch salt

Preparation

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

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

mushrooms under a medium flame until tender.

Remove from heat and place on a dry kitchen

towel to cool.

Preheat the product to 180 °C.

4. In a mixing bowl crack 3 eggs. Whisk

@

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

30 g flour

1 egg

10 ml water

2 tablespoons vegetable oil
1 teaspoon salt

1 teaspoon pepper

1 teaspoon paprika

30 g dry bread crumbs

1 bell pepper

Preparation

1. Preheat the product to 200 °C.

2. Put the flour in a small bowl.

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

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

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

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

7. Toss the sliced bell pepper with flour.

8. Dip the bell pepper in the whisked egg.

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

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

Cook each side for 5 minutes.

Required: 4 muffin cups

Ingredients

2 slices bacon

Vegetable oil

4 eggs

4 tablespoons milk

20 g spinach

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

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

1. Preheat the product to 200 °C.

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

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

4. Grease the muffin cups with oil.

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

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

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

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

Ingredients

400 g spring chicken

2 teaspoons olive oil

20 g butter

20 g honey

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

Preparation

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

2. Preheat the product to 200 °C.

Melt the butter and mix it with the honey.

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

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

6. Flip the spring chicken. Cook for another

w

15 minutes.

Ingredients

1 potato (200-300 g)

20 g onion

40 g bacon

1 teaspoon olive oil

10 g cheese

10 g mayonnaise

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



Preparation

1. Clean the potato using a brush.

2. Rub the potato with olive oil.

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

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

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

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

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

8. Season with pepper and salt.

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

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

11. Serve the potato with the mayonnaise.

Required: 4 small cupcake papers

Ingredients

85 g salted butter

85 g caster sugar

2 eggs

120 g white wheat flour
3 g baking powder

1/8 teaspoon salt

Preparation

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

2. Beat the egg with the mixture.

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

4. Pour the mixture into the cupcake papers.

5. Preheat the product to 160 °C.

6. Place the cupcake papers with the mixture in

the pan[5].

Cook for 15 minutes.

Ingredients
230 g bread flour
1 egg

25 g sugar

3 g yeast

100 ml milk

10 g cream

15 g butter

Preparation

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

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

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

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

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

another 30 minutes.

Bake for 10 minutes at 160 °C.

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

o

Ingredients

300 g fish fillet

1 lemon

2 garlic cloves

1 shallot

20 g butter

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

Preparation

1. Season the fish with pepper and salt.

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

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

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

5. Melt the butter and add 1 garlic clove.

Pour the garlic butter onto the fish fillet.

o

7. Squeeze the other half of the lemon over the

fish fillet.

GB/IE 33



@ Troubleshooting

Error

Possible cause

Solution

Not functioning.

No mains supply.

Make sure the product is plugged in.

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

Plug the product into another mains outlet.

Food too raw or unevenly
cooked.

Too much food.

Reduce the amount of food and spread
evenly.

The cooking temperature is too
low.

Increase the cooking temperature.

The food was not mixed at
intervals.

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

The food is not crispy.

Some meals are traditionally
prepared in a deep fryer.

Dab these foods with oil before cooking.

French fries are not cooked
or crispy.

Wrong type of potato.

Use another type of potato.

Fries were not rinsed after
cutting.

Thoroughly rinse the fries after cutting to
remove any starch.

Fries were not dried after
rinsing.

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

Fries were not coated in oil.

Dab the fries with a little oil before
cooking.

Fries are too large.

Cut the fries into smaller or thinner fries.

The pan | 5| will not insert

into the cooking chamber.

The pan was not inserted in the
middle.

Insert the pan at a right angle to the
housing.

White smoke rises
continuously from the
product.
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Grease has dripped into the
pan and is vaporizing.

Use less oil when preparing your meals.

Prepare meals with less fat.

Decrease the temperature or cooking time.



@ Cleaning and care

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

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

@® INFO:

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

use.

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

Part Cleaning

Product and all

accessories
Clean the product with a slightly damp cloth. You can use a little dish

Housing
soap if necessary.

Cooking chamber
Mains cord with plug [9]

Pan Clean the pan and grid thoroughly by hand with hot water and dish
Grid soap. C-orefu”y h'old back the upper product housing with one ho.nd.
If there is any residue stuck to the grid or to the floor of the pan, fill

the pan with hot water and some dish soap. Set the grid in the bowl

and let both soak for approx. 10 minutes.

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

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

The packaging is made of environmentally friendly
materials, which may be disposed of through your
local recycling facilities.

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

N Observe the marking of the packaging
b
a

fibreboard/80-98: composite materials.

Product:

FR
ELEMENTS =

€2t

° ) @ ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
“ et ses accessoires % ]/

se recyclent

The product incl. accessories and packaging
materials are recyclable and are subject to
extended producer responsibility.

Dispose them separately, following the illustrated
Info-tri (sorting information), for better waste
treatment.

The Triman logo is valid in France only.

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

=

To help protect the environment, dispose
of the product properly when it has
reached the end of its useful life and

not in the household waste. Information
on collection points and their opening
hours can be obtained from your local
authority.

1
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@® Simplified EU declaration of
conformity

e

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

® Warranty

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

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

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

Should the product show any fault in materials

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

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

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



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

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

as proof of purchase.

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

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

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

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

Ce>  Service Ireland
Tel.: 1800 200736
E-Mail: owim@lidl.ie
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Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements suivants sont utilisés dans ce manuel d'utilisation et sur 'emballage :

DANGER ! Ce symbole associé au
mot « Danger » indique un danger
avec un niveau de risque élevé qui, s'il
n'est pas évité, entrainera des blessures
graves ou la mort.

Avertissement ! Risque de
brilure ! Ce symbole indique
une surface chaude et un risque
d'ébovillantage.

AVERTISSEMENT ! Ce symbole,
associé au mot « Avertissement »,
signale un risque moyen qui, s'il n'est
pas évité, peut entrainer des blessures
graves ou la mort.

A
A

Sécurité alimentaire |
Ce produit n’a aucun effet négatif sur le
got ou l'odeur des aliments utilisés.

Courant alternatif/tension alternative

ATTENTION ! Ce symbole, associé
au mot « Attention », signale un risque
faible qui, s'il n'est pas évité, peut
entrainer des blessures mineures ou
modérées.

A

Ce symbole associé au mot « Info »
fournit des information utiles
supplémentaires.

REMARQUE ! Avertit de possibles
dommages aux biens ou au produit s'ils
ne sont pas évités.

A

La cuve et la grille passent au lave-
vaisselle.

Ne laissez jamais les enfants
sans surveillance avec le matériel
d’emballage ou le produit.

i

Informations relatives a la sécurité et
autres remarques
Instructions d'utilisation

FRITEUSE A AIR CHAUD

® Introduction

Félicitations pour |'achat de votre nouvelle
FRITEUSE A AIR CHAUD, ci-aprés dénommée
uniquement « le produit ».

Vous avez choisi un produit de haute qualité. Le
manvuel d'instructions fait partie intégrante de ce
produit. Il contient des informations importantes
sur le fonctionnement, la sécurité, I'utilisation

et la mise au rebut. Avant d'utiliser le produit,
familiarisez-vous avec le produit et toutes les notes
de fonctionnement et de sécurité. A cet effet, lisez
attentivement les instructions d'utilisation et les
notes de sécurité suivantes.

Utilisez uniquement le produit comme décrit et pour
les applications indiquées. Conservez ce manuel
en lieu sir. Si vous remettez le produit & des tiers,
tous les documents doivent également étre remis.

Ce produit est destiné & la préparation des
aliments qui exigent une température de cuisson
élevée et qui, autrement, devraient étre frits. Le
produit est destiné uniquement & la préparation des
aliments.

Le produit est concu uniquement pour un usage
domestique. Il n’est pas destiné & un usage
commercial.
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Utilisez ce produit uniquement dans des climats
modérés.

Toute autre utilisation non mentionnée dans ces
instructions risque d’endommager le produit ou de
créer un risque sérieux de blessure grave.

Le fabricant n'accepte aucune responsabilité
pour les dommages causés par une utilisation
inappropriée.

1x friteuse & air chaud
1x manuel d'utilisation

Bouton de réglage de la température
Bouton du minuteur

Voyant de cuisson 8

Voyant de fonctionnement {f§

Cuve

@ Poignée

Chambre de cuisson

Orifices de ventilation

[9] Cordon électrique avec fiche secteur

Niveau de remplissage MAX

Grille

Tension d’entrée : 220-240 V~,
50/60 Hz

Degré de protection: |

Sortie : 1 000 W

Température de cuisson :80 & 200 °C

Temps de cuisson : 1 & 30 minutes

A Instructions de sécurité

AVANT D’UTILISER LE
PRODUIT, FAMILIARISEZ-
VOUS AVEC TOUTES LES
NOTES DE SECURITE ET
TOUTES LES INSTRUCTIONS
D’UTILISATION |

40 FR/BE

En cas de dommage résultant
du non respect de ce manuel
d'utilisation, la demande de
garantie perd sa validité |

Aucune responsabilité n’est
acceptée pour les dommages qui
en résultent | En cas de dommages
matériels ou corporels causés par
une mauvaise manipulation ou
un non-respect des consignes de
sécurité, aucune responsabilité
n’est acceptée !
ADANGER DE MORT ET
D’ACCIDENTS POUR
LES TOUTS-PETITS ET
LES ENFANTS !
Ne laissez jamais les enfants
sans surveillance avec le
matériel d’'emballage. Le
matériel d’emballage représente
un danger de suffocation. Les
enfants sous-estiment souvent
les dangers. Tenez les enfants &
I"écart du produit et du matériel
d’emballage & tout moment.
Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants & partir de
8 ans et par des personnes
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites
s'ils ont recu une surveillance
ou des instructions concernant
I'utilisation de |'appareil en toute
sécurité et s'ils comprennent les
risques encourus.



Le nettoyage et I'entretien par
utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants sauf
s'ils ont plus de 8 ans et sous
surveillance.

Le produit et le cordon
d’alimentation doivent étre tenus
hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

Les enfants ne sont pas
conscients des dangers associés
& la manipulation des produits
électriques. Ne laissez jamais
les enfants sans surveillance
avec le produit.

A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE

DE CHOC ELECTRIQUE !
N’essayez pas de réparer

le produit vous-méme. En

cas de dysfonctionnement,

les réparations doivent étre
effectuées par du personnel
qualifié uniquement.
N'immergez pas le produit dans
de I'eau ou d’autres liquides. Ne
passez pas le produit sous |'eau
courante.

N'utilisez jamais un produit
endommagé. Débranchez le
produit du secteur et consultez
votre revendeur si le produit est
endommagé.

N'installez pas le produit prés
d'un évier ou dans des zones
humides.

Avant de brancher le produit
au réseau électrique, vérifiez la
tension et |'intensité du courant
correspondent aux données
d’alimentation indiquées sur
I"étiquette signalétique du
produit.

Ne branchez le produit que
sur une prise mise & la terre.
Assurez-vous toujours que la
fiche est insérée correctement
dans la prise murale.

Pour éviter d’'endommager le
cordon d’alimentation, ne le
serrez pas, ne le pliez pas ou
ne le frottez pas sur des bords
tranchants. Tenezle & I'écart
des surfaces chaudes ou des
flammes nues.

Disposez le cordon
d’alimentation de maniére &
ce qu'il ne puisse pas étre tiré
OU que VouUs ne puissiez pas
trébucher dessus.

Si le cordon d'alimentation
est endommagsé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son agent de service ou des
personnes de qualification
similaire afin d'éviter tout
danger.
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Tirez sur la fiche et pas sur le
cordon pour débrancher le
produit du secteur.

N’enroulez pas le cordon
autour du produit. Branchez le
produit & une prise électrique
facile & atteindre afin qu’en cas
d’urgence, le produit puisse étre
débranché immédiatement.

Ce produit n'est pas destiné

& étre utilisé au moyen d'une
minuterie externe ou d’un
systéme de commande &
distance séparé.

Ne faites pas fonctionner

le produit avec des mains
mouillées. Ne touchez pas

le produit avec des mains
mouvillées.

ATTENTION ! RISQUE
DE BLESSURE !

Tenez les enfants et les animaux
domestiques & I'écart du produit
lorsqu'il est en fonctionnement
ou en cours de refroidissement.
Les parties accessibles sont
chaudes.

Ne touchez jamais |'intérieur

du produit lorsqu’il est en
fonctionnement ou encore
chaud.

N'utilisez pas le produit avec
des liquides bouillants ou des
graisses chaudes.
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Pendant le fonctionnement, de

la vapeur chaude est libérée par
les orifices d’aération. Gardez
vos mains et votre figure &

une distance de sécurité de la
vapeur et des orifices d'aération.
De la vapeur chaude peut
s'élever lorsque vous ouvrez le
produit.

Faites toujours fonctionner le
produit sur une surface plane,
stable, résistante & la chaleur et
seche.

Laissez le produit refroidir avant
de I'utiliser dans un endroit
différent.

A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE

D’INCENDIE !

Ne placez pas le produit

& proximité de matériaux
inflammables (par exemple, des
rideaux, des nappes)

Pour éviter toute surchauffe, ne
couvrez pas le produit pendant
le fonctionnement.

Si vous remarquez de la fumée
ou des bruits inhabituels,
débranchez immédiatement

le produit de |'alimentation
électrique. Faites vérifier le
produit par un spécialiste avant
de le réutiliser.



En cas d’incendie, débranchez
abord la tiche de la prise
d'abord la fiche de la p
de courant ou débranchez le
produit du secteur avant de
prendre des mesures de lutte
contre les incendies.
Ne couvrez pas les orifices
d’aération du produit. Assurez-
p
vous que le produit est
suffisamment ventilé. Ne placez
pas le produit dans un placard.
Ne placez rien au dessus du
produit.
Laissez au moins 10 cm
d’espace dans toutes les
directions autour du produit
P
pour assurer une ventilation
suffisante.
N'installez pas le produit
directement sur une prise de
P
courant.
Ne remplissez pas directement
P p
le bol avec de I'huile.
Gardez tous les ingrédients dans
g
la cuve pour éviter tout contact
avec éléments chauds.
Ne laissez jamais le produit
| P
sans surveillance lorsqu'il est en
fonctionnement.

AREMARQUE ! RISQUE DE

DOMMAGES !

N'installez pas le produit sur
des plaques de cuisson (gaz,
électrique, charbon, efc.).

Le produit ne doit pas étre
exposé a des gouttes d’eau ou
& des éclaboussures.
Débranchez le produit du
secteur pendant les périodes
d'inutilisation et avant le
nettoyage.

® Avant la premiére utilisation

5.

Retirez le produit de I'emballage et enlevez
tous les matériaux d’emballage et les éléments
en plastique.

Assurez-vous que toutes les piéces indiquées
sont incluses (voir « Périmétre de livraison »).
Vérifiez si le produit et toutes les piéces sont
en bon état. Si vous constatez un dommage
ou un défaut, n'utilisez pas le produit mais
suivez la procédure décrite dans le chapitre

« Garantie ».

Avant la premiére utilisation, faites fonctionner
le produit avec une cuve vide | 5 | (sans
aliments) pendant environ 10 & 15 minutes &
200 °C dfin de briler les éventuels résidus de
production.

Veillez & ce qu'il y ait assez de ventilation.
Nettoyez toutes les pigces du produit comme
décrit dans le chapitre « Nettoyage ».

@® Utilisation

/\ ATTENTION ! RISQUE DE BLESSURE !

Faires attention lorsque vous versez des
aliments cuits, du liquide chaud peut

‘A , '
s'étre accumulé dans le bol et s'écouler
involontairement.

/\ REMARQUE ! RISQUE DE DOMMAGES !

Ne touchez jamais le récipient de cuisson
avec des objets tranchants. Cela pourrait
endommager le revétement.
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Ne touchez jamais le récipient de cuisson et la
grille avec des objets tranchants. Cela pourrait
endommager le revétement.

Ne mettez pas plus de 400 g d'aliments et
ustensiles de cuisson (par exemple, un moule
a pétisserie) dans la cuve. Cela pourrait
endommager le produit.

Ne versez aucun liquide (par exemple de
I'huile ou de I'eau) dans la cuve. Cela pourrait
nuire & la fonctionnalité du produit.

INFORMATIONS :
Vous pouvez retirer la cuve a tout moment,
méme pendant la cuisson.
L'élément chauffant et le ventilateur
s'éteignent lorsque la cuve est refirée.
Lorsque la cuve est insérée & nouveau, le
produit retourne automatiquement au mode
de fonctionnement précédent.
De grandes quantités d'aliments ont
généralement besoin d'un temps de cuisson
plus long que de petites quantités d’aliments.
Reportez-vous & la section « Tableau de
cuisson » (disponible en ligne) pour savoir quel
aliment a besoin d'étre secoué ou retourné
dans la cuisson.
Pour obtenir des résultats de cuisson
homogeénes, secouez ou retournez |'aliment
aprés environ un fiers ou deux tiers de temps
de cuisson total. Secouez pendant 5 & 10
secondes & chaque fois.
Pour obtenir de meilleurs résultats de cuisson,
vous pouvez secouer ou retourner les aliments
3 fois pendant le temps de cuisson. Si vous
avez du mal & secouer ou retourner les
aliments, utilisez une aide (par exemple une
cuillére).
Aucune action n’est nécessaire de la part des
utilisateurs pour faire passer le produit entre
50 et 60 Hz. Le produit s'adapte lui-méme & la
fois & 50 Hz et & 60 Hz.
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Ne remplissez pas trop le produit. Ne
remplissez pas la cuve au-dessus du niveau
de remplissage MAX. Il est important que ni
les aliments ni le récipient inséré (par exemple
un moule) ne rentre en contact direct avec
I'élément chauffant.

Le voyant vert s'allume et s'éteint par
intermittence pendant la cuisson pour indiquer
que la température réglée est maintenue.

Pour obtenir de meilleurs résultats de cuisson,
préchauffez le produit pendant 3 minutes & la
température souhaitée avant la cuisson.

Avant chaque utilisation, vérifiez le produit & la
recherche de dommages visibles.

Branchez le produit & une prise adaptée.
Placez la grille [11] horizontalement et sans
exercer de pression dans la cuve [ 5]. Puis
insérez la cuve dans la chambre de cuisson

Faites tourner le bouton de réglage de

la température | 1 | pour sélectionner la
température souhaitée.
Faites tourner le bouton de la minuterie

pour sélectionner le temps de cuisson. Le

voyant de fonctionnement W [4] s'allume en
rouge. Le produit est en fonctionnement et
chauffe pour atteindre la température réglée.
Une fois que la chambre de cuisson |7 | a
atteint la température réglée, le voyant de
cuisson &3] s'allume en vert.

Retirez la cuve | 5 | du produit en retenant
soigneusement d’une main la partie supérieur
du boftier et en tirant la cuve par sa poignée
[6] avec I'autre main.

Remplissez la cuve avec les aliments. Ne
remplissez pas au-dessus du niveau de
remplissage MAX [10] (situé & I'intérieur de la
cuve).

Insérez & nouveau la cuve dans la chambre de

cuisson.



9. Aprés 1/3 et 2/3 du temps de cuisson,

refirez la cuve de la chambre de cuisson
par la poignée et secouez ou retournez
soigneusement les aliments. Puis, insérez &
nouveau la cuve dans le produit.

. Une fois le temps de cuisson écoulg, retirez la

cuve de l'appareil par sa poignée et enlevez
les aliments cuits de la cuve en les versant ou
en utilisant un ustensile de cuisine adapté (par
exemple pinces, spatule en bois).

Faites tourner le bouton du minuteur

en position OFF. L'élément chauffant et le
ventilateur s'éteignent.

Lorsque vous retirez la cuve | 5 | de la chambre
de cuisson [ 7], I'élément chauffant et le
ventilateur s'éteignent aussi.
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® Tableau de cuisson

@ INFORMATIONS :

Pour éviter un temps de cuisson prolongé, les

ingrédients ne doivent pas étre trop épais.

La hauteur du moule ou du plat & four ne
doivent pas dépasser le niveau de remplissage
MAX situé & lintérieur de la cuve [5],

Vérifiez réguliérement les ingrédients jusqu’a

ce qu'ils soient cuits ou qu'ils aient atteint le

niveau de brunissement souhaité. Le temps de

cuisson requis peut étre plus court ou plus long

que celui indiqué dans les recettes.

Aliment Quantité Tempsde | Temp. |Nécessité de | Préparation
recommandée|cuisson (min)| (°C) secouer ou
(g) retourner
Pommes de terre et frites
Frtes surgelées 200-400 22-24 200 Oui
(fines)
Frites surgelées 200-400 22-24 200 Oui
(épaisses)
Epluchez les
Frites faites maison' . pommes de terre
200-400 18-22 180 Oui
(8 x 8 mm) et coupez-les en
lamelles.
Wedges de pommes Eplr:fnhezcllest .
de ferre faites 300-400 20-24 180 Oui pommes ¢ ferre
maison! et coupez-les en
wedges.
Cubes de pommes Epluchez(;esr
de ferre fais 300-400 18-22 180 Oui pommes ¢ ferre
maison’ et coupez-les en
cubes.
Viande et volaille
Steak® 100-300 6-10 180 Oui
Cételette d'agneau?® 100-300 10-14 180 Oui
Hamburger® 100-300 7-14 180 Oui
Saucisse® 100-300 8-10 180 Oui
Pilons® 100-400 20-30 200 Oui
Blanc de poulet® 100-300 10-15 180 Oui
Z:iltztrﬁ:s"a 400 30 200 Oui Voir la recette

' = ajouter V2 cuillére

2 = ytiliser un moule d
3
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a café d'huile
e cuisson

mariner avec |'assaisonnement (en fonction des préférences de I'utilisateur)




Aliment Quantité Tempsde | Temp. |Nécessité de | Préparation
recommandée|cuisson (min)| (°C) secouer ou
(g) retourner

Poisson et fruits de mer

Shrimp® 100-400 15 180 Oui

Filet de saumon'? 100-300 10-12 180 Non

Capelan'? 150 8-10 180 Oui

Filet de cabillaud™?® 100-300 12-15 180 Non

Légumes

Okra 100 10 160|  Non  |Coupszlatéteet
coupez en deux.

Asperges' 100-300 6-10 180 Non Couper un deux.
Décortiquez et

Mais! 200-400 6-9 200 Oui enlevez la soie
du mais
Enlevez la queue

Poivron’ 200-400 10 200 Oui o les graines.
Couperen2 a4
morceaux

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 Oui

Nuggets de poulet 100-400 12-15 200 Oui

surgelés

Batonnets de 100-300 6-10 200 Oui

poisson surgelés

Snacks au fromage 100-400 8-12 180 Oui

panés surgelés

Patisserie

Petit gateau? 2x50-4x50 15 160 Non Voir la recette

Sandwich 1 portion 4-6 180 Oui
Couper du pain

Croufons® 300 6-10 180 Oui en morceaux de
la taille d'une
bouchée.

Petit pain 400 | Voir la recette 160 Non Voir la recette

! = ajouter V2 cuillére

2 = ytiliser un moule d
3_

& café d'huile
e cuisson

mariner avec |'assaisonnement (en fonction des préférences de I'utilisateur)
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@® Recettes

Ingrédients

2 saucisses

2 pains & hot dog

Cheddar répé (selon la saveur que vous aimez)
(En option) Ketchup

(En option) Moutarde

Préparation

1. Préchauffez le produit & 180 °C.

2. Placez les saucisses dans la cuve [5]. Cuisez
pendant 8 minutes & 180 °C. Retirez les
saucisses de la cuve.

3. Mettez les saucisses cuites dans les pains &
hot dog.

4. Ajoutez du cheddar sur les saucisses dans les
pains & hot dog.

5. Placez & nouveau les hot dog dans la cuve.
Cuisez pendant 1 & 2 minutes jusqu’d ce que
le fromage ait fondu.

6. Lorsque la cuisson est ferminée, placez les hot
dogs sur un plat.

En option : Servez avec du ketchup et de la
moutarde.

@ INFORMATIONS :
Poids des ingrédients : 400 g

Ingrédients

6 pilons de poulet

1 gousse d'ail

1 cuillere & café de moutarde

3 cuilléres & café de sucre

2 cuilléres & café de poudre de piment

2 cuilléres & café d'huile d'olive

Poivre et sel (selon la saveur que vous aimez)

Préparation

1. Préchauffez le produit & 200 °C.

2. Dans un bol, écrasez I'ail et mélangez avec le
sucre, I'huile d'olive, la poudre de piment et la
moutarde.

3. Assaisonnez avec du sel et du poivre.

48 FR/BE

4. Frottez les pilons avec la marinade et laissez-
les pendant 20 minutes.

5. Placez les pilons dans la cuve (5] et cuisez
pendant 10 minutes.

6. Réglez la température & 140 °C et cuisez
pendant 10 minutes de plus.

7. Lorsque la cuisson est terminée, placez les
pilons sur un plat et servez.

@ INFORMATIONS :
Poids des ingrédients : 260 g

Ingrédients

3 ceufs

2 tasses de champignons (500 mL), neftoyés
1 oignon rouge

1 cuillere & soupe d’huile d'olive

3 cuilléres & soupe de fromage, en miettes

1 pincée de sel

Préparation

1. Epluchez et coupez un oignon rouge en
tranches de 5 mm. Nettoyez les champignons,
puis coupez-les en tranches de 5 mm.

2. Dans une cocotte avec de ['huile d'olive, faites

suer les oignons et les champignons & feu

moyen jusqu'd ce qu'ils soient tendres. Retirez

du feu, placez sur un torchon sec et laissez

refroidir.

Préchauffez le produit & 180 °C.

4. Cassez 3 ceufs dans un saladier. Battez

@

soigneusement et vigoureusement. Ajoutez une
pincée de sel.

5. Dans un plat de cuisson résistant & la chaleur,
graissez |'intérieur et le fond.

6. Versez les ceufs dans le plat de cuisson, puis le
mélange d'oignon et de champignons, et enfin
le fromage.

7. Placez le plat dans la cuve | 5 | et cuisez le
produit pendant 20 minutes.

5 & 8 minutes avant la fin de la cuisson,
ajoutez plus de fromage sur le dessus du
gratin, si vous le souhaitez.



8. Le gratin est prét lorsque vous pouvez planter

un couteau dans le milieu, et le couteau ressort

propre.

Ingrédients

30 g de farine

1 ceuf

10 ml d’eau

2 cuilleres & soupe d'huile végétale
1 cuillére & café d'ail

1 cuillére & café de poivre

1 cuillére & café de paprika

30 g de chapelure

1 poivron

Préparation

1. Préchauffez le produit & 200 °C.

2. Mettez la farine dans un petit saladier.

3. Battez les ceufs avec de I'eau dans un autre
petit saladier.

4. Mélangez I'huile végétale, le sel, le poivre, le
paprika et la chapelure dans un autre saladier
jusqu'a ce que les ingrédients soient bien
mélangés.

5. Coupez le queue du poivron et enlevez les
graines.

6. Coupez le poivron en 4 morceaux et refirez la
partie inférieure.

7. Mélangez le poivron tranché avec de la farine.

®

Plongez le poivron dans I'ceuf battu.

9. Plongez le poivron dans le mélange de
chapelure jusqu’a ce que le poivron soit
complétement recouvert.

10. Placez le poivron dans la cuve [5]. Cuisez

chaque face pendant 5 minutes.

Requis : 4 moules a muffins

Ingrédients

2 tranches de bacon

Huile végétale

4 oceufs

4 cuilléres & soupe de lait

20 g d'épinards

Cheddar rapé (selon la saveur que vous aimez)
Sel et poivre (selon la saveur que vous aimez)

Préparation

1. Préchauffez le produit & 200 °C.

2. Placez le bacon dans la cuve [5].
Cuisez chaque face pendant 2 minutes.

3. Sortez le bacon, coupezle en morceaux et
mettez-le de coté.

4. Graissez les moules & muffins avec de I'huile.

5. Cassez un ceuf dans chacun des moules &
muffin. Ne battez pas les ceufs.

6. Ajoutez du lait, des épinards et du bacon dans
chacun des moules & muffin.

7. Ajoutez du cheddar rdpé, du sel et du poivre
dans chacun des moules & muffin.

8. Placez les moules & muffin dans la cuve. Cuisez
pendant 8 minutes & 160 °C.
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Ingrédients

400 g de poulet du printemps

2 cuilléres & café d'huile d'olive

20 g de beurre

20 g de miel

Poivre et sel (selon la saveur que vous aimez)

Préparation

1. Frottez le poulet de printemps avec de I'huile
d'olive, du poivre et du sel. Faites mariner
pendant une heure.

2. Préchauffez le produit & 200 °C.

3. Faites fondre le beurre et mélangezle avec le
miel.

4. Frottez le poulet de printemps avec le mélange
beurre-miel.

5. Placez le poulet de printemps dans la cuve [5].

Cuisez pendant 15 minutes a 200 °C.
6. Retournez le poulet du printemps. Cuire
pendant encore 15 minutes.

Ingrédients

1 pomme de terre (200-300 g)

20 g d'oignon

40 g de bacon

1 cuillere a café d’huile d'olive

10 g de fromage

10 g de mayonnaise

Poivre et sel (selon la saveur que vous aimez)

Préparation

1. Nettoyez la pomme de terre & I'aide d'une
brosse.

2. Frottez la pomme de terre avec de I'huile
dolive.

3. Coupez le bacon et l'oignon en petits
morceaux.

4. Enveloppez la pomme de terre dans du papier
aluminium pour éviter qu’elle ne soit trop cuite.

5. Placez la pomme de terre dans la cuve [5]
Cuisez pendant 50 minutes & 200 °C.

6. Plantez une fourchette dans la pomme de
terre. La pomme de terre est préte si on peut y
planter une fourchette et la retirer facilement.
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7. Retirez la pomme de terre et coupezla jusqu’a
la moitié. Ne la coupez pas en deux.

8. Assaisonnez avec du poivre et du sel.

9. Mettez le bacon, I'oignon et le fromage sur la
pomme de ferre.

10. Placez la pomme de terre dans la cuve. Cuisez
pendant 10 minutes & 180 °C.

11. Servez la pomme de terre avec de la
mayonnaise.

Requis : 4 petits moules & cupcake en papier

Ingrédients

85 g de beurre salé

85 g de sucre semoule

2 ceufs

120 g de farine de blé blanche
3 g de levure chimique

1/8 cuillere a café de sel

Préparation

1. Mélangez la beurre et le sucre jusqu’a ce que
le mélange soit mou et de couleur péle.

2. Battez I'ceuf avec le mélange.

3. Ajoutez de la farine, de la levure chimique et
du sel dans le mélange.

4. Versez le mélange dans les moules & cupcake

en papier.

Préchauffez le produit & 160 °C.

6. Placez les moules & cupcake en papier remplis
de mélange dans la cuve [5]

Cuisez pendant 15 minutes.

i



Ingrédients

230 g de farine & pain
1 ceuf

25 g de sucre

3 g de levure

100 ml de lait

10 g de créme

15 g de beurre

Préparation

1. Battez I'ceuf et mélangez avec la farine, le
sucre et la levure.

2. Ajoutez le lait et la créme & la pate. Pétrissez
pendant 15 & 20 minutes.

3. Mettez de cété pendant environ 1 heure
(jusqu'ar ce que la taille ait doublé).

4. Divisez la pate en 7. Pétrissez pendant 10 &
15 minutes.

5. Placez les 7 morceaux dans la cuve [5].

Attendez encore 30 minutes.

Cuisez pendant 10 minutes & 160 °C.

7. Faites fondre le beurre et badigeonnez les

o

petits pains. Faites cuire pendant encore 2
minutes.

Ingrédients

300 g de filet de poisson
1 citron

2 gousses d'ail

1 échalote

20 g de beurre

Poivre et sel (selon la saveur que vous aimez)

Préparation

1. Assaisonnez le poisson avec du sel et du
poivre.

2. Coupez le citron en deux. Coupez une moitié
du citron en tranches et mettezles en dessous
du filet de poisson.

3. Ecrasez une gousse d'ail, coupez I'échalote en
tranches et mettezles sur le filet de poisson.

4. Placez le filet de poisson dans la cuve [5].
Cuisez pendant 15 minutes & 180 °C.

5. Faites fondre le beurre et ajoutez une gousse

d'ail.

Versez le beurre & I'ail sur le filet de poisson.

o

7. Pressez la deuxiéme moitié du citron sur le filet
de poisson.
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® Dépannage

Erreur

Cause possible

Solution

Ne fonctionne pas.

Aucune alimentation électrique.

Assurez-vous que le produit est branché.

Assurez-vous que la prise électrique
est sous tension en branchant un autre
appareil électrique.

Branchez le produit dans une autre prise
électrique.

Aliments trop crus ou cuits
de maniére non homogéne.

Trop d’aliments.

Réduisez la quantité d'aliments et
répartissez-la uniformément.

La température de cuisson est
trop basse.

Augmentez le température de cuisson.

Les aliments n'ont pas été
mélangés & infervalles réguliers.

Mélangez bien les aliments au moins une
fois dans la premiére moitié du temps

de cuisson. Pour obtenir des résultats de
cuisson homogeénes, secouez ou retournez
I'aliment aprés environ un tiers ou deux
tiers de temps de cuisson total. Secouez
pendant 5 & 10 secondes & chaque fois.
Pour obtenir de meilleurs résultats de
cuisson, vous pouvez secouer ou refourner
les aliments 3 fois pendant le temps de
cuisson.

Les aliments ne sont pas
croustillants.

Certains plats sont
traditionnellement préparés
dans une friteuse.

Tamponnez ces aliments avec de I'huile
avant de les cuire.

Les frites ne sont pas cuites
ou croustillantes.

Mauvaise variété de pommes
de terre.

Utilisez une autre variété de pommes de
terre.

Les frites n’ont pas été rincées
aprés avoir été coupées.

Rincez soigneusement les frites aprés les
avoir coupées pour
éliminer I'amidon.

Les frites n’ont pas ét¢ séchées
aprés avoir été rincées.

Séchez les frites aprés les avoir rincées
(par exemple avec des serviettes
en papier).

Les frites n’ont pas été
recouvertes d'huile.

Tamponnez les frites avec un peu d’huile
avant de les
cuire.

Les frites sont trop grandes.

Coupez les frites en petits morceaux ou
plus finement.

La cuve | 5 | ne s'insérera
pas dans la chambre de
cuisson.
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La cuve n'a pas été inséré au
centre.

Insérez la cuve & angle droit par rapport
au boitier.



Erreur

Cause possible Solution

De la fumée blanche s'éléve| De la graisse a coulé dans la | Utilisez moins d'huile lors de la préparation
continuellement du produit. | cuve et s'est évaporée. des repas.

Préparez les repas avec moins de graisse.

Diminuez la température ou le temps de
cuisson.

® Nettoyage et entretien

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURE !
N'immergez pas le produit dans de I'eau ou d'autres liquides lorsque vous le nettoyez ou I'utilisez.

Ne passez pas le produit sous |'eau courante.
Débranchez toujours le produit du secteur avant de le nettoyer.

/\ REMARQUE ! RISQUE DE DOMMAGES !
N'utilisez pas de produits abrasifs, de nettoyants agressifs ou de brosses dures pour nettoyer le

produit.
@ INFORMATIONS :

Afin de maintenir les fonctionnalité et I'apparence du produit, il doit &tre nettoyé soigneusement

aprés chaque utilisation.

La cuve | 5 | et la grille [11] passent au lave-vaisselle.

Piéce

Nettoyage

Produit et tous les
accessoires
Boitier

Chambre de cuisson

Cordon électrique avec

fiche [9]

Nettoyez le produit avec un chiffon légérement humidifié. Vous
pouvez utiliser un peu de liquide vaisselle si nécessaire.

Cuve
Grille

Nettoyez soigneusement la cuve et la grille & la main avec de l'eau
chaude et du liquide vaisselle. Tenez délicatement le boitier supérieur
du produit d'une main.

S'il'y a des résidus collés & la grille ou au fond de la cuve, remplissez
la cuve avec de l'eau chaude et du liquide vaisselle. Placez la grille
dans la cuve et laissezles tremper pendant environ 10 minutes.

Frottez toutes les parties pour les sécher avec un chiffon propre avant de continuer & les utiliser et de

les ranger.

® Stockage

Lorsque le produit nest pas utilisé, rangez-le dans sont emballage d'origine.
Rangez le produit dans un endroit sec et sir, hors de portée des enfants.
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@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
locales.

N Veuillez respecter I'identification des
&)  matériaux d’emballage pour le tri sélectif,
a ils sont identifiés avec des abbréviations

(a) et des chiffres (b) ayant la
signification suivante : 1-7 : plastiques /
20-22 : papiers et cartons / 80-98 :
matériaux composite.

Produit :

@ mELEMENTS =
&

D’EMBALLAGE +
NOTICE lC)L
@ ADEPOSER A DEPOSER
et
et ses accessoires SR
se recyclent
Le produit ainsi que les accessoires et les matériaux
d’emballage sont recyclables et relévent de la
responsabilité élargie du producteur.
Eliminez-les séparément, en suivant 'Infotri illustrée,
dans l'intérét d'un meilleur traitement des déchets.
Le logo Triman n’est valable qu’en France.

ah
"

Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

Afin de contribuer & la protection de
I'environnement, veuillez ne pas jeter
votre produit usagé dans les ordures
ménagéres, mais éliminezle de

maniére appropriée. Pour obtenir des
renseignements concernant les points
de collecte et leurs horaires d’ouverture,
vous pouvez contacter votre municipalité.
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® Déclaration de conformité CE
simplifiée

e

La marque CE indique la conformité
avec les directives UE applicables & ce
produit.

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de I'acquisition 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 garantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d'intervention
de 'acheteur ou de la mise & disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise

& disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L1217-4 & L217-
13 du Code de la consommation et aux articles
1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
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 conformité
résultant de 'emballage, des instructions de
montage ou de l'installation lorsque celle-ci 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 & l'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

* s'il correspond @& la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités que
celuici a présentées & |'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;

* s'il présente les qualités qu'un acheteur
peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le
vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité
ou |"étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou étre
propre & tout usage spécial recherché par

I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur

et que ce dernier 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 délivrance

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 & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que l'acheteur ne
Iaurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu’un
moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par I'‘acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Le produit a été fabriqué selon des directives de
qualité strictes, puis soigneusement examiné avant
la livraison. En cas de défauts matériels ou de
fabrication, vous avez des droits légaux vis-a-vis

du revendeur de ce produit. Vos droits légaux ne
sont pas limités de quelque maniére que ce soit par
notre garantie détaillée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & compter
de la date d'achat. La période de garantie
commence & la date d’achat. Conservez 'original
du recu de vente en lieu sir, car ce document est
exigé comme preuve d'achat.

Les dommages ou les défauts déja présents lors de
I'achat doivent étre signalés sans délai aprés avoir
déballé le produit.

Si le produit présente un défaut matériel ou de
fabrication dans un délai de 3 ans suivant la date
d’achat, nous le réparerons ou le remplacerons, &
notre discrétion, sans frais supplémentaires pour
vous. La période de garantie n’est pas étendue
suite & I"acceptation d'une réclamation. Cela
s'applique également aux piéces remplacées et
réparées.

Cette garantie est annulée si le produit a été
endommagé ou utilisé/entretenu incorrectement.

La garantie couvre les défauts matériels et de
fabrication. Cette garantie ne couvre pas les
pieces du produit soumises & une usure normale,
considérées de ce fait comme des consommables
(p. ex., piles, piles rechargeables, tubes,
carfouches), ni les dommages occasionnés aux
piéces fragiles, telles que les interrupteurs ou les
éléments en verre.
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Pour garantir un traitement rapide de votre
réclamation, respectez les instructions suivantes :

Assurez-vous de disposer de |'original du recu de
vente et du numéro d'article (IAN 416127_2210)
comme preuve d’achat.

Vous trouverez le numéro d'article sur la plaque

signalétique, une gravure sur le produit, la premiére
" ) \

page du manuel d'instructions (en bas & gauche)

ou sous la forme d'une étiquette & 'arriére ou sur

la partie inférieure du produit.

Si un défaut fonctionnel ou autre survient,
contactez le service client indiqué ci-dessous, par
téléphone ou par e-mail.

Une fois le produit enregistré comme défectueux,
vous pourrez le retourner gratuitement & I'adresse
du service qui vous a été communiquée. Assurez-
vous de joindre la preuve d’achat (recu de vente)
et une courte description écrite indiquant les détails
du défaut et quand il est survenu.

Service aprés-vente France
Tél: 0800904879
E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011
Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

56 FR/BE



Gebruikte waarschuwingen en symbolen..................... ... Pagina

Inleiding. .......... ... Pagina
Beoogd gebruik. .. ... Pagina
Leveringsomvang . . . ... Pagina
Beschrijvingvande onderdelen. . ...... ... ... .. Pagina
Technische gegevens . . ... ... Pagina

Veiligheidsinstructies. ..................... ... ................. . Pagina

Voor ingebruikname ... Pagina
Het product vitpakken en basisreiniging .. ............ .. Pagina

Gebruik ... ... Pagina
Bediening. . ..\t Pagina
Het bakproces annuleren. ... ... .. .. Pagina

Baktabel ... .. ... .. ... Pagina

Recepten.. ... ... ... Pagina
Hotdog met knapperige kaas . ......... . Pagina
Pikante Kip . . ..o Pagina
Kaastaart met champignons en ui .. ... Pagina
Paprikaringen. . ... Pagina
Gebakken ei met spek en spinazie ........... ... Pagina
Piepkuiken .. ... Pagina
Aardappelinde schil. . ... Pagina
Kleine cake. . . ... o Pagina
Broodie ... Pagina
Visfilet. . o Pagina

Probleemoplossing............................ Pagina

Reinigingenonderhoud ................ ... ... ... Pagina

Opslag ................................................................. Pagina

Afvoer. ... Pagina

Vereenvoudigde EU-conformiteitsverklaring .................. ... Pagina

Garantie ................ .. Pagina
Afwikkeling in geval van garantie . ........... . Pagina
SEIVICE . o o ot Pagina

NL/BE

58
58
58
59
59
59
59
62
62
62
62
63
64
66
66
66
66
67
67
67
67
68
68
68
69
70
70
70
71
71
71
71

57



Gebruikte waarschuwingen en symbolen
De volgende waarschuwingen worden in deze gebruikershandleiding en op de verpakking gebruikt:

GEVAAR! Dit symbool met het
signaalwoord “Gevaar” geeft een
gevaar met een hoog risiconiveau aan
dat, indien niet vermeden, fot ernstig
letsel of de dood kan leiden.

Waarschuwing! Gevaar op
brandwonden! Dit symbool geeft
een heet oppervlak en risico op
brandwonden aan.

ZAN

WAARSCHUWING! Dit symbool
met het signaalwoord “Waarschuwing”
geeft een gevaar met een medium
risiconiveau aan dat, indien niet
vermeden, tot ernstig letsel of de dood

A
A

kan leiden.

Voedselveilig!

Dit product heeft geen negatief effect
op de smaak of de geur van de
gebruikte levensmiddelen.

4

N

Wisselstroom/spanning

VOORZICHTIG! Dit symbool in
combinatie met het signaalwoord
A "Voorzichtig" markeert een gevaar
met een laag risico dat, indien niet

voorkomen, kan leiden tot licht of matig
letsel.

Dit symbool met het signaalwoord
“Info" biedt extra nuttige informatie.

®

LET OP! Waarschuwingen voor
mogelijke schade aan eigendommen/

A

het product wanneer niet vermeden.

De pan en het rooster zijn
vaatwasmachinebestendig.

)

Laat kinderen nooit zonder toezicht bij
het verpakkingsmateriaal of het product

i

achter.

Veiligheidsrelevante informatie en
andere mededelingen
Gebruiksaanwijzing.

HETELUCHT FRITEUSE

® Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe
HETELUCHT FRITEUSE, die hierna alleen "het
product" wordt genoemd.

U hebt een product van hoge kwaliteit gekozen.
De gebruiksaanwijzing maakt integraal deel vit van
dit product. Deze bevat belangrijke informatie over
de werking, veiligheid en afdanking. Maak u véér
gebruik van het product vertrouwd met het product
en alle bedienings- en veiligheidsaanwijzingen.

58 NL/BE

Lees de volgende gebruiksinstructies en
veiligheidsvoorschriften zorgvuldig door.

Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven en
voor de aangegeven toepassingen. Bewaar deze
gebruiksaanwijzing op een veilige plaats. Als u
het product aan derden overdraagt, moet ook alle
documentatie worden doorgegeven.

Dit product is bestemd voor het bereiden van
levensmiddelen die een hoge baktemperatuur
vereisen en anders gefrituurd moeten worden. Het
product is alleen bestemd voor het bereiden van
voedsel.




Het product is alleen bestemd voor huishoudelijk
gebruik. Het is niet bestemd voor commercieel
gebruik.

Gebruik het product alleen in een gematigd
klimaat.

Elk ander gebruik dat niet in deze
gebruiksaanwijzing is vermeld kan het product
beschadigen of ernstig letsel veroorzaken.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor
beschadigingen veroorzaakt door onjuist gebruik.

1x Hetelucht friteuse
1% Gebruiksaanwijzing

Temperatuurregelaar
Timerknop
Bakcontrolelampie &
Werkingscontrolelampije {§}
Pan

[6] Handvat

Bakruimte
Luchtopening

@ Snoer met stekker
MAX-vullijn

Rooster

220-240 V~,
50/60 Hz

Ingangsspanning:

Beschermingsklasse: |
1000 W
80 tot 200 °C

1 tot 30 minuten

Uitgang:
Baktemperatuur:

Baktijd:

A Veiligheidsinstructies

MAAK UZELF VERTROUWD MET
ALLE VEILIGHEIDSINFORMATIE
EN GEBRUIKSINSTRUCTIES
VOORDAT U HET APPARAAT IN
GEBRUIK NEEMT!

De garantieclaim is ongeldig bij
schade als gevolg van het negeren
van deze gebruiksinstructies!

Wij aanvaarden geen enkele
aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Wij aanvaarden
geen enkele aansprakelijkheid
in geval van materiéle

schade of persoonlijk letsel
veroorzaakt door een verkeerd
gebruik of het negeren van de
veiligheidsinstructies!

A GEVAAR VOOR
LETSEL EN/OF DE
DOOD BlJ PEUTERS
EN KINDEREN!

Laat kinderen nooit

zonder toezicht bij het
verpakkingsmateriaal achter.
Het verpakkingsmateriaal brengt
gevaar voor verstikking met zich
mee. Kinderen onderschatten
vaak de mogelijke gevaren.
Houd kinderen op elk moment
vit de buurt van het product en
verpakkingsmateriaal.
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Dit product mag worden
gebruikt door kinderen vanaf

8 jaar oud en personen met
beperkte fysische, visuele of
mentale mogelijkheden, of die
een gebrek aan ervaring en
kennis hebben indien ze gepaste
instructies hebben gekregen
zodat ze de oven op een veilige
manier kunnen gebruiken en op
de hoogte zijn van de gevaren
die het gebruik van het product
met zich meebrengt.

Kinderen mogen het product niet
reinigen of onderhouden tenzij
ze ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht staan.

Houd het product en het snoer
buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar oud.
Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Kinderen zijn zich niet bewust
van de gevaren die elektrische
producten kunnen meebrengen.
Laat kinderen nooit zonder
toezicht bij het product achter.

AWAARSCHUWING! RISICO

OP EEN ELEKTRISCHE
SCHOK!

Repareer het product niet zelf.
Als het apparaat defect is, laat
reparaties alleen door een
vakbekwame persoon uitvoeren.
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Dompel het product niet in water
of een andere vloeistof. Houd
het product niet onder stromend
water.

Gebruik nooit een beschadigd
product. Trek de stekker uit het
stopcontact en neem contact
op met uw handelaar als het
product beschadigd is.

Plaats het product niet naast een
gootsteen of in een vochtige
ruimte.

Controleer of de spanning en
stroom overeenstemmen met

de voedingsvereisten, die op
het typeplaatje van het product
weergegeven zijn, voordat u de
stekker in het stopcontact steekt.
Steek de stekker van het
product alleen in een geaard
stopcontact. Zorg er altijd

voor dat de stekker juist in het
stopcontact zit.

Knel, buig of schuur het netsnoer
niet tegen scherpe randen om
beschadiging te voorkomen.
Houd het tevens uit de buurt
van hete oppervlakken en open
vuur.

Leg het snoer op een manier
zodat niemand er per ongeluk
aan kan trekken of over kan
struikelen.



Laat het snoer vervangen door
de fabrikant, zijn klantenservice
of een gelijksoortig
vakbekwaam persoon als het
beschadigd is om elk risico te
vermijden.

Haal de stekker uit het
stopcontact door aan de stekker
zelf te trekken, en niet door aan
het snoer te trekken.

Wikkel het snoer niet rond

het product. Steek de stekker

in een eenvoudig te bereiken
stopcontact, zodat in geval van
nood de stekker van het product
onmiddellijk uit het stopcontact
kan worden getrokken.

Het product is niet bestemd om
gebruikt te worden met een
externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.
Bedien het product niet als

uw handen nat zijn. Raak het
product niet aan met natte
handen.

VOORZICHTIG!
RISICO OP LETSEL!

Houd kinderen en huisdieren
uit de buurt van het product
wanneer in werking of tij{dens
het afkoelen. De toegankelijke
onderdelen zijn heet.

Raak de binnenkant van het
product nooit aan wanneer het
apparaat in werking of nog heet
is.

Gebruik het product niet met
kokende vloeistoffen of heet vet.
Er ontsnapt tildens de

werking hete stoom uit de
luchtuitlaatopeningen. Houd uw
handen en het gezicht op een
veilige afstand van de stoom en
de luchtuitlaatopeningen.

Hete stoom kan tijdens het
openen van het product
vrijkomen.

Gebruik het product altijd op
een effen, stabiel, schoon,
vuurbestendig en droog
oppervlak.

Laat het product afkoelen
voordat u het naar een andere
ruimte brengt.

AWAARSCHUWING!

BRANDGEVAAR!

Plaats het product niet in de
buurt van een ontvlambaar
materiaal (bijv. gordijn,
tafelkleed).

Dek het product niet af
terwijl het in werking is om
oververhitting te vermijden.
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Als u rook of een ongewoon
geluid waarneemt, haal

de stekker van het product
onmiddellijk uit het stopcontact.
Laat het product door een
deskundige controleren voordat
u het opnieuw gebruikt.

In geval van brand, trek de
stekker eerst uit het stopcontact
of ontkoppel het product van de

netvoeding voordat u begint met

het bestri[den van de brand.
Dek de luchtopeningen van

het product niet of. Zorg dat
het product voldoende wordt
geventileerd. Plaats het product
niet in een kast.

Plaats niets op het apparaat.
Laat rondom het apparaat een
vrije ruimte van minstens 10 cm
om voldoende ventilatie te
waarborgen.

Plaats het product niet direct
onder een stopcontact.

Vul de kom niet met olie.

Houd alle ingrediénten in de
pan om elk contact met de
verwarmingselementen te
vermijden.

Laat het apparaat nooit zonder
toezicht achter wanneer in
werking.

ALET OP! RISICO OP

SCHADE!
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Plaats het product niet op een
kookplaat (gas, elektrisch, kolen,
etc.).

Stel het product niet bloot aan
druppels of spatten.

Haal de stekker uit het
stopcontact wanneer u het
product niet langer gebruikt en
voor reiniging.

® Voor ingebruikname

Haal het product uit de verpakking en
verwijder alle verpakkingsmateriaal en plastic
folie.

Controleer of alle vermelde onderdelen
geleverd zijn (zie "Inhoud van de verpakking")

. Controleer of het product en alle onderdelen

in een goede staat zijn. Als er schade of
een defect wordt waargenomen, gebruik
het product niet en volg de procedure zoals
beschreven in het hoofdstuk "Garantie".

. Voor ingebruikname, gebruik het product met

een lege pan | 5 | (zonder voedsel) gedurende
10 tot 15 minuten op 200 °C om eventuele
fabricageresten weg te branden.

Zorg voor voldoende ventilatie.

Mack alle onderdelen van het product schoon
zoals beschreven in het hoofdstuk "Reiniging".

® Gebruik

/\ VOORZICHTIG! RISICO OP LETSEL!

Wees voorzichtig tijdens het verwijderen van
de gebakken levensmiddelen, de hete vloeistof
die zich in de kom bevindt kan per ongeluk
worden uitgegoten.

/\ LET OP! RISICO OP SCHADE!

Raak de pan nooit met scherpe voorwerpen
aan. Dit kan de coating beschadigen.



Raak de pan en het rooster nooit met

scherpe voorwerpen aan. Dit kan de coating
beschadigen.

Doe niet meer dan 400 g voedsel en
kookgerei (bij. een bakvorm) in de pan. Dit kan
het product beschadigen.

Giet geen vloeistof (bijv. olie of water) in de
pan. Dit kan een negatieve impact op de
werking van het product hebben.

INFO:
U kunt de pan | 5| op elk moment, zelfs tijdens
het bakproces, verwijderen.
Het verwarmingselement en de ventilator
worden uitgeschakeld wanneer de pan
wordt verwijderd.
Het product werkt opnieuw automatisch op
de vorige werkingsmodus wanneer de pan
opnieuw wordt aangebracht.
Grote hoeveelheden voedsel hebben een
langere baktijd nodig in vergelijking met kleine
hoeveelheden voedsel.
Raadpleeg de sectie “Baktabel” (online
beschikbaar) om na te gaan welk voedsel
tijldens het bakproces geschud/ omgedraaid
moet worden.
Voor gelikmatige bakresultaten, schud/draai
het voedsel na ongeveer één derde en twee
derden van de totale baktijd om. Schud telkens
5 tot 10 seconden.
U kunt voor betere bakresultaten het voedsel 3
keer tiidens de baktijd schudden/omdraaien.
Als het niet makkelijk is om te schudden/
draaien, gebruik een hulpmiddel (bijv. lepel).
De gebruiker hoeft niets te doen om het
product tussen 50 en 60 Hz te schakelen. Het
product past zichzelf op 50 of 60 Hz aan.
Vul het product niet te veel. Vul de pan niet
boven de MAX-vullijn. Het is belangrijk dat
het voedsel of een aangebrachte houder (bijv.
een bakvorm) geen direct contact met het
verwarmingselement maakt.
Het groene lampje gaat tijdens het bakproces
afwisselend aan en uit om aan te geven dat de
ingestelde temperatuur gehandhaafd wordt.

®©

Verwarm voor betere bakprestaties het product
3 min op de gewenste temperatuur voor
voordat het bakproces wordt gestart.
Controleer het product voor elk gebruik op
zichtbare beschadiging.

Sluit het product aan op een gepast
stopcontact.

Plaats het rooster [11] horizontaal en zonder
druk in de pan[5]. Breng de pan vervolgens in
de bakruimte | 7 | aan.

Draai de temperatuurregelaar [ 1] om de
gewenste temperatuur te selecteren.

Draai de timerknop | 2 | om de baktijd te
selecteren. Het werkingscontrolelampie )
brandt rood. Het product is in werking en
warmt op fot de ingestelde temperatuur.
Wanneer de bakruimte | 7 | de ingestelde
temperatuur bereikt, brandt het
bakcontrolelampie & [3] groen.

Verwijder de pan | 5 | uit het product door het
bovenste deel van behuizing voorzichtig met
één hand vast te houden en de pan via het
handvat[ 6] met uw andere hand uit te trekken.
Vul de pan met voedsel. Vul deze niet boven
de MAX-vullijn [10| (aan de binnenkant van
de pan).

Breng de pan in de bakruimte aan.

Na 1/3 en 2/3 van de ingestelde baktijd,
haal de pan uit de bakruimte via het handvat
en schud/draai het voedsel voorzichtig om.
Breng de pan opnieuw in het product aan.

. Na het verstrijken van de baktijd, haal de pan

uit het product via het handvat en verwijder
het gebakken voedsel door het uit te gieten
of met behulp van gepast keukengerei (bijv.
keukentang, houten spatel).

Draai de timerknop |2 | naar de positie OFF.
Het verwarmingselement en de ventilator
worden uitgeschakeld.

Het verwarmingselement en de ventilator
worden tevens uvitgeschakeld wanneer de pan

vit de bakruimte | 7 | wordt gehaald.
g
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® Baktabel

@® INFO:

Om een langere baktijd te vermijden, zorg dat

de ingrediénten niet te dik zijn.

De hoogte van de bakvorm of ovenschaal mag

de MAX-vullijn [10] binnenin de pan [5].

Controleer regelmatig of de ingrediénten

gebakken zijn of de gewenste bruiningsgraad

verkregen is. De gewenste baktijd kan in

de recepten is vermeld.

werkelijkheid korter of langer zijn dan wat in

Levensmiddel Aanbevolen Baktijd Temp. | Schudden/ | Bereiding
hoeveelheid (g) (min) (°C) omdra.clen
nodig
Aardappelen en friet
Bevroren friet (dun) 200-400 22-24 200 J
Bevroren friet (dik) 200-400 22-24 200 J
Schil de
H 1
Zelfgemaakte friet 200-400 18-92 180 ] cordg_ppe!en
(8 x 8 mm) en snij ze in
reepjes.
Schil de
Zelfgemaakte 1 300-400 20-24 180 I aord?.ppe!en
aardappelwedges en snij ze in
partjes.
Schil de
Zelfgemaakte . 300-400 18.92 180 ] oordc.l_ppe!en
aardappelblokijes ! en snij ze in
blokjes.
Vlees en gevogelte
Steak® 100-300 6-10 180 J
Lamskotelet® 100-300 10-14 180 J
Hamburger® 100-300 7-14 180 J
Worst® 100-300 8-10 180 J
Drumsticks® 100-400 20-30 200 J
Kipfilet® 100-300 10-15 180 J
Piepkuiken'-? 400 30 200 J Zie recept

! = voeg Y theelepel olie toe

2 = gebruik de bakvorm
3
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= marineer met specerijen (afhankelijk van de voorkeur van de gebruiker)




Levensmiddel Aanbevolen Baktijd Temp. | Schudden/ | Bereiding
hoeveelheid (g) (min) (°C) omdra_alen
nodig

Vis, schaal- en schelpdieren

Garnaal® 100-400 15 180 J

Zalmfilet'? 100-300 10-12 180 N

Lodde® 150 8-10 180 J

Kabeljauwfilet'? 100-300 12-15 180 N

Groente
Snij de kop

Okra’ 100 10 160 N eraf en snij in
tweeén.

Asperges! 100-300 6-10 180 N Snij in tweeén.
Schil en

Mais? 200-400 6-9 200 J verwijder de
maiszijde
Verwijder kop

Paprika’ 200-400 10 200 J en zaden. Snij
in 2-4 stukken.

Snacks

Samosa's 100-300 12-15 200 J

Bevroren kipnuggets 100-400 12-15 200 J

Bevroren vissticks 100-300 6-10 200 J

Bevroren

gepaneerde 100-400 8-12 180 J

kaassnacks

Bakken

Kleine cake? 2x50-4x50 15 160 N Zie recept

Sandwich 1 portie 4-6 180 J
Snij het brood

Croutons® 300 6-10 180 J in hapklare
stukjes.

Broodje 400 Zie recept 160 N Zie recept

! = voeg Y theelepel olie toe

2 = gebruik de bakvorm
marineer met specerijen (afhankelijk van de voorkeur van de gebruiker)

3_
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® Recepten

Ingrediénten

2 worsten

2 hotdogbroodjes

Geraspte cheddarkaas (naar wens)
(Optioneel) Ketchup

(Optioneel) Mosterd

Bereiding

1. Verwarm het product tot 180 °C voor.

2. Doe de worsten in de pan [5]. Bak 8 minuten
op 180 °C. Haal de worsten uit de pan.

3. Stop de gebakken worsten in de
hotdogbroodies.

4. Doe de geraspte cheddarkaas op de worsten
en hotdogbroodies.

5. Plaats de hotdogs opnieuw in de pan. Bak 1
tot 2 minuten totdat de kaas is gesmolten.

6. leg de hotdogs aan het einde van het
bakproces op een bord.

Optioneel: Serveer met ketchup en mosterd

@ INFO:
Gewicht van ingrediénten: 400 g

Ingrediénten

6 drumsticks

1 teentje knoflook

1 theelepel mosterd

3 theelepels suiker

2 theelepels chilipoeder

2 eetlepels olijfolie

Peper en zout (naar wens)

Bereiding
1. Verwarm het product tot 200 °C voor.
2. Plet de knoflook in een kom en meng de suiker,

de olifolie, het chilipoeder en de mosterd erbij.

3. Breng op smaak met peper en zout.
4. Wrijf de drumsticks met de marinade in en laat
ze 20 minuten met rust.

5. Doe de drumsticks in de pan | 5 | en bak ze 10

minuten.
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6. Stel het product in op 140 °C en bak opnieuw
10 minuten.

7. leg de drumsticks aan het einde van het
bakproces op een bord om te serveren.

® INFO:
Gewicht van ingrediénten: 260 g

Ingrediénten

3 eieren

2 kopjes champignons, schoongemaakt
1 rode ui

1 eetlepel olijfolie

3 eetlepels kaas, verkruimeld

1 snufje zout

Bereiding

1. Schil een rode ui en snij ze in 5 mm dunne
schijfjes. Reinig de champignons en snij ze in 5
mm dunne schijfies.

2. Bak de ui en champignons in een steelpan op
een middelhoog vuur tot ze zacht zijn. Haal
de pan van het vuur of en plaats deze op een
droge theedoek om af te koelen.

3. Verwarm het product tot 180 °C voor.

4. Breek 3 eieren in een mengkom. Klop krachtig.
Voeg een snufje zout toe.

5. Breng een dun laagje oliespray op de
binnenkant en bodem van een hittebestendige
ovenschaal aan.

6. Doe de eieren, vervolgens het ui- en
champignonmengsel en tenslotte de kaas in de
ovenschaal

7. Plaats de ovenschaal in de pan | 5| en bak 20
minuten in het product.

5 tot 8 minuten voor het einde van het
bakproces, voeg meer kaas aan de bovenkant
van de faart toe, indien gewenst.

8. De taart is gebakken wanneer u een mes in het
midden van de taart steekt en er blijft niets aan
het mes kleven wanneer u die uit de taart haalt.



Ingrediénten

30 g bloem

1ei

10 ml water

2 eetlepels spijsolie

1 theelepel zout

1 theelepel peper

1 theelepel paprikapoeder
30 g droge broodkruimels
1 paprika

Bereiding

1. Verwarm het product tot 200 °C voor.

2. Doe de bloem in een kleine kom.

3. Klop het ei met water in een andere kleine
kom.

4. Meng de spijsolie, het zout, de peper, het
paprikapoeder en de droge broodkruimels in
een andere kom totdat de ingrediénten goed
gemengd zijn.

5. Snij de kop van de paprika af en verwijder de
zaden.

6. Snij de paprika in 4 stukken en verwijder de
bodem.

7. Bestrooi de paprikaschijven met bloem.

8. Dompel de paprika in het opgeklopte ei.

9. Dompel de paprika in het kruimelmengsel
totdat de paprika volledig bedekt is.

10. Doe de paprika in de pan [5]. Bak elke kant 5

minuten.

Nodig: 4 muffinvormpjes

Ingrediénten

2 sneetjes spek

Spijsolie

4 eieren

4 eetlepels melk

20 g spinazie

Geraspte cheddarkaas (naar wens)
Peper en zout (naar wens)

Bereiding

1. Verwarm het product tot 200 °C voor.

2. Doe het spek in de pan [5].
Bak elke kant 2 minuten.

3. Verwijder het spek, snij het in stukjes en zet
opzij.

4. Smeer de muffinvormpjes met olie.

5. Breek 1 eiin elk muffinvormpije. Klop de eieren
niet.

6. Voeg de melk, de spinazie en het spek aan elk
muffinvormpie toe.

7. Doe de geraspte cheddarkaas, het zout en de
peper in elk muffinvormpie.

8. Doe de muffinvormpjes in de pan. Bak 8
minuten op 160 °C.

Ingrediénten
400 g piepkuiken
2 eetlepels oliffolie
20 g boter

20 g honing

Peper en zout (naar wens)

Bereiding

1. Wrijf het piepkuiken in met de olijfolie, de
peper en het zout. Marineer 1 uur.

2. Verwarm het product tot 200 °C voor.

Smelt de boter en meng het met de honing.

w

4. Wriif het piepkuiken in met het boter- en
honingmengsel.

5. Doe het piepkuiken in de pan [5]. Bak 15
minuten op 200 °C.

6. Draai het piepkuiken in. Bak opnieuw 15
minuten.

Ingrediénten

1 aardappel (200-300 g)
20 g ui

40 g spek

1 eetlepel olijfolie

10 g kaas

10 g mayonaise

Peper en zout (naar wens)
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Bereiding

1. Mack de aardappel schoon met een borstel.

2. Wriif de aardappel in met de olijfolie.

3. Snij het spek en de ui in kleine stukies.

4. Wikkel de aardappel in aluminiumfolie om
aanbranden te vermijden.

5. Doe de aardappel in de pan [5]. Bak 50
minuten op 200 °C.

6. Steek een vork in de aardappel. De aardappel
is gaar als de vork eenvoudig in en uit de
aardappel gaat.

7. Verwijder de aardappel en snij deze
halverwege door. Snij die niet in tweeén.

8. Breng op smaak met peper en zout.

9. Doe het spek, de uvi en de kaas in de
aardappel.

10. Doe de aardappel in de pan. Bak 10 minuten
op 180 °C.

11. Serveer de aardappel met de mayonaise.

Nodig: 4 papieren cupcakevormpijes

Ingrediénten

85 g gezouten boter
85 g fijne kristalsuiker
2 eieren

120 g witte tarwemeel
3 g bakpoeder

1/8 theelepel zout

Bereiding

1. Meng de boter en de suiker totdat het mengsel
zacht en licht van kleur is.

2. Klop de ei met het mengsel.

3. Doe het meel, het bakpoeder en het zout bij
het mengsel.

4. Giet het mengsel in de papieren
cupcakevormpies.

5. Verwarm het product tot 160 °C voor.

6. Die de papieren cupcakevormpijes met het
mengsel in de pan[5].
Bak 15 minuten.
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Ingrediénten
230 g broodmeel
1ei

25 g suiker

3 g gist

100 ml melk

10 g room

15 g boter

Bereiding

1. Klop het ei en meng met het meel, de suiker en
de gist.

2. Voeg de melk en de room aan de room toe.
Kneed 15-20 minuten.

3. Zet ongeveer 1 uur opzij (totdat het volume is
verdubbeld).

4. Snij de deeg in 7 stukken. Kneed 10-15
minuten.

5. Doe de 7 stukken in de pan [5] Wacht

opnieuw 30 minuten.

Bak 10 minuten op 160 °C.

7. Smelt de boter en borstel het op de broodies.
Bak opnieuw 2 minuten.

o

Ingrediénten

300 g visfilet

1 citroen

2 teentjes knoflook

1 sjalot

20 g boter

Peper en zout (naar wens)

Bereiding

1. Breng de vis op smaak met peper en zout.

2. Snij de citroen in tweeén. Snij een helft van de
citroen in schiifjes en leg ze onder de visfilet.

3. Plet 1 teentje knoflook, schil de sjalot en leg ze
op de visfilet.

4. Doe de visfilet in de pan [5] Bak 15 minuten

op 180 °C.

Smelt de boter en voeg 1 teentje knoflook toe.

Giet de knoflookboter op de visfilet.

S

7. Knijp de andere helft van de citroen uit over de
visfilet.



@ Probleemoplossing

Fout

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Product werkt niet.

Geen voeding.

Zorg dat de stekker van het product in het
stopcontact zit.

Controleer of het stopcontact onder stroom
staat door een ander elektrisch apparaat
erop aan te sluiten.

Steek de stekker van het product in een
ander stopcontact.

Voedsel is te rauw of
onvoldoende gebakken.

Te veel voedsel.

Verminder de hoeveelheid voedsel en
verspreid het gelijkmatig.

De baktemperatuur is te laag.

Verhoog de baktemperatuur.

Het voedsel werd niet
regelmatig gemengd.

Meng het voedsel gronding, minstens
eenmaal in de eerste helft van het
kookproces. Voor gelijkmatige
bakresultaten, schud/draai het voedsel

na ongeveer één derde en twee derden
van de totale baktijd om. Schud telkens

5 tot 10 seconden. U kunt voor betere
bakresultaten het voedsel 3 keer tijdens de
baktijd schudden/omdraaien.

Het voedsel is niet krokant.

Bepaalde gerechten worden
traditioneel in een friteuse

bereid.

Dep deze levensmiddelen met olie voordat
ze gebakken worden.

De friet wordt niet gebakken
of is niet knapperig.

Verkeerde soort aardappel.

Gebruik een andere soort aardappel.

De friet werd na het snijden niet
gespoeld.

Spoel de friet grondig na het snijden om
het zetmeel te verwijderen.

De friet werd na het spoelen
niet gedroogd.

Veeg de friet na het spoelen droog (bijv.
met
keukenpapier).

De friet werd niet met olie
besmeerd.

Dep de friet met een beetje olie voorn het

bakken.

De friet is te groot.

Snij de friet in kleinere of dunnere reepjes.

De pan werd niet in de

bakruimte | 5 | aangebracht.

De pan werd niet in het midden
aangebracht.

Breng de pan tegen de juiste hoek in de
behuizing aan.

Er komt continu witte rook
vit het product.

Er druppelt vet in de pan en
deze verdampt.

Gebruik tijdens het bereiden van uw
gerechten minder olie.

Bereid gerechten met minder vet.

Verlaag de baktemperatuur of -tijd.
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@ Reiniging en onderhoud

/A WAARSCHUWING! RISICO OP LETSEL!
Dompel het product niet in water of een andere vloeistof tijdens het reinigen of gebruiken. Houd het

product niet onder stromend water.
Trek altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het product schoonmaakt.

/\ LET OP! RISICO OP SCHADE!
Maak het product niet schoon met een schuurmiddel, agressief reinigingsmiddel of harde borstel.

@® INFO:

Voor een langdurige goede werking en viterlijk van het product, maak het na elk gebruik grondig schoon.
De pan |5 | en het rooster 1] zijn vaatwasmachinebestendig.

Onderdeel Reiniging

Product en alle

accessoires

Behuizing Reinig het product met een licht bevochtigde doek. Indien nodig,
Bakruimte gebruik een beetie afwasmiddel.

Snoer met stekker @

Pan Mack de pan en het rooster grondig met de hand schoon in een
Rooster [11]. warm sopje. Houd de bovenste behuizing van het product voorzichtig

met één hand achteruit.
Als er resten vastkleven aan het rooster of op de bodem van de pan,
vul de pan met heet water en een beetie afwasmiddel. Plaats het

rooster in de pan en laat beide ongeveer 10 minuten weken.
Wriif alle onderdelen droog met een schone doek voor gebruik en opslag.

® Opslag

Wanneer niet in gebruik, berg het product op in zijn originele verpakking.
Berg het product op in een droge en afgesloten ruimte, vit de buurt van kinderen.

.
® Afvoer Product:
R
De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke 2y futwenTs =
o . | DEMBALLAGE. l(:)l
grondstoffen die u via de plaatselijke NoTICE
recyclingcontainers kunt afvoeren.
o ) R ADEPOSER A DEPOSER
et RS
O | et ses accessoires
se recycient

&b  verpakkingsmaterialen voor de
afvalscheiding in acht. Deze zijn

hets.fr
pareil |

,1} Neem de aanduiding van de
a

Het product, waaronder het toebehoren, en

de verpakkingsmaterialen kunnen worden

gerecycled en zijn onderhevig aan een vitgebreide

verantwoordelijkheid van de fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

de aangegeven Info-fri (informatie over

afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

gemarkeerd met de afkortingen (a)
en een cijfers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen / 20-22:
papier en vezelplaten / 80-98:
composietmaterialen.

70 NL/BE



o Informatie over de mogelijkheden om
het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke

X

milieupark. Over afgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.
® Vereenvoudigde EU-
conformiteitsverklaring

3

De CE-markering geeft de conformiteit
met relevante EU-richtliinen aan die voor
het product van toepassing zijn.

® Garantie

Het product is vervaardigd volgens strikte
kwaliteitsrichtlinen en zorgvuldig onderzocht véér
levering. In geval van materiaal- of fabricagefouten
heeft u wettelijke rechten richting de verkoper van
dit product. Uw wettelijke rechten worden op geen
enkele wijze beperkt door onze garantie zoals
hieronder beschreven.

De garantie voor dit apparaat is 3 jaar vanaf de
datum van aankoop. De garantieperiode gaat in
op de datum van aankoop. Bewaar de originele
kassabon op een veilige plaats, want dit document
is nodig als bewijs van aankoop.

Eventuele schade of gebreken die op het moment
van aankoop reeds aanwezig zijn, moeten
onmiddellijk na het vitpakken van het apparaat
worden gemeld.

Mocht het apparaat binnen 3 jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, dan zullen wij het - naar onze keuze

- kosteloos voor u repareren of vervangen. De
garantieperiode wordt niet verlengd als gevolg van
de toekenning van een claim. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen.

Deze garantie vervalt als het apparaat is
beschadigd, of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- of fabricagefouten.
Deze garantie geldt niet voor apparaatonderdelen
die aan normale slijfage onderhevig zijn en

dus als verbruiksartikelen worden beschouwd

(bv. batterijen, oplaadbare accu'’s, buizen,
slijpschijven), noch voor schade aan breekbare
onderdelen, bv. schakelaars of glazen onderdelen.

Voor een snelle verwerking van uw claim dient u
de volgende instructies in acht te nemen:

Zorg ervoor dat u de originele kassabon en het
artikelnummer (IAN 416127_2210) bij de hand
hebt als bewijs van aankoop.

U vindt het artikelnummer op het typeplaatie,
op de voorpagina van de gebruiksaanwijzing
(linksonder), of als sticker op de achter- of
onderkant van het product.

Neem bij functionele of andere defecten
telefonisch of per e-mail contact op met de
hieronder vermelde servicedienst.

Zodra het apparaat als defect is geregistreerd, kunt
u het kosteloos terugsturen naar het serviceadres
dat u wordt meegedeeld. Zorg ervoor dat u het
aankoopbewijs (aankoopbon) en een korte,
schriftelijke beschrijving met de details van het
defect en wanneer het zich heeft voorgedaan,
bijvoegt.

ND  Service Nederland
Tel.: 08000225537

E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 080071011

Tel.. 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be
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Uzyte ostrzezenia i symbole
W niniejszej instrukcji obstugi i na opakowaniu zastosowano nastepujqce ostrzezenia:

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

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

A

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

A

Bezpieczny dla zywnoscil

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

4

N

Prqd przemienny/napiecie przemienne

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

A

ciata.

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

©

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

A

Pojemnik i ruszt mozna myé w

)

zmywarce.

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

i

Informacje dotyczqce bezpieczenstwa
i inne uwagi
Instrukcja obstugi.

FRYTOWNICA NA GORACE
POWIETRZE

® Wprowadzenie

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

Wybrali Pafstwo produkt wysokiej jakosci.
Instrukeja obstugi stanowi integralng czeéé

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

Produktu nalezy uzywaé wylgcznie w sposéb
opisany i tylko do wskazanych celéw. Instrukcje
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nalezy przechowywaé w bezpiecznym miejscu.
W przypadku przekazania produktu stronie
trzeciej nalezy dotqczyé do niego réwniez catq
dokumentacie.

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

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

Produktu nalezy uzywaé wytgcznie w klimacie
umiarkowanym.

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

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem.

1x Frytownica na gorgce powietrze
1% Instrukcja obstugi

Pokretto sterowania temperaturg
Pokretto minutnika

Kontrolka pieczenia 5
Kontrolka pracy {§}

Pojemnik

[6] Uchwyt

Komora pieczenia

Otwér wentylacyjny

[9] Przewsd zasilajgey z whyczkg

Linia napetnienia MAX

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

Stopien ochrony: I

Wyiscie: 1.000 W

Temperatura pieczenia: 80-200°C

Czas pieczenia: 1-30 minut

Q Instrukcje dotyczace

bezpieczenstwa

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

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

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

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

ARYZYKO SMIERCI
| WYPADKOW
DLA MALUCHOW |
DZIECI!



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

Pod warunkiem zapewnienia
odpowiedniego nadzoru

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

byé uzywany przez dzieci

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

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

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

Dzieci nie powinny bawi¢ sie
produktem.

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

A OSTRZEZENIE! RYZYKO

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

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

Nie nalezy instalowaé produkiu
obok zlewu lub w miejscach
wilgotnych.

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

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

od gorgcych powierzchni i
otwartego ognia.

Przewdd zasilajgey nalezy
utozyé w taki sposdb, aby nie

istniato ryzyko niezamierzonego

pociggniecia go lub potknigcia
sie o niego.

Jezeli przewéd zasilajgey

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

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

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

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

OSTRQiNIE! RYZYKO
URAZOW!

Podczas pracy produktu lub
gdy produkt stygnie, dzieci

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

Nie nalezy uzywad produktu z
wrzqgcymi ptynami lub gorgecym
tuszczem.



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

i twarz nalezy trzymaé w
bezpiecznej odlegtoici od

pary i od otwordw wylotowych
powietrza.

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

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

A OSTRZEZENIE! RYZYKO

POZARU!

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

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

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

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

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

Nie nalezy niczego ustawiaé na
produkcie.

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

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

Nie nalezy zostawiaé
uzywanego produktu bez
nadzoru.
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AUWAGA! RYZYKO

USZKODZENIA!

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

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

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

Przed pierwszym uzyciem

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

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

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

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

/\ OSTROZNIE! RYZYKO URAZOW!

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

/A UWAGA! RYZYKO USZKODZENIA!

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

Nigdy nie nalezy dotyka¢ pojemnika i

rusztu ostrymi przedmiotami. Mogtoby to
spowodowaé uszkodzenie powtoki.

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

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

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



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

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

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

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

i gasnqé, co sygnalizuje utrzymywanie
nastawionej temperatury.

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

czy produkt nie jest w widoczny sposéb
uszkodzony.

Podtqczyé produkt do odpowiedniego
kontaktu.

Umiesci¢ ruszt 11| w pojemniku , poziomo

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

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

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

N

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

Wiozyé pojemnik z powrotem do komory
pieczenia.

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

. Gdy minie czas pieczeniq, nalezy wyjqé

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

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

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

pieczenia .



® Tabela pieczenia

@ INFORMACIJA:

Aby unikngé zbyt diugich czaséw pieczenia,

Nalezy regularnie sprawdza¢ sktadniki, az

sktadniki nie powinny byé zbyt grube.

Wysokos¢ formy do pieczenia lub naczynia

zaroodpornego nie moze przekraczad

poziomu linii napetnienia MAX 10| w

pojemniku [5].

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

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

Ziemniaki i frytki

Frylki mrozone 200-400 22-24| 200 T

(cienkie)

Frytki mrozone 200-400 22-24| 200 T

(grube)

Frytk ) Obraé ziemniaka

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

domu ki

(8 x 8 mm) paski.

Kliny ziemniaczane Obra¢ ziemniaka

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

domu! kliny.

Kostki ziemniaczane Obraé ziemniaka

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

domu! kostke.

Mieso i dréb

Stek® 100-300 6-10 180 T

Kotlet jagniecy® 100-300 10-14 180 T

Hamburger® 100-300 7-14 180 T

Paréwka® 100-300 8-10 180 T

Udka kurczaka® 100-400 20-30 200 T

Pier$ z kurczaka® 100-300 10-15 180 T

Kurczak wiosenny'3 400 30 200 T Patrz przepis

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




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

Ryby i owoce morza

Krewetki® 100-400 15 180 T

Filet z fososia™® 100-300 10-12 180 N

Gromadnik

(kapelan] 'S 150 8-10 180 T

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

Warzywa

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

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

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

. _ usungdé nasiona.

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

Przekqski

Samosy 100-300 12-15 200 T

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

kurczaka

Mrozone paluszki 100-300 6-10 200 T

rybne

Mrozone przekgski

serowe z okruszkami 100-400 8-12 180 T

chleba

Pieczenie

2x50-
" .

Mate ciasto 4x50 15 160 N Patrz przepis

Kanapka 1 porcja 4-6 180 T

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

Buteczka obiadowa 400 Patrz przepis 160 N Patrz przepis

' = doda¢ 2 tyzeczki oleju

2 = yzyé formy do pieczeni

a

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

Sktadniki

2 paréwki

2 butki do hot dogéw

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

(Opcjonalnie) Keczup

(Opcjonalnie) Musztarda

Przygotowanie

1. Rozgrza¢ produkt do 180°C.

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

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

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

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

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

Opcjonalnie: Podawaé z keczupem i
musztardg.

® INFORMACJA:
Waga skfadnikéw: 400 g

Sktadniki

6 udek kurczaka

1 zgbek czosnku

1 tyzeczka musztardy

3 tyzeczki cukru

2 tyzeczki sproszkowanego chili

2 tyzeczki oliwy z oliwek

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

Przygotowanie

1. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

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

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

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

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

7. Po zakohczeniu pieczenia, przetozy¢ udka na

talerz i podad.

® INFORMACJA:
Waga sktadnikéw: 260 g

Sktadniki

3 jajka

2 szklanki pieczarek, oczyszczonych
1 czerwona cebula

1 tyzka oliwy z oliwek

3 tyzki pokruszonego zéttego sera

1 szczypta soli

Przygotowanie

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

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

cebule i pieczarki na $rednim ptomieniu, az

zmieknq. Zdjqgé z gazu i przesypaé na suchy

recznik kuchenny, aby ostygty.

Rozgrzaé produkt do 180°C.

4. Do miseczki do miksowania wbié 3 jajka.

@

Dokfadnie i energicznie ubié je. Dodad
szczypte soli.

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

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

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

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



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

Sktadniki

30 g maki

1 jajko

10 ml wody

2 tyzki oleju roélinnego
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzeczka papryki

30 g suchej bulki tartej
1 papryka

Przygotowanie

1. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

2. Do matej miseczki wsypa¢ make.

3. W innej matej miseczce ubié jajko z wodq.

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

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

0 © N o O

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

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

Potrzebne bedq: 4 foremki do muffinéw

Sktadniki

2 plastry boczku

Olej rodlinny

4 jajka

4 tyzki mleka

20 g szpinaku

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

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

Przygotowanie
1. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

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

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

4. Wysmarowa¢ olejem foremki do muffinéw.

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

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

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

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

Sktadniki

400 g wiosennego kurczaka

2 tyzeczki oliwy z oliwek

20 g masta

20 g miodu

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

Przygotowanie

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

2. Rozgrza¢ produkt do 200°C.

Roztopié masto i wymieszaé z miodem.

w

4. Kurczaka wiosennego natrze¢ mieszaning
masta z miodem.

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

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

Sktadniki

1 ziemniak (200-300 g)

20 g cebuli

40 g boczku

1 tyzeczka oliwy z oliwek

10 g zéttego sera

10 g majonezu

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

1. Oczyscié ziemniaka szczoteczkq.

2. Natrzeé ziemniaka oliwg z oliwek.

3. Boczek i cebule pokroi¢ na mate kawatki.

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

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

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

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

8. Doprawié pieprzem i solq.

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

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

11. Podawaé ziemniaka z majonezem.

Potrzebne bedq: 4 mate papierowe foremki do
muffinéw

Sktadniki

85 g stonego masta

85 g cukru pudru

2 jajka

120 g biatej mgki pszennej
3 g proszku do pieczenia

1/8 tyzeczki soli

Przygotowanie

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

2. Ubi¢ jajko z mieszaning.

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

4. Mase przelaé do papierowych foremek na
muffiny.

5. Rozgrzaé produkt do 160°C.

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

Piec przez 15 minut.
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Sktadniki

230 g maki chlebowej
1 jajko

25 g cukru

3 g drozdzy

100 ml mleka

10 g $mietany

15 g masta

Przygotowanie

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

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

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

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

5. Wiozyé 7 kawatkéw do pojemnika [5 ]

Odczekaé dodatkowe 30 minut.

Piec przez 10 minut w temperaturze 160°C.

o

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

Sktadniki

300 g filetu rybnego

1 cytryna

2 zqgbki czosnku

1 szalotka

20 g masta

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

Przygotowanie

1. Doprawié rybe pieprzem i solq.

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

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

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

5. Roztopi¢ masto i dodaéd 1 zgbek czosnku.

o

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



® Rozwiazywanie probleméw

Blad

Mozliwa przyczyna

Rozwiqgzanie

Urzqdzenie nie dziata.

Brak zasilania.

Upewni¢ sig, ze produkt jest podigczony
do kontaktu.

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

Podiqczyé produkt do innego kontaktu.

Artykuty spozywcze zbyt
surowe lub nieréwno
upieczone.

Za duzo artykutéw
spozywczych.

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

Temperatura pieczenia jest zbyt
niska.

Zwigkszy¢ temperature pieczenia.

Artykuty spozywcze nie byto co
pewien czas mieszane.

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

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

Artykuly spozywcze nie sq
chrupigce.

Niektére potrawy tradycyjnie
przygotowuije sie we frytownicy,

Przed pieczeniem artykuly te nalezy
skropié olejem.

Frytki nie sq ani
dogotowane,
ani chrupiqce.

Zta odmiana ziemniakéw.

Uzy¢ innej odmiany ziemniakéw.

Frytki po pokrojeniu nie zostaty
optukane.

Aby usung¢ skrobie, doktadnie optukaé
frytki po pokrojeniu.

Po optukaniv, frytki nie zostaty
osuszone.

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

Frytki nie byty posmarowane
olejem.

Posmarowaé frytki odrobing oleju przed
pieczeniem.

Frytki sq za duze.

Pokroi¢ frytki na mniejsze lub ciesze
kawatki.

Pojemnik | 5 | nie miesci sie

w komorze pieczenia.

Pojemnik nie zostat wlozony
centralnie.

Wiozy¢ pojemnik pod kgtem prostym do
obudowy.
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Btad

Mozliwa przyczyna

Rozwiqzanie

Z produktu nieprzerwanie
unosi sie biaty dym.

Do pojemnika kapnat ttuszez i
teraz odparowuije.

® Czyszczenie i utrzymanie

/\ OSTRZEZENIE! RYZYKO URAZOW!

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

Nigdy nie nalezy trzymaé produktu pod biezgcq wodq.

Przed czyszczeniem nalezy wyjqé wtyczke z kontaktu.

/A UWAGA! RYZYKO USZKODZENIA!

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

czyszczqcych i twardych szczotek.

@ INFORMACIJA:

Do przygotowywania positkéw nalezy
vzywaé mniej oleju.

Przygotowywaé positki z mniejszq ilosciq
tuszezu.

Zmniejszy¢ temperature lub czas
pieczenia.

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

wyczyscié.

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

Czesé

Czyszczenie

Produkt i wszystkie
akeesoria

Obudowa
Komora pieczenia

Przewdd zasilajgcy z

wtyczkg [9]

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

Pojemnik
Ruszt

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

cze$é obudowy produktu.

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

minut.

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

szmatkg.

® Przechowywanie

Gdy produkt nie jest uzywany, nalezy go
przechowywaé w oryginalnym opakowaniu.
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Produkt nalezy przechowywa¢ w miejscu
suchym, bezpiecznym i niedostepnym dla
dzieci.



@ Utylizacja

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

L,) zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a) i

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
b
a

numerami (b) o nastepujgcym znaczeniu:

1-7: Tworzywa sztuczne / 20-22:
Papier i tektura / 80-98: Materiaty
kompozytowe.

Produkt:

FR
ELEMENTS

° 2 =
€2t

[ ) R ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
S | et ses accessoires % ’

se recyclent

st arepaaton o s don 2 vore sopare |
Produkt, w tym akcesoriai materiaty
opakowaniowe, nadajq sie do recyklingu
i podlegajq rozszerzonej odpowiedzialnosci
producenta.
Wyrzué je osobno, zgodnie z ilustracjq
przedstawiajqcq informacje o sortowaniu, aby
zapewnié lepszq utylizacje odpadéw.
Logo Triman jest wazne tylko dla Francii.

ih
)i

Informaciji na temat mozliwosci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucad urzqdzenia po zakorczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

Elektroodpady nie mogq byé wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je odda¢ w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bqdz w
punktach handlowych oferujqcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczqcymi selektywnei
zbidrki urzqdzen elekirycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na
$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawarto$é niebezpiecznych substanciji, mieszanin
oraz czesci sktadowych. Gospodarstwo domowe
spetnia waznq role w przyczynianiu sig do
ponownego uzycia i odzysku surowcédw wiérnych,
w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym
etapie ksztattuje sie postawy, ktére wptywajq na
zachowanie wspélnego dobra jakim jest czyste
$rodowisko naturalne.

® Uproszczona deklaracja
zgodnosci WE

C€

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

® Gwarancja

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

Produkt jest objety 3-letniq gwarancjq liczonqg od
daty zakupu. Okres gwarancyiny rozpoczyna
sig z datq zakupu. Poniewaz jest to dokument
wymagany joko dowdd zakupu, oryginat
paragonu kasowego nalezy przechowywaé w
bezpiecznym miejscu.

Jakiekolwiek usterki lub uszkodzenia wystepujqce
w produkcie juz w chwili zakupu nalezy zgtosié
niezwlocznie po rozpakowaniu produktu.
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W przypadku wystgpienia wad materiatowych lub
wykonawczych w okresie 3 lat od daty zakupu,
producent dokonuje - wedtug wiasnej oceny -
bezptatnej naprawy lub wymiany produktu. Okres
gwarancyiny nie ulega przedtuzeniu wskutek
uznania roszczenia z tytutu gwarancji. Dotyczy

to takze czesci wymienionych lub poddanych
naprawie.

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

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

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czeéci czas
gwarancji rozpoczyna si¢ na nowo.
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Aby zapewnié szybkie rozpatrzenie Pafistwa
roszczenia, prosimy stosowaé sie do nastepujgcych
wskazéwek:

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

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

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

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

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl
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Varovani a pouzivané symboly
V této uzivatelské priruéce a na obalu jsou uvedena nésledujici varovdni:

NEBEZPECi! Tento symbol se
signdlnim slovem ,Nebezpedi”
oznaduje nebezpedi s vysokym stupném
rizika, které, pokud se mu nevyhnete,
povede k vaznému zranéni nebo smrti.

Varovani! Nebezpeéi popdleni!
Tento symbol oznaduje horky povrch
a nebezpedi opafeni.

VAROVANI! Tento symbol

v kombinaci se signdlnim slovem
Varovéni” oznaduje riziko se stfednim
rizikem, které, pokud se mu nezabrdni,
m0ze mit za ndsledek smrt nebo vézné

> | P

zranéni.

Bezpeéné pro potraviny!
Tento vyrobek nemé nepfiznivy vliv na
chut ani vini pouZivanych potravin.

4

\_~ Stfidavy proud/napéti

POZOR! Tento symbol v kombinaci
se signdinim slovem ,Pozor” oznaduje
nebezpedi s nizkym rizikem, které,
pokud se mu nezabrdni, mdze vést

k lehkému nebo stfedné t&zkému
zranéni.

Tento symbol se signdlnim slovem
JInfo” poskytuje dal3i uzitegné
informace.

®

UPOZORNENI! Varuje pred
moznymi $kodami na majetku/vyrobku,
pokud jim nebude zabrdnéno.

A

Panev a mfizka jsou vhodné do my&ky
nadobi.

o)

Nikdy nenechdveijte déti bez dozoru
s obalovym materidlem nebo
vyrobkem.

i

Bezpeé&nostni informace a dal3i
poznamky
Pokyny k pouziti

HORKOVZDUSNA FRITEZA

® Uvod

Blahopfejeme vém ke koupi vasi nové
HORKOVZDUSNE FRITEZY, déle oznacované
pouze jako ,vyrobek”.

Vybrali jste si vysoce kvalitni vyrobek. Navod
k pouziti je nedilnou soucdsti tohoto vyrobku.
Obsahuije dlezité informace o provozy,
bezpeénosti, pouziti a likvidaci. Pfed pouzitim
vyrobku se seznamte s vyrobkem a viemi
provoznimi a bezpeénostnimi pokyny. Za timto
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O&elem si peclivé prectéte ndsledujici provozni

a bezpeénostni pokyny.

PouZivejte vyrobek pouze tak, jak je popsano

a pro uvedené aplikace. Uschovejte tento ndvod
na bezpeéném misté. Pokud vyrobek preddte tretim
osobdm, musite predat také veskerou dokumentaci.

Tento vyrobek je uréen k pfipravé potravin,
které vyzaduji vysokou teplotu vafeni a jinak by
vyzadovaly fritovani. Vyrobek je uréen pouze

k pfipravé pokrmd.

Vyrobek je uréen vyhradné pro domdci pouziti.
Neni uréen pro komeréni pouZiti.




Vyrobek pouZivejte pouze v mirnych klimatickych

podminkdch.

Jakékoli jiné pouziti, které neni uvedeno v tomto

névodu, mdze zpUsobit poskozeni vyrobku nebo

zpUsobit vézné nebezpedi zranéni.

Vyrobce neruéi za kody zpisobené nespravnym

pouzitim.

1% Horkovzdusnd fritéza
1x Névod k pouziti

Ovladaci knoflik teploty

Knoflik asovace

Kontrolka vareni §

Kontrolka provozu {f}

Panev

[6] Rukojef

Varné komora

Vétraci otvor

[9] Sifovy kabel se sitovou zdstrekou
Ryska naplnéni MAX

Mfizka

vstupni napéti: 220-240 V~,
50/60 Hz

Ttida ochrany: I

Vystup: 1 000 W

Teplota vafeni: 80az200°C

Doba pfipravy: 1 az 30 minut

A Bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU
SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI
INFORMACEMI A NAVODEM
K POUZITI!

V pfipadé poskozeni v disledku
nedodrzZeni tohoto ndvodu

k obsluze je ndrok na zéruku
neplatny!

Za nésledné skody nepfebirdme
z4dnou odpovédnost! V pfipadé
vécnych skod nebo zranéni
osob zpUsobenych nesprévnou
manipulaci nebo nedodrZenim
bezpecnostnich pokynd
neprebirdme Zddnou odpovédnostl

A NEBEZPECi SMRTI
A URAZU PRO
BATOLATA A DETI!
Nikdy nenechdveite déti
s obalovym materidlem bez
dozoru. Obalovy materidl

predstavuje nebezpedi udusen.
Déti éasto podcefiuji nebezpedi.
Vzdy udrZujte déti mimo dosah
vyrobku a obalového materidlu.
Tento vyrobek mohou pouzivat
déti ve véku od 8 let a osoby
se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi, pokud jsou pod
dohledem nebo jsou pouceny

o pouZivéni vyrobku bezpednym
zpUsobem a rozumi souvisejicim
nebezpedim.

UzZivatelské &isténi a ddrzbu
nesmé&ji provadét déti, pokud
nejsou stardi 8 let a jsou pod

dohledem.
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Vyrobek a sifovy kabel musi byt
uchovévdny mimo dosah déti
mladsich 8 let.

Déti si s vyrobkem nesmi hrdt.
Déti si neuvédomuiji nebezpedi
spojend s manipulaci

s elektrickymi vyrobky. Nikdy
nenechdveijte déti s vyrobkem
bez dozoru.

A VAROVAN:I! RIZIKO

URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

Nepokouseite se vyrobek
opravit sami. V pfipadé poruchy
smi opravy provédét pouze
kvalifikovany persondl.
Neponofujte vyrobek do vody
nebo jinych kapalin. Nedrzte
vyrobek pod tekouci vodou.
Nikdy nepouzivejte poskozeny
vyrobek. Odpoijte vyrobek

od elektrické sité a v pfipadé
poskozeni vyrobku se poradte
s prodejcem.

Neumistujte vyrobek vedle dfezu
nebo do vlhkych prostor.

Pfed pfipojenim vyrobku

k elektrické siti zkontroluite,
zda jmenovité napéti a proud
odpovidaji 4dajom o sifovém
napdjeni uvedenym na Stitku
vyrobku.
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Vyrobek zapojujte pouze do
uzemnéné zdsuvky. Vzdy se
ujistéte, Ze je zdstrcka spravné
zasunuta do zdsuvky.

Abyste zabranili poskozeni
siftového kabelu, nemackeite,
neohybeite ani jej nedfete

o ostré hrany. UdrZuijte jej

mimo dosah horkych povrchd

a otevieného ohné.

Sifovy kabel polozte tak, aby
nemohlo dojit k nedmysInému
zatazeni nebo zakopnuti.

Pokud je sifovy kabel poskozen,
musi jej vyménit vyrobce, jeho
servisni z&stupce nebo podobné
kvalifikované osoba, aby se
predeslo nebezpedi.

Chcete-li vyrobek odpoijit od
siftového napdjeni, zatdhnéte
za zéstreku, nikoli za samotny
kabel.

Neomotdveijte sifovy kabel
kolem vyrobku. Pfipojte vyrobek
ke snadno dostupné elektrické
zésuvce, aby bylo mozné

v pfipadé nouze vyrobek
okamzité odpojit.

Tento vyrobek neni uréen

k ovldddni pomoci externiho
Easovale nebo samostatného
systému ddlkového ovladani.
Neobsluhujte vyrobek mokryma
rukama. Nedotykejte se vyrobku
mokryma rukama.



POZOR! NEBEZPECI
URAZU!

Udrzujte déti a doméci zvifata
mimo dosah vyrobku, kdyZ

je v provozu nebo kdyZ se
ochlazuje. PFistupné &asti jsou
horké.

Nikdy se nedotykejte vnittku
vyrobku, pokud je v provozu
nebo je je3té horky.
NepouZivejte vyrobek s vaficimi
tekutinami nebo horkym tukem.
B&hem provozu se pres otvory
pro vystup vzduchu uvolfiuje
horkd péra. UdrZuijte ruce

a obli¢ej v bezpeéné vzddlenosti
od pdry a od otvord pro vystup
vzduchu.

Pfi otevieni vyrobku mize
stoupat horké pdra.

Vyrobek vZdy provozujte na
rovném, stabilnim, Cistém,
Zdruvzdorném a suchém
povrchu.

Pfed pouZitim na jiném misté
nechte vyrobek vychladnout.

A VAROVANI! NEBEZPECI

POZARU!

Neumistujte vyrobek do blizkosti
hoflavych materiéld (napf.
zdclony, ubrusy).

Aby nedoslo k pFehfdti,
nezakryvejte vyrobek béhem
provozu.

Pokud zaznamenéte jakykoli
kouf nebo neobvyklé zvuky,
okamzité odpojte vyrobek od
elektrické sité. Pred dalsim
pouzivénim nechte vyrobek
zkontrolovat odbornikem.

V pfipadé pozdru nejprve
vytdhnéte zdstréku ze sifové
zdsuvky nebo odpojte vyrobek
od sifového napdjeni, nez
uéinite vhodnd protipozdrni
opatfeni.

Nezakryveijte vétraci otvory
vyrobku. Zajistéte dostateéné
vétrani vyrobku. Neumisfujte
vyrobek do skfiné.

Na vyrobek nic nepokladeijte.
Kolem vyrobku ponecheite
alespofi 10 cm volného prostoru
ve viech smérech, aby bylo
zajisténo dostatecné vétrdni.
Neinstalujte vyrobek pfimo pod
zdsuvku.

Nepliite misku pfimo olejem.
UdrZuijte viechny ingredience
v panvi, abyste zabrdnili
kontaktu s topnymi télesy.
Nikdy nenechdveite vyrobek
béhem pouzivéni bez dozoru.

A UPOZORNENI! NEBEZPECI

POSKOZENI!
Nestavte vyrobek na plotynky
(plyn, elektfina, uhli atd.).
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Vyrobek nesmi byt vystaven
kapaijici nebo stfikajici vodé.
V dobé nepouzivani a pred
Cisténim odpojte vyrobek ze
sitové zdsuvky.

@® Pred prvnim pouzitim

1. Vyberte vyrobek z obalu a odstrafite viechen
obalovy materidl a plastové obaly.

2. Zkontrolujte, zda baleni obsahuje viechny
souddsti uvedené v dokumentaci (viz ,Rozsah
dodévky”).

3. Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny jeho
souédsti v dobrém stavu, v pfipadé zjisténi
poskozeni nebo zavady vyrobek nepouziveite,
ale postupuijte podle postupu popsaného
v kapitole ,Zaruka”.

4. Pred prvnim pouzitim spusfte vyrobek
s prézdnou panvi | 5 | (bez jidla) po dobu cca.
10 az 15 minut pfi 200 ° C, aby se zajistilo
spdleni zbytkd z vyroby.

Zaijistéte dostatecné vétrdni.

5. Vydistéte viechny &ésti vyrobku, jak je popsdno

v kapitole ,Cigténi”.

s »

® Pouzivani

/\ POZOR! NEBEZPECi URAZU!
Pfi vylévani uvafeného jidla budte opatrni,
v mise se mohla nashromdazdit horkd tekuting,
kter& by mohla nechténé vytéct.

/\ UPOZORNENI! NEBEZPECI
POSKOZENI!
Nikdy se panve nedotykeijte ostrymi pfedméty.
Mobhlo by dojit k poskozeni povrchu.
Nikdy se nedotykejte panve a mfizky ostrymi
predméty. Mohlo by dojit k poskozeni povrchu.
Do pénve nevklddeijte vice nez 400 g jidla
a nadobi (napf. pecici forma). Mohlo by dojit
k poskozeni vyrobku.
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Do panve nelijte 24dné tekutiny (napfiklad
olej nebo vodu). Mohlo by to zhorsit funk&nost
vyrobku.

INFO:
Pénev | 5 | mizete kdykoli vyjmout, dokonce
i b&hem vafeni.
Topné tleso a ventildtor se vypnou, kdyz je
nddoba vyjmuta.
Po opétovném vloZeni pdnve se vyrobek
automaticky vréti do predchoziho
provozniho rezimu.
Velké mnozZstvi jidla obvykle vyZzaduje del3i
dobu vafeni nez malé mnozstvi jidla.
Podivejte se do &asti ,Tabulka vafeni”
(k dispozici online), které potraviny je tfeba
b&hem procesu vareni prottepat/otodit.
Pro rovnomémé vysledky vafeni zatfeste/
otoéte jidlo po cca. tFeting a dvou tfetinach
celkové doby vareni. Pokazdé protfepeijte 5 az
10 sekund.
Pro dosazeni lepich vysledkd vaFfeni mizete
jidlo béhem doby vafeni fikrat zattést/otodit.
Pokud je pro vés obtiZné tfdst/otélet, pouzijte
pomdcku (napt. Zici).
Pro prepnuti vyrobku mezi 50 a 60 Hz neni
potieba Z&dnd akce ze strany uZivateld.
Vyrobek se sém pfizpisobi pro 50 i 60 Hz.
Vyrobek neprepliujte. Neplite panev nad
rysku MAX. To je dolezZité, aby se jidlo ani
vloZend nddoba (napt. pecici forma) nedostaly
do piimého kontaktu s topnym t&lesem.
Zelend kontrolka se b&hem vafeni prerusované
rozsvécuje a zhasing, coz znameng, ze je
udrzovdna nastavend teplota.
Pro lepsi vysledky vafeni predehfejte
vyrobek pfed vafenim po dobu 3 minut na
pozadovanou teplotu.
Pred kazdym pouzZitim zkontrolujte vyrobek,
zda neni viditelné poskozen.

Pfipojte vyrobek do vhodné sifové zasuvky.
Umistéte mrizku [11| vodorovné a bez pfitlageni
do pénve [5]. Poté vlozte pénev do varného

prostoru .



Otééenim ovladace teploty | 1| vyberte
pozadovanou teplotu.

Otoéenim knofliku &asovale | 2 | vyberte

&as vareni. Kontrolka provozu W [4] sviti
&ervené. Vyrobek je v provozu a zahfiva se na
nastavenou teplotu.

Jakmile varné komora | 7 | doséhne nastavené
teploty, rozsviti se kontrolka vareni &
zelené.

Vyjméte pdanev | 5 | z vyrobku tak, Ze jednou
rukou opatrné pfidrzite horni &ast krytu
|OEdruhou rukou vytdhnete pdnev za rukojef
Napliite pénev jidlem. Neplite nad rysku
MAX 10| (na vnitfni strané& panve).

VloZte panev zpét do varné komory.

Po 1/3 a 2/3 nastavené doby vafeni vyjméte
pdnev z varné komory za rukojef a opatrné
pokrm zatfeste/otocte. Poté vlozte panev zpét

do vyrobku.

. Po uplynuti doby vafeni vyjméte pénev

z vyrobku za rukojef a uvafené jidlo z panve
vylijte nebo pouZijte vhodné kuchyfiské naéini
(napF. kuchyfiské klesté, dfevénd $pachtle).

Otoéte knoflik €asovace | 2 | do polohy OFF.
Topné tleso a ventildtor se vypnou.

Pfi vyjmuti pdnve | 5 | z varného prostoru | 7 | se
vypne i topné t&leso a ventildtor.
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® Tabulka vareni

@® INFO:

Aby se predeslo dlouhému vafeni, ingredience

by nemély byt pfilig silné.

Vyska pecici formy nebo formy nesmi prekro¢it

rysku MAX [10] uvnitf formy [5].

Pravidelné kontrolujte ingredience, dokud

nejsou uvafené nebo dokud nedosdhnou

pozadované Grovné zhné&dnuti. Pozadovand

doba vafeni mize byt ve skutenosti kratsi

nebo del3i, nez je uvedeno v receptech.

Potravina Doporuéené Doba Tepl. Nutné Pfiprava
mnoistvi (g) | Pripravy | (°c) zatfepat/
(min) otocit

Brambory a hranolky

MraZené hranolky 200-400 22-24 200 A

(tenké)

Mrazené hranolky 200-400 22-24 200 A

(Hlusté)
Brambory

Doméci hranolky? oloupeme

200-400 18-22 180 A

(8 x 8 mm) a nakrdjime na
nudlicky.
Brambory

Domdci k])rcmborove 300-400 20-24 180 A o|oupeTe

hranolky a nakrdjime na
hranolky.
Brambory

Doméci bramborové 300-400 18-22 180 A oloupeTe

kostky? a nakrdjime na
kostky.

Maso a dribez

Steak® 100-300 6-10 180 A

Jehn&gi kotleta® 100-300 10-14 180 A

Hamburger® 100-300 7-14 180 A

Klobdsa® 100-300 8-10 180 A

Dribezi stehno® 100-400 20-30 200 A

Kufeci prso® 100-300 10-15 180 A

Kutétko'? 400 30 200 A Viz recept

! = pridejte 2 Izi¢ky oleje

2 = pouzijte formu na peceni

3 = marinovat s kofenim (v zdvislosti na preferencich uZivatele)
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Potravina Doporuéené Doba Tepl. Nutné Pfiprava
mnoistvi (g) | PriPravy | (°c) zatrepat/
min otocit
Ryby a mofské plody
Krevety? 100-400 15 180 A
Filet z lososa™® 100-300 10-12 180 N
Hundécek severnil-3 150 8-10 180 A
Filet z tresky'* 100-300 12-15 180 N
Zelenina
OdfFiznéte
Okra' 100 10/ 160 N vrchnf &dst
a nakrdjejte na
polovinu.
Chrest! 100-300 6-10 180 N Rozpulit.
Oloupeijte
Kukufice! 200-400 6-9 200 A a odstrafite
kukufiéné vlasy
Odfiznéte
vrchni &ast
Paprika' 200-400 10 200 A a semena.
Nakréjejte na
2-4 kusy.
Svacinky
Samosa 100-300 12-15 200 A
Mrazené kufeci 100-400 12-15 200 A
nugety
Zmrazené rybi prsty 100-300 6-10 200 A
Svadinky
z mrazeného chleba 100-400 8-12 180 A
se strouhanym syrem
Peceni
Maly dort? 2x50-4%50 15 160 N Viz recept
Sendvi¢ 1 porce 4-6 180 A
Chléb
3 _ nakrdjejte na
Krutony 300 6-10 180 A kousky velikosti
sousta.
Rohlicky 400 Viz recept 160 N Viz recept

! = pridejte 2 |Zzigky oleje

2 = pouzijte formu na peceni
3 = marinovat s kofenim (v zdvislosti na preferencich uZivatele)

Cz 97



® Recepty

Pfisady

2 klobésy

2 hotdogové housky

Strouhany syr &edar (podle toho, jak bohatou chuf
mate rédi)

(Volitelné) Kegup

(Volitelné) Horcice

PFiprava

1. Vyrobek predehiejte na 180 ° C.

2. Vlozte klobdsy do panve [5]. Vaite 8 minut pri
180 ° C. Vyjméte klobdsy z pénve.

3. Vlozte vaiené klobédsy do hotdogovych
housek.

4. Pfidejte nastrouhany syr éedar na klobésy
a housky.

5. Vlozte hot dog znovu do pdnve. Vaite 1 az 2
minuty, dokud se syr nerozpusti.

6. Po dokonéeni vafeni polozte hot dog na misku.

Volitelné: Poddveijte s hoféici a kedupem.

® INFO:
Hmotnost pfisad: 400 g
Pfisady
6 kufecich stehen
1 strouzek esneku
1 1Zi¢ka hofgice
3 IZieky cukru
2 Izieky chilli prasku
2 Izieky olivového oleje
Peprt a sdl (podle toho, jak bohatou chuf méte rédi)

Pfiprava

1. Vyrobek predehiejte na 200 ° C.

2.V misce prolisujeme Eesnek a smichdame
s cukrem, olivovym olejem, chilli a hofgici.

3. Dochutte soli a pepfem.

4. Stehna potfeme marinddou a nechdme 20
minut pUsobit.

5. Vlozte stehna do pdnve | 5| a vafte 10 minut.

6. Nastavte teplotu na 140 ° C a vafte dalsich
10 minut.
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7. Po dokonéeni vareni polozte stehna na misku,
abyste je mohli podévat.

® INFO:
Hmotnost pfisad: 260 g
Pfisady
3 vejce
2 3alky hub, ogisténé
1 &ervend cibule
1 IZice olivového oleje
3 |zice syra, rozdrobeny
1 $petka soli

Pfiprava

1. Cervenou cibuli oloupeijte a nakrdieijte na
5 mm tenké platky. O&istéte houby; poté
nakrdjejte na 5 mm tenké pldtky.

2.V misce pottené olivovym olejem orestujte na
sttednim plameni cibuli a houby do mékka.
Odstrafite z tepla a polozte na suchou
kuchyriskou utérku, aby vychladla.

3. Vyrobek pfedehfejte na 180 ° C.

4. V mise rozklepneme 3 vejce. Dikladné
a intenzivné prosleheite. Prideijte 3petku soli.

5.V Zdaruvzdorné zapékaci misce potfete vnitfek
a dno lehkym nétérem olejem ve spreji.

6. Do zapékaci misy nalijeme vejce, poté smés
cibule a hub a nakonec syr.

7. Vlozte zapékaci misku do pénve | 5 | a vaite ve
vyrobku 20 minut.

5 az 8 minut pfed dokon&enim vafeni pfidejte
na kold& dalsi syr, pokud chcete.

8. Kol&g je hotovy, kdyz mizete zapichnout niz
do stfedu a niz vyjde Cisty.



Pfisady

30 g mouky

1 vejce

10 ml vody

2 |Zice rostlinného oleje
1 1Zi¢ka soli

1 1zicka pepre

1 1zi¢ka papriky

30 g suché strouhanky
1 paprika

Pfiprava
1. Vyrobek pfedehfejte na 200 ° C.

2. Mouku dejte do malé misky.
3. Viné malé misce rozslehejte vejce s vodou.
4. Smicheite rostlinny olej, sol, pepf, papriku
a suchou strouhanku v jiné misce, dokud se
ingredience dobfe nepromichaji.
5. Odfiznéte vrchni &ast a odstrarite seminka.

6. Papriku nakrdjejte na 4 kusy a odstrafite
spodni &ast.

7. Nakrdjenou papriku promicheijte s moukou.

8. Papriku namoéte do rozilehaného vejce.

9. Ponofte papriku do smési drobenky, dokud
nebude paprika zcela zakrytd.

10. Vlozte papriku do pénve [5]. Opékeite kazdou

stranu 5 minut.

Pozadované: 4 kosicky na muffiny

Prisady

2 platky slaniny

Rostlinny olej

4 vejce

4 |Zice mléka

20 g 3pendtu

Strouhany syr &edar (podle toho, jak bohatou chuf
mate rédi)

S0l a pepf (podle toho, jak bohatou chut méte
radi)

PFiprava

1. Vyrobek predehiejte na 200 ° C.

2. Vlozte slaninu do panve [5]
Opékejte kazdou stranu 2 minuty.

3. Slaninu vyjmeme, nakrdjime na kousky a dame
stranou.

4. Kosicky na muffiny vymazte olejem.

5. Do kazdého kosicku na muffiny rozklepnéte 1
vejce. Vejce nedleheijte.

6. Do kazdého kosicku na muffiny pridejte mléko,
3pendt a slaninu.

7. Do kazdého kosicku na muffiny pridejte
nastrouhany syr &edar, s0l a pepf.

8. Vlozte kosicky na muffiny do pdnve. Vafte 8
minut pii 160 ° C.

Pfisady

400 g kufatka

2 |zieky olivového oleje

20 g mésla

20 g medu

Pepf a sdl (podle toho, jak bohatou chuf méte radi)

P¥iprava

1. Kufétko potieme olivovym olejem, pepfem

a soli. Marinujte 1 hodinu.

Vyrobek predehfejte na 200 ° C.

Rozpustte méslo a smicheijte ho s medem.
Kufatko potfeme smési mdsla a medu.
Vlozte kufdtko do pénve [5]. Vaite 15 minut
pii 200 ° C.

6. Otocte kufdtko. Vafte dalsich 15 minut.

I NENEN

Pfisady

1 brambora (200-300 g)

20 g cibule

40 g slaniny

1 1Zi¢ka olivového oleje

10 g syra

10 g majonézy

Pepf a stl (podle toho, jak bohatou chut méte radi)
Pfiprava

1. Bramboru ogistéte kartackem.

2. Bramboru potfete olivovym olejem.

3. Slaninu a cibuli nakréjime na malé kousky.
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4. Bramboru zabalte do hlinikové félie, aby se
nepfevafila.

5. Vlozte bramboru do pénve [5]. Vafte 50 minut
pFi 200 ° C.

6. Do brambory zapichnéte vidli¢ku. Brambora
ie hotovd, pokud se d4 vidlicka snadno
zapichnout a vytahnout.

7. Bramboru vyjméte a nakrdjejte na polovinu.
Nefezte napdl.

8. Dochutte pepfem a soli.

9. Do brambory vloZime slaninu, cibuli a syr.

10. Vlozte bramboru do pdnve. Vafte 10 minut pfi
180 ° C.

11. Bramboru poddveijte s majonézou.

PoZadované: 4 malé papirky na kosicky
Pfisady
85 g slaného masla
85 g mouckového cukru
2 vejce
120 g bilé p3eniéné mouky
3 g prdésku do pegiva
1/8 |zieky soli

Pfiprava

1. Smichejte mdslo a cukr, dokud neni smés
mékka a bleda.

2. Rozilehejte vajicko se smési.

3. Do smési pridejte mouku, prések do peciva
a sol.

4. Smés nalijte do kosi¢ko.

5. Vyrobek piedehfejte na 160 ° C.

6. Vlozte kosickové papiry se smési na panev [5].
Vaite 15 minut.
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Prisady

230 g chlebové mouky
1 vejce

25 g cukru

3 g drozdi

100 ml mléka

10 g smetany

15 g mésla

Pfiprava

1. Vejce rozklepneme a smichdme s moukou,
cukrem a drozdim.

2. Do tésta pfiddme mléko a smetanu. Hnéfte
15-20 minut.

3. Nechte stranou asi 1 hodinu (dokud se velikost
nezdvojndsobi).

4. Tésto nakréjejte na 7 kust. Hnéfte 10-15
minut.

5. Umistéte 7 kusd do panve [5]. Pockejte dalsich

30 minut.

Varite 10 minut pfi 160 ° C.

7. Rozpustte méslo a potfete jim rohlicky. Pecte

o

jesté 2 minuty.

Pfisady

300 g rybiho filé

1 citron

2 strouzky &esneku

1 3alotka

20 g mésla

Pepi a stl (podle toho, jak bohatou chut méte radi)

Pfiprava

1. Rybu osolte a opeprete.

2. Rozkrojte citron na polovinu. Nakrdjeijte
polovinu citronu a vloZte ji pod rybi filé.

3. Rozdrtte 1 strouzek Eesneku, 3alotku nakrdjejte
a dejte na rybi filé.

4. Vloste rybi filé do panve [5]. Vaite 15 minut
pri 180 ° C.

Rozpustte méslo a pfidejte 1 strouZek Eesneku.

S

Nalijte Eesnekové maslo na rybi filé.
7. Na rybi filé vymackeijte druhou polovinu
citronu.



® Odstranovani problému

Chyba

Mozna pficina

=
Reseni

Nefunguije.

Bez sifového napdijenti.

Ujistéte se, Ze je vyrobek zapojeny.

Ujistéte se, Ze je sifovd zasuvka pod
napétim pfipojenim jiného elektrického
zafizeni.

Zapoite vyrobek do jiné sifové zdsuvky.

Jidlo je pilis syrové nebo
nerovnomérné uvarené.

PFili§ mnoho jidla.

Snizte mnozZstvi jidla a rovnomérné
rozloZte.

Teplota vafeni je pilid nizka.

Zvyste teplotu vafeni.

Jidlo se nemichalo v intervalech.

V prvni poloviné vareni alespofi jednou
jidlo dobfe promichejte. Pro rovnomémé
vysledky vafeni pokrmem zatfeste/otoéte
priblizné po jedné tFetiné a dvou fetinach
celkové doby vareni. Pokazdé protfepeijte
5 az 10 sekund. Pro dosazZeni lepsich
vysledkd vafeni mozete jidlo b&hem doby
vareni frikrat zattdst/otodit.

Jidlo neni kiupavé.

Nékterd jidla se tradi¢né
pripravuji ve fritéze.

Pfed vafenim tato jidla pottete olejem.

Hranolky nejsou vafené
ani kfupavé.

Spatny druh brambor.

Pouzijte jiny druh brambor.

Hranolky se po nakréjeni
neoplachovaly.

Po nakréjeni hranolky dikladné
opléchnéte,
abyste odstranili vekery 3krob.

Hranolky nebyly po opléchnuti

Hranolky po opléachnuti osuste (napf.

vysusené. papirovymi

utérkami).
Hranolky nebyly obalené Hranolky potfete trochou oleje pred
v oleji. varenim.

Hranolky jsou pfili§ velké.

Hranolky nakrdjejte na mensi nebo tenéi

hranolky.

Pénev | 5 | nelze zasunout

do varné komory.

Panev nebyla uprostied
vloZena.

VloZte panev v pravém Ghlu
k pouzdru.

Z vyrobku nepfetrzité
stoupd bily kouf.

Mastnota nakapala do panve
a odpatuije se.

Pfi pripravé jidel pouzivejte méné oleje.

Pfipravuite jidla s men3im mnozstvim tuku.

Snizte teplotu nebo dobu vareni.
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@ Cisténi a udriba
/\ VAROVANI! NEBEZPECi URAZU!
Pfi &igt&ni nebo provozu neponofujte vyrobek do vody nebo jinych kapalin. Nedrzte vyrobek pod

tekouci vodou.
Pred &isténim vzdy odpoijte vyrobek od elektrické sité.

/\ UPOZORNENI! NEBEZPECi POSKOZENI!
K &isténi vyrobku nepouzivejte z&dné abrazivni, agresivni &istici prostfedky nebo tvrdé kartace.

@® INFO:

Pro zachovéni funkénosti a vzhledu vyrobku je treba jej po kazdém pouziti dokladné vycistit.

Pénev | 5 | a mfizku [11] Ize myt v myé&ce nédobi.

Dil Cisténi

Vyrobek a veskeré
prisluSenstvi

Pouzdro Vyrobek ¢istéte mirn& navlhéenym hadiikem. V piipadé potreby
Varnd komora mizete pouzit trochu sapondtu.

Sifovy kabel se sifovou

zéstrekou [9]

Pénev Panev a mfizku dikladné ru&né vycistéte horkou vodou a sapondtem.

Jednou rukou opatrné pfidrzte horni kryt vyrobku.
Pokud na mfiZce nebo na dné panve zistanou néjaké zbytky, naplite
pdnev horkou vodou a trochou sapondtu. Vlozte mfizku do misy

Mfizka [11]

a nechte oboje namodit asi 10 minut.

Pfed dalsim pouzivénim a skladovanim offete viechny &ésti do sucha &istym hadFikem.

® Skladovaéni

Pokud vyrobek nepouzivéte, skladuijte jej v pivodnim obalu.
Skladujte vyrobek na suchém a bezpe&ném misté mimo dosah déti.

® Zlikvidovani

Obal se skladd z ekologickych materidld, které N tfidéni odpadu se fidte podle

mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren &)  oznaceni obalovych materidly zkratkami
a (a) a ¢&isly (b), s ndsledujicim vyznamem:
1-7: umélé hmoty / 20-22: papir a
lepenka / 80-98: slozené latky.

recyklovatelnych materiald.
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Vyrobek:
@ FRELEMENTS =
X

D’EMBALLAGE | I
NOTICE ¥ C}
Vyrobek v&. pfislusenstvi a obalové materidly jsou

FR
Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

recyklovatelné a podléhaii roz3ifené odpovédnosti
vyrobce.

Likvidujte je oddé&len& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o ffidéni), abyste mohli lépe nakladat
s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouzilych
zafizeni se informuijte u sprévy vasi obce

ah
)i

nebo mésta.

V z4jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérndch a

jejich oteviracich hodinéch se mizete
informovat u pfisluiné spravy mésta nebo
obce.

® Zjednodusené EU prohlaseni
o shodé

Cce

Znaéka CE oznaluje shodu s pfislusnymi
smérnicemi EU platnymi pro tento
vyrobek.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pred doddnim peglivé zkontrolovdn.

V pfipadé materidlovych nebo vyrobnich vad méte
z&konnd prdva vidi prodejci tohoto vyrobku. Vase
zdkonnd prdva nejsou nijak omezena nadi zarukou
popsanou nize.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zading dnem nékupu.
Uschoveijte origindlni prodejni doklad na
bezpe&ném misté, protoZe tento dokument je
vyzadovdn jako doklad o nékupu.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které jiz existuji
v dobé& nékupvy, je nutné neprodlené po rozbaleni
vyrobku nahldsit.

Pokud vyrobek vykdze béhem 3 let od data
zakoupeni jakoukoli vadu materidlu nebo vyroby,
zdarma vam jej opravime nebo vyménime - dle
naseho rozhodnuti. Zaruéni doba se v disledku
vyfizeni reklamace neprodluZuje. To plati i pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zaruka pozbyva platnosti, pokud byl vyrobek
poskozen, pouzivan nebo udrzovdn nespravné.

Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na Easti vyrobkuy,
které pod|éhaiji b&znému opotiebeni, a jsou tedy
povazovany za spotiebni materidl (napf. baterie,
dobijeci baterie, trubky, ndplné), ani na poskozeni
kiehkych dilo, napf. vypinage nebo sklenéné &dsti.

Abyste zaijistili rychlé vyfizeni vasi reklamace,
dodrzujte ndsleduijici pokyny:

Ujistéte se, Ze mate k dispozici origindlni prodejni
doklad a &islo polozky (IAN 416127_2210) jako
doklad o nékupu.

Kéd zboZi naleznete na typovém 3titku, gravirovéni
na vyrobku, na predni stran& ndvodu k pouziti
(vlevo dole) nebo jako ndlepka na zadni nebo
spodni strané vyrobku.

Pokud se vyskytnou funkéni nebo jiné zévady,
kontaktujte bud' telefonicky nebo e-mailem nize
uvedené servisni oddéleni.

Jakmile bude vyrobek zaznamendn jako vadny,
mozete jej bezplatné vrdtit na servisni adresu,
kterd vam bude poskytuta. Nezapomerite piilozit
doklad o koupi (prodejni doklad) a krétky pisemny
popis s podrobnostmi o zdvadé a o tom, kdy se
vyskytla.

& Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz
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Pouzité varovania a symboly
V ndvode na obsluhu a na baleni sa pouZivajo nasledovné varovania:

NEBEZPECENSTVO! Tento

symbol so signdlnym slovom
+Nebezpecenstvo” oznaduje
nebezpedenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nezabrdni, bude
maf za ndsledok vazne zranenie alebo
smrt.

Varovanie! Nebezpeéenstvo
popadlenia! Tento symbol oznaduje
hordci povrch a riziko obarenia.

VAROVANIE! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Vystraha” oznaéuje
nebezpelenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nezabrdni, méze
maf za ndsledok vazne zranenie alebo
smrf.

Bezpeéné pre potravinyl
Tento vyrobok nemd nepriaznivy vplyv
na chuf ani véAu pouzitych potravin.

Striedavy prid/napdtie

UPOZORNENIE! Tento symbol

v kombindcii so signdlnym

slovom ,Upozornenie” oznaluje
nebezpelenstvo s nizkym rizikom,
ktoré, ak sa mu nezabrdni, méZe viest
k lahkému alebo stredne fazkému
zraneniu.

©

Tento symbol so signdlnym slovom
,Info” poskytuje dalsie uZito&né
informécie.

A

POZNAMKA Varuje pred moznymi
$kodami na majetku/vyrobku, ak sa im
nezabrdni.

%’i

Panvica a mriezka st vhodné do
umyvacky riadu.

Th

Nikdy nenechdavajte deti bez dozoru
s obalovymi materidlmi alebo
vyrobkom.

Bezpeénostné informdcie a dalsie
pozndmky
Intrukcie na pouZivanie.

TEPLOVZDUSNA FRITEZA

® Uvod

BlahoZeldme vém ku kipe vasej novej
TEPLOVZDUSNE] FRITEZY, dalej oznacovanei len
ako ,vyrobok”.

Vybrali ste si vyrobok vysokej kvality. Névod na
pouZzitie tvori neoddelite/nd soéast tohto vyrobku.
Obsahuje délezité informécie o prevadzke,
bezpe&nosti, pouzivani a likviddcii. Pred pouzitim

vyrobku sa obozndmte s vyrobkom a vietkymi
prevadzkovymi a bezpeénostnymi pokynmi. Na
tento G&el si pozorne preditajte nasledujici pokyny

na pouzitie a bezpeénostné pokyny.

Vyrobok pouzZivaite len tak, ako je popisané

a na uvedené G&ely. Uschovaite tento navod na
bezpe&nom mieste. Ak odovzdéte vyrobok tretim
osobdm, musite odovzdat aj vietku dokumentdciu.
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Tento vyrobok je uréeny na pripravu jeddl,

ktoré vyzadujo vysokd teplotu varenia a inak by
vyzadovali vyprézanie. Vyrobok je uréeny len na
pripravu jeddl.

Vyrobok je uréeny vyhradne na domdce pouzitie.

Nie je uréeny na komer&né pouzitie.
Vyrobok pouZivaite len v miernom podnebi.

Akékolvek iné pouzitie, ktoré nie je uvedené
v tomto ndvode, mdZe spdsobit podkodenie
vyrobku alebo vézne riziko zranenia.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
$kody sp&sobené nespravnym pouzivanim.

1% Teplovzdudnd fritéza
1% Navod na pouzitie

Ovladaé teploty

Gombik &asovada

Kontrolka varenia &

Kontrolka prevadzky {

Panvica

[6] Rukovaf

Varné komora

Vetraci otvor

@ Siefova 3nira so siefovou zdstrekou
Ryska naplnenia MAX

Mriezka

vstupné napdtie: 220 - 240 V~,
50/60 Hz

Trieda ochrany: I

Vystup: 1 000 W

Teplota varenia: 800z200°C

Cas varenia: 1 az 30 min0t
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A Bezpecnostné instrukcie

PRED POUZITIM VYROBKU

SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
INFORMACIAMI A NAVODOM
NA POUZITIE!

V pripade 3kéd v désledku
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu strdcate ndrok na zaruku!

Za nésledné skody nepreberdme
Ziadnu zodpovednost! V pripade
materidlnych 3kéd alebo

zraneni oséb spdsobenych
nesprévnou manipuldciou alebo
nedodrzanim bezpecnostnych
pokynov nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

/A NEBEZPECENSTVO
% SMRTI A NEHOD PRE
BATOLATA A DETI!
Nikdy nenechévaite deti
bez dozoru s obalovym
materidlom. Obalovy materidl
predstavuje nebezpedenstvo
udusenia. Deti Easto podcefiuju
nebezpecenstvo. Vzdy drzte
deti mimo dosahu vyrobku
a obalového materidlu.



Tento vyrobok mézu pouZivaf
deti starsie ako 8 rokov a osoby
so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dugevnymi
schopnostami, ak boli pod
dohladom alebo boli poucené
o bezpeénom pouzivani vyrobku
a porozumeli prislugnym rizikdm.
Cistenie a tdrzbu pouzivatela
nesmy vykondvat deti, pokial
nie sU stardie ako 8 rokov a s0
pod dozorom.

Vyrobok a napdjaci kdbel musia
byt uchovavané mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Deti sa s vyrobkom nesm0 hraf.
Deti si neuvedomuijd
nebezpelenstvd spojené

s manipuléciou s elektrickymi
vyrobkami. Nikdy nenechévaite
deti s vyrobkom bez dozoru.

A VAROVANIE!

NEBEZPECENSTVO URAZU
ELEKTRICKYM PRUDOM!
Nepokdsajte sa vyrobok sami
opravovat. V pripade poruchy
méze opravy vykondvat len
kvalifikovany persondl.
Nepondraite vyrobok do vody
alebo inych tekutin. Nedrzte
vyrobok pod tedicou vodou.

Nikdy nepouzivajte poskodeny
vyrobok. Odpojte vyrobok

od elektrickej siete a ak je
vyrobok poskodeny, poradte sa
s predajcom.

Neumiestfiujte vyrobok vedla
umyvadla alebo na vlhké miesta.
Pred pripojenim vyrobku

k elektrickej sieti skontrolujte,

&i menovité napdtie a prid
zodpovedaji tdajom o siefovom
napdjani uvedenym na typovom
Stitku vyrobku.

Vyrobok zapdijaite iba do
uzemnenej zdsuvky. VZdy sa
vistite, Ze je zdstréka sprévne
zasunutd do zésuvky.

Aby ste predisli poskodeniu
siefového kdbla, nestlé&ajte ho,
neohybaijte ho ani neodieraijte

o ostré hrany. UdrZujte ho mimo
hordcich povrchov a otvoreného
ohna.

Siefovy kdbel poloZte tak, aby
nedoslo k jeho nedmyselnému
potiahnutiu alebo zakopnutiu.
Ak je siefovy kabel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca,

jeho servisny zdstupca alebo
podobne kvalifikovand osoba,
aby sa predislo nebezpedenstvu.
Tahajte za zéstréku a nie za
samotny kdbel, ak chcete
vyrobok odpoijit od elektrickej
siete.
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Neomotdvaite siefovd Sniru
okolo vyrobku. Pripojte vyrobok
k lahko dostupnej elekirickei
zdsuvke, aby bolo mozné

v pripade nidze vyrobok
okamzite odpojit.

Tento vyrobok nie je uréeny na
ovlddanie pomocou externého
Zasovada alebo samostatného
systému dialkového ovlddania.
Neobsluhujte vyrobok mokrymi
rukami. Nedotykajte sa vyrobku
mokrymi rukami.

UPOZORNENIE!
NEBEZPECENSTVO
PORANENIA!

Udrzujte deti a doméce zvieratd
mimo dosahu vyrobku, ked' je

v prevadzke alebo chladne.
Pristupné &asti so horice.

Nikdy sa nedotykajte
vnitornych &asti vyrobku, ked

ie v prevadzke alebo je este
hordci.

Nepouzivajte vyrobok s vriacimi
tekutinami alebo horicim tukom.
Podas prevadzky sa cez
vystupné otvory uvolfiuje horica
para. UdrZujte ruky a tvér

v bezpeénej vzdialenosti od
pary a od vystupnych otvorov.
Pri otvoreni vyrobku méze stipaf
horica para.
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Vyrobok pouZivajte vzdy na
rovnom, stabilnom, &istom,
tepelne odolnom a suchom
povrchu.

Pred pouzZitim na inom mieste
nechajte vyrobok vychladnut.

A VAROVANIE!

NEBEZPECENSTVO
POZIARU!

Neumiestfiujte vyrobok do
blizkosti horlavych materidlov
(napriklad zéclon, obrusov).
Aby ste predisli prehriatiu,
vyrobok pocas prevédzky
nezakryvaite.

Ak spozorujete dym alebo
nezvycajné zvuky, okamzite
odpoijte vyrobok od elektrickej
siete. Pred dal3im pouzivanim
nechajte vyrobok skontrolovaf
odbornikom.

V pripade poziaru najskér
vytiahnite zdstréku zo siefovej
zdasuvky alebo odpojte vyrobok
od siefového napdjania a az
potom podniknite vhodné
protipoziarne opatrenia.
Nezakryvaite vetracie otvory
vyrobok. Uistite sa, Ze vyrobok
mé& dostatoéné vetranie.
Neumiestfiujte vyrobok do
skrinky.

Na vrch vyrobku ni¢ nekladte.



Okolo vyrobku ponechaijte vo
vietkych smeroch aspoi 10 cm
priestoru, aby sa zabezpecilo
dostato&né vetranie.
Neumiestfiujte vyrobok priamo
pod zdsuvku.

Neplite nddobu priamo olejom.
Vsetky ingrediencie uchovévaijte
v panvici, aby ste zabranili
akémukolvek kontaktu

s vykurovacimi prvkami.

Nikdy nenechdvajte vyrobok
bez dozoru, ked' sa pouziva.

APOZNAMKA

NEBEZPECENSTVO
POSKODENIA!

Vyrobok neumiestiiujte na varné
platne (plynové, elekirické, uhlie
atd’).

Vyrobok nesmie byf vystaveny
kvapkajicej alebo striekajicei
vode.

Pocas obdobia nepouZivania

a pred Cistenim odpojte vyrobok
od elekirickej z&suvky.

Pred prvym pouzitim

Vyberte vyrobok z obalu a odstréfte vietky
obalové materidly a plastové vrecka.
Skontrolujte, & sd pribalené vietky diely
uvedené v zozname (pozri ,Rozsah

dodavky”).

Skontroluite, &i s6 vyrobok a vietky diely

v dobrom stave, ak zistite akékolvek
poskodenie alebo chyby, vyrobok
nepouzivaite, ale postupuijte podla postupu
uvedeného v kapitole ,Zaruka”.

Pred prvym pouzitim zapnite vyrobok

s prédzdnou panvicou | 5 | (bez jedla) cca. 10
az 15 min0t pri 200 ° C, aby sa zabezpeéilo
spdlenie zvyskov z vyroby.

Zabezpecte dostatoéné vetranie.

Vycistite vietky asti vyrobku podla popisu

v kapitole , Cistenie”.

@® Pouzitie

/A UPOZORNENIE! NEBEZPECENSTVO

PORANENIA!

Pri vylievani uvareného jedla budte opatrmi,
v mise sa mohla nahromadit horica tekuting,
ktord by mohla neimyselne vytiecf.

/A POZNAMKA NEBEZPECENSTVO

POSKODENIA!

Panvice sa nikdy nedotykaite ostrymi
predmetmi. Mohlo by to pogkodit povrch.
Panvice a mriezky sa nikdy nedotykaite ostrymi
predmetmi. Mohlo by to poskodit povrch.

Do panvice neddvaijte viac ako 400 g jedla
a riadu (napriklad formu na pecenie). Mohlo
by to poskodif vyrobok.

Do panvice nelejte Ziadne tekutiny (napriklad
olej alebo vodu). Mohlo by to zhorsif
funk&nost vyrobku.

INFO:
Panvicu | 5 | mézete kedykolvek vybraf,
dokonca aj poéas varenia.
Obhrievacie teleso a ventilator sa vypnd po
vybrati panvice.
Po opétovnom vloZeni panvice sa vyrobok
automaticky vréti do predchadzajiceho
prevédzkového rezimu.
Velké mnozstvo jedla zvy&ajne potrebuje dlhsi
&as varenia ako malé mnozstvo jedla.
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Pozrite si ¢ast ,Tabulka varenia” (dostupnd
online), ktoré jedlo je potrebné poéas procesu
varenia pretrepaf/ ofodit.

Pre rovnomerné vysledky varenia pretrepte/
otolte jedlo po cca. jednej tretine a dvoch
tretinach celkového ¢asu varenia. Zakazdym
pretrepte 5 aZ 10 sekind.

Pre lepsie vysledky varenia méZete jedlo pogas
varenia 3-krét potriasf/otogif. Ak sa vém fazko
trasie/otd&a, pouzite pomécku (napr. lyZicu).
Na prepnutie vyrobku medzi 50 a 60 Hz

nie je potrebnd Ziadna akcia zo strany
pouzivatelov. Vyrobok sa prispésobi pre 50 aj
60 Hz.

Vyrobok neprepliaite. Panvicu nenapliaite
nad rysku MAX. Je to déleZité, aby sa jedlo
ani vloZzend nddoba (napr. forma na pecenie)
nedostali do priameho kontaktu s vyhrevnym
telesom.

Zelené svetlo sa pocas varenia prerusovane
rozsvecuje a zhasina, ¢o znameng, Ze sa
udrZiava nastavend teplota.

Ak chcete dosiahnuf lepsie vysledky varenia,
pred varenim vyrobok predhrejte 3 mindty na
pozadovanu teplotu.

Pred kazdym pouzitim skontrolujte, &i vyrobok
nie je poskodeny.

Zapoite vyrobok do vhodnej elekiricke;
zdsuvky.

Vlozte mriezku |11]| vodorovne a bez tlaku do
panvice [5]. Potom vlozte panvicu do varnej
komory [ 7.

Otééanim ovladacieho gombika teploty
vyberte pozadovant teplotu.

Oté&&anim gombika &asovaéa |2 | vyberte
&as varenia. Prevédzkové kontrolka % [4] sa
rozsvieti na Eerveno. Vyrobok je v prevadzke
a zahrieva sa na nastaveny teplotu.

Ked' varnd komora | 7 | dosiahne nastavend
teplotu, kontrolka varenia §[3] sa rozsvieti
nazeleno.
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Vyberte panvicu | 5 | z vyrobku tak, Ze jednou
rukou opatrne pridrzite horni &ast krytu
@iruhou rukou vytiahnete panvicu za rukovéf
Napliite panvicu jedlom. Nepliite nad rysku
MAX 10| (na vnitornej strane panvice).
Vlozte panvicu spét do varnej komory.

Po 1/3 a 2/3 nastaveného &asu varenia
vyberte panvicu z varnej komory za rukovéf
a jedlo opatrne zatraste/otocte. Potom viozte
panvicu spét do vyrobku.

. Po uplynuti &asu varenia vyberte panvicu

z vyrobku za rukovéf a uvarené jedlo vyberte
z panvice vyliatim alebo pouZitim vhodného
kuchynského néradia (napriklad kuchynské
klieste, drevend $pachtla).

Otocte gombik ¢asovaca|2 | do polohy OFF.
Vyhrievacie teleso a ventilator sa vypnd.

Pri vyberani panvice | 5 | z varného priestoru
sa vypne aj ohrievacie teleso a ventilétor.



® Tabul'ka varenia

@® INFO:

Aby ste sa vyhli dlhiej dobe varenia, suroviny

by nemali byt prili§ hrubé.

Vyska formy na peéenie alebo misky na

pedenie nesmie presiahnuf rysku MAX vo

vnitri panvice .

Pravidelne kontrolujte ingrediencie, kym nie s0

uvarené alebo kym nedosiahnu poZzadovang

roven zhnednutia. Pozadovany &as varenia

méze byt v skutoénosti kratii alebo dIhsi, ako

je uvedené v receptoch.

Jedlo Odporucané Cas Tepl. |Vyzaduje sa| Priprava
mnoistvo (g) | varenia (° c) |zatrasenie/
(mindty) otoéenie
Zemiaky a hranolky
Mrazené hranolky 200-400 22-24 200 A
(tenké)
mrazené hranolky 200-400 22-24 200 A
(hrubg)
Zemiaky o3ipte
s 1
Domdce hranolky 200-400 18-22 180 A a nakrdijajte na
(8 x 8 mm) L.
pasiky.
Domdce zemiakové Zemiaky o3upte
e 3 300-400 20-24 180 A a nakrdjajte na
mesiaciky L
mesiadiky.
Doméce zemiakové Zemiaky o3ipte
. 300-400 18-22 180 A a nakrdjajte na
kocky
kocky.
Maéso a hydina
Steak® 100-300 6-10 180 A
Jahfacia kotleta® 100-300 10-14 180 A
Hamburger® 100-300 7-14 180 A
Klobé&sa® 100-300 8-10 180 A
Kuracie stehng® 100-400 20-30 200 A
Kuracie prsia® 100-300 10-15 180 A
Kuriatko™? 400 30 200 A Pozri recept
Ryby a morské plod
Krevety® 100-400 15 180 A
Filet z lososa '3 100-300 10-12 180 N

! = pridajte Y2 &ajovej lyzicky oleja
2 = pouzite formu na pegenie

3_

marinovat s korenim (v zavislosti od preferencii pouzivatela)
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Jedlo Odporuéané Cas Tepl. |VyzZzaduje sa| Priprava
mnoistvo (g) | varenia (°c) |=zatrasenie/
(mindty) otoéenie
Hufiaik polny 3 150 8-10 180 A
Filet z tresky ™2 100-300 12-15 180 N
Zeleninové
Odrezte
Okra 100 10[ 160 N vrehnG Cost
a nakrdjajte na
polovicu.
Spargla’ 100-300 6-10 180 N Rozrezte na
polovicu.
Olopte
Kukurica® 200-400 6-9 200 A a odstrérite
kukuriéné vlasy
Odstrarite
vrchni &ast
Paprika’ 200-400 10 200 A a semend.
Nakrdjajte na
2-4 kusy.
Pochutiny
Samosas 100-300 12-15 200 A
Mrazené kuracie 100-400 12-15 200 A
nugetky
Mrazené rybie prsty 100-300 6-10 200 A
Pochutiny
z mrazeného chleba 100-400 8-12 180 A
a stréhaného syra
Pecenie
Maly kola&? 2x50-4x50 15 160 N Pozri recept
Sendvié¢ 1 porcia 4-6 180 A
Chlieb
. 3 B nakrdjajte na
Krutény 300 6-10 180 A kosky velkosi
sUsta.
Rozky 400 | Pozri recept 160 N Pozri recept

! = pridajte 2 &ajovej lyzicky oleja
2 = pouzite formu na pecenie

3=
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marinovaf s korenim (v zdvislosti od preferencii pouzivatela)




® Recepty

Ingrediencie

2 klobésy

2 hotdogové zemle

Stréhany syr &edar (podla toho, akd bohatt chuf
mate radi)

(Volitelné) Kecup

(Volitelné) Hor¢ica

Priprava

1. Vyrobok predhrejte na 180 ° C.

2. Vlozte klobdsy do panvice [5] Varte 8 mingt
pri 180 ° C. Vyberte parky z panvice.

w

Vlozte uvarené klobésy do zemli.

b

Pridaite strohany syr ¢edar na klobdsy a Zemle.

5. Znova vlozte hotdog do panvice. Varte 1 az 2
minGty, kym sa syr neroztopi.

6. Po dokonéeni varenia polozte hotdog na

tanier.

Volitelné: Podévame s ke¢upom a horgicou.

® INFO:
Hmotnost ingrediencii: 400 g

Ingrediencie

6 kuracich stehien

1 stro&ik cesnaku

1 lyzi¢ka horcice

3 lyzicky cukru

2 lyzieky chilli prasku

2 lyzicky olivového oleja

Korenie a sol (v zavislosti od toho, akd bohatd chuf
mate radi)

Priprava

1. Vyrobok predhrejte na 200 ° C.

2.V miske prelisujte cesnak a zmiedaijte s cukrom,
olivovym olejom, &ili préskom a horéicou.

3. Dochutime solou a korenim.

4. Stehnd potrieme marinddou a nechdme 20
minGt pdsobif.

5. Vlozte stehnd do panvice | 5 | a varte 10 minit.

6. Nastavte teplotu na 140 ° C a varte dal3ich
10 mindt.

7. Po dokonéeni varenia poloZte stehnd na tanier,
aby ste ich mohli podévat.

@ INFO:
Hmotnosf ingrediencii: 260 g

Ingrediencie

3 vajcia

2 3dlky ogistenych hib

1 &ervend cibula

1 lyZica olivového oleja

3 lyzZice syra, rozdrveného
1 stipka soli

Priprava

1. O30pte a nakrdjajte Eervend cibulu na 5 mm
tenké platky. Cisté huby; potom nakréjajte na 5
mm tenké pldtky.

2.V miske na olivovom oleji orestujte na strednom
plameni cibulu a 3ampifiény, kym nezmaknd.
Odstranite z ohfia a polozte na suchd
kuchynskg utierku, aby vychladla.

3. Vyrobok predhrejte na 180 ° C.

4. V miske rozbite 3 vajcia. Dékladne a energicky
vy3lahaijte. Pridajte 3tipku soli.

5.V Ziaruvzdornej zapekacej mise potrite vnitro
a spodok jemnou vrstvou nasprejovaného
oleja.

6. Do zapekacej misy naleijte vajcia, potom zmes
cibule a hib a potom syr.

7. Vlozte nddobu na peéenie do panvice
a varte vo vyrobku 20 mindt.

5 az 8 mindt pred dokon&enim varenia pridaijte
na vrch koldéa podla potreby dalsi syr.

8. Kol&g je hotovy, ked mdzete zapichndf néz do
stredu a néz vyjde &isty.
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Ingrediencie

30 g miky

1 vajce

10 ml vody

2 lyZice rastlinného oleja
1 lyzicka soli

1 lyzi¢ka korenia

1 lyzicka papriky

30 g suchej stréhanky

1 paprika

Priprava

1. Vyrobok predhrejte na 200 ° C.

2. Vlozte moku do malej misky.

3. Vinej malej miske rozilahaite vaijicko s vodou.

4. Zmiedajte rastlinny olej, sol, korenie, papriku
a suchd stréhanku v inej miske, kym sa
ingrediencie dobre nepremie3aijo.

5. Odrezte vrchni East papriky a odstrafite
semend.

6. Nakrdjajte papriku na 4 &asti a odstrarite
spodn( &ast.

7. Nakrdjani papriku premiesajte s mikou.

8. Papriku ponorte do rozslahaného vajicka.

9. Ponorte papriku do stréhankovej zmesi, kym
nebude paprika Oplne zakrytd.

10. Vlozte papriku do panvice [5]. Opekaite
kazdu stranu 5 mindt.

Pozadované: 4 kosicky na muffiny

Ingrediencie

2 plétky slaniny

Rastlinny olej

4 vaijcia

4 lyZice mlieka

20 g 3pendtu

StrGhany syr éedar (podla toho, akd bohatt chuf
mate radi)

Sol a korenie (podla toho, aki bohati chuf méte

radi)
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Priprava

1. Vyrobok predhrejte na 200 ° C.

2. Vlozte slaninu do panvice [5].
Varte kazdi stranu 2 minGty.

@

Slaninu vyberte, nakrdjajte na kisky a odlozte.

»

Muffinové kosicky vymastite olejom.

5. Do kazdého ko3icka na muffiny rozklepnite 1
vajce. Vajcia neslahaijte.

6. Do kazdého kosicka na muffiny pridajte mlieko,
3pendt a slaninu.

7. Do kazdého kosicka na muffiny pridajte
strhany syr &edar, sol a korenie.

8. Vlozte kosicky na muffiny do panvice. Pecte 8

mindt pri 160 ° C.

Ingrediencie

400 g kuriatka

2 lyzieky olivového oleja

20 g masla

20 g medu

Korenie a sol (v zdvislosti od toho, aki bohatt chuf
mate radi)

Priprava

1. Kuriatko potrite olivovym olejom, korenim

a solou. Marinujte 1 hodinu.

Vyrobok predhrejte na 200 ° C.

Maslo rozpustite a zmieajte s medom.
Kuriatko potrite zmesou masla a medu.

Vlozte kuriatko do panvice [5] Varte 15 minit
pri 200 ° C.

6. Obrdtte kuriatko. Varte dalsich 15 mindt.

A

Ingrediencie

1 zemiak (200 - 300 g)

20 g cibule

40 g slaniny

1 lyzi¢ka olivového oleja

10 g syra

10 g majonézy

Korenie a sol (v zavislosti od toho, akd bohatt chuf
mdte radi)



Priprava

1. Zemiaky ogistite kefou.

2. Zemiak potrite olivovym olejom.

3. Slaninu a cibulu nakréjajte na malé kasky.

4. Zemiaky zabalte do hlinikovej félie, aby ste
zabrénili prevareniu.

5. Vlozte zemiak do panvice [5] Varte 50 minit
pri 200 ° C.

6. Do zemiaka zapichnite vidli¢ku. Zemiak je
hotovy, ak sa da vidlicka [ahko zapichnif
a vytiahnuf.

7. Zemiak vyberte a nakrojte do polovice.
Neprerezte Gplne za polovicu.

8. Dochutte korenim a solou.

9. Do zemiaku vloZte slaniny, cibulu a syr.

10. Vlozte zemiak do panvice. Varte 10 min0t pri
180 ° C.

11. Zemiaky poddvajte s majonézou.

Pozadované: 4 malé kosickové papieriky

Ingrediencie

85 g slaného masla

85 g krystdlového cukru

2 vajcia

120 g bielej pseni¢nej moky
3 g prdsku do petiva

1/8 lyzicky soli

Priprava

1. Maslo a cukor miedajte, kym zmes nie je
mékkd a bledé.

2. Vaijieko rozilahajte so zmesou.

3. Do zmesi pridajte miku, pradok do peciva
asol.

4. Zmes nalejte do kosickovych papierikov.

5. Vyrobok predhrejte na 160 ° C.

6. Vlozte kosickové papiere so zmesou na
panvicu .

Varte 15 min0t.

Ingrediencie

230 g chlebovej miky
1 vajce

25 g cukru

3 g drozdia

100 ml mlieka

10 g smotany

15 g masla

Priprava

1. Vaijigko rozilahajte a zmielajte s mkou,
cukrom a drozdim.

2. Do cesta pridajte mlieko a smotanu. Mieste
15-20 mindt.

3. Odlozte asi na 1 hodinu (kym sa velkosf
nezdvojndsobi).

4. Cesto nakrdjajte na 7 kusov. Mieste 10-15
minGt.

5. Vlozte 7 kusov do panvice [5]. Pockajte

dalsich 30 mindt.

Pecte 10 mindt pri 160 ° C.

7. Maslo rozpustte a natrite na rozky. Pedte eite

o

dalsie 2 mindty.

Ingrediencie

300 g rybieho filé

1 citrén

2 striciky cesnaku

1 3alotka

20 g masla

Korenie a sol (v zdvislosti od toho, akd bohatd chuf
mate radi)

Priprava

1. Rybu ochutte korenim a solou.

2. Rozkrojte citrén na polovicu. Nakréjajte na
pldtky polovicu citrénu a vloZte ich pod rybie
file.

3. Rozdrvte 1 stricik cesnaku, nakréijaijte 3alotku
a daite na rybie filé.

4. Vlozte rybie filé do panvice [5]. Pecte 15 minGt
pri 180 ° C.

5. Maslo rozpustte a pridajte 1 stri&ik cesnaku.

o

Nalejte cesnakové maslo na rybie filé.
7. Na rybie filé vytlagte druhi polovicu citrénu.
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® Riesenie problémov

Chyba

Mozna pricina

Riesenie

Nefunguije.

Ziadne napdjanie zo siete.

Uistite sa, Ze je vyrobok zapojeny.

Uistite sa, Ze siefovd zdsuvka je pod
napétim pripojenim iného elektrického
zariadenia.

Zapoite vyrobok do inej elektrickej
zdsuvky.

Jedlo je prili3 surové alebo
nerovnomerne uvareng.

Prilis vela jedla.

Znizte mnozstvo jedla a rovnomerne ho
rozloZte.

Teplota varenia je prili§ nizka.

Zvyste teplotu varenia.

Jedlo sa nemiesalo
v intervaloch.

V prvej polovici varenia aspori raz jedlo
dobre premieiajte. Pre rovnomerné
vysledky varenia potraste/otoéte jedlo
priblizne po jednej tretine a dvoch
tretinach celkového asu varenia.
Zakazdym pretrepte 5 az 10 sekond.
Pre lep3ie vysledky varenia mézete jedlo
pocas varenia 3-krdt potriast/otodif.

Jedlo nie je chrumkavé.

Niektoré jedld sa tradi¢ne
pripravuji vo fritéze.

Pred varenim potrite tieto potraviny olejom.

Hranolky sa neuvaria
alebo nie st chrumkavé.

Nesprévny druh zemiakov.

Pouzite iny druh zemiakov.

Hranolky sa po nakrdjani
neopldchli.

Po nakrdjani hranolky dékladne
opldchnite,
aby ste odstranili vietok $krob.

Hranolky neboli po opléchnuti
vysusené.

Hranolky po oplachnuti osute (napr.
papierovou
utierkou).

Hranolky neboli obalené v oleji,

Hranolky potrite trochou oleja pred
varenim.

Hranolky s prilis velké.

Hranolky nakrdjajte na mensie alebo
tensie hranolky.

Panvica | 5 | sa nedd vlozif
do varnej komory.

Panvica nebola vloZend do
stredu.

Vlozte panvicu v pravom uhle ku
krytu.

Z vyrobku neustdle stipa
biely dym.

Mastnota kvapkala do panvice
a vyparuje sa.

Pri priprave jeddl pouZivajte menej oleja.

Jedla pripravujte s men3im mnozstvom
tuku.

Znizte teplotu alebo &as varenia.
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® Cistenie a starostlivost

/\ VAROVANIE! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!
Pocas Eistenia alebo prevadzky nepondraite vyrobok do vody ani inych tekutin. Nedrzte vyrobok

pod te€icou vodou.

Pred &istenim vzdy odpoijte vyrobok od elektrickej siete.

/\ POZNAMKA NEBEZPECENSTVO POSKODENIA!
Na ¢istenie vyrobku nepouzivaijte Ziadne abrazivne, agresivne &istiace prostriedky ani tvrdé kefy.

@® INFO:

Aby sa zachovala funkénost a vzhlad vyrobku, je potrebné ho po kazdom pouziti dékladne vycistif.

Panvicu [ 5] a mriezku [11] je mozné umyvaf v umyvacke riadu.

Cast

Cistenie

Vyrobok a vietko prislusenstvo
Kryt

Varné komora
Siefovy kabel so zéstrekou [9]

Vyrobok ¢&istite mierne navlh&enou handri¢kou. V pripade potreby
mdZete pouZif trochu sapondatu.

Panvica
Mriezka

Panvicu a mriezku dékladne umyte ruéne horicou vodou

a sapondtom na riad. Jednou rukou opatrne pridrzte horny kryt
vyrobku.

Ak na mriezke alebo na dne panvice zostali nejaké zvysky,

naplfite panvicu horicou vodou a trochou sapondtu. Vlozte
mriezku do misky a nechajte obe namocené cca. 10 mindt.

Pred daliim pouZivanim a skladovanim utrite vietky asti do sucha ¢istou handrou.

® Skladovanie

Ked' vyrobok nepouzivate, skladujte ho v pévodnom obale.

Vyrobok skladujte na suchom a bezpe&nom mieste mimo dosahu deti.

@ Likvidacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré Vyrobok:

Ny . . ., m
ml;:»zetfe (;dqudothno miestnych recyklaénych @ pro
zbernych miestach. S | DEmmALAGE: ](’Jl

C

nasledujicim vyznamom:

) materidlov pre triedenie odpadu, st
oznaéené skratkami (a) a &islami (b) s

Vsimaijte si prosim oznacenie obalovych -
A &
a

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN EN DECHETERIE
et ses accessoires JANEA

serecyclent  JAANIAL

1-7: Plasty /

20-22: Papier a kartén / 80-98: Vyrobok vr. prisluienstva a obalové materidly

Spojené latky.

s6 recyklovatelné a podliehajd rozsirenej
zodpovednosti vyrobcu.

Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrézkov Info-tri (informdcie
o triedeni).

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.
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o O moznostiach likvidacie
opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovaf na Vasej obecnej alebo
mestskej sprave.

Ak vyrobok dosluzil, v zdujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdaijte

na odborny likviddciu. Informdcie o

X

zbernych miestach a ich otvéracich
hodinéch ziskate na Vasej prislusnej
sprave.

® Zjednodusené EU vyhlasenie o

zhode

3

Znacka CE oznaduje zhodu s prisluinymi
smernicami EU, ktoré sa vzfahuji na
vyrobok.

® Zaruka

Vyrobok bol vyrobeny podla prisnych

smernic kvality a pred dodanim bol dékladne
skontrolovany. V pripade materidlovych alebo
vyrobnych chyb méte zakonné prava voéi
predajcovi tohto vyrobku. Vase zdkonné préva nie
s0 Ziadnym spésobom obmedzené nasou zdrukou,
ktord je uvedend niZsie.

Zéaruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
zakdpenia. Zaruénd doba zaéina plyndt diiom
ndkupu. Origindl G¢tenky si uschovaite na
bezpe&nom mieste, pretoze tento dokument je
potrebny ako doklad o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo zdvady, ktoré uz
boli pritomné v &ase ndkupy, je potrebné nahlésif
bezodkladne po rozbaleni vyrobku.

Ak vyrobok vykaze akikolvek chybu materidlu
alebo vyroby do 3 rokov od détumu zakdpenia,
bezplatne vam ho opravime alebo vymenime -
podla nésho rozhodnutia. V désledku uplatnenia
reklamdcie sa zaruénd doba nepred|zuje. To plati
aj pre vymenené a opravené diely.

Tato zdruka strdca platnosf, ak bol vyrobok
poskodeny, nesprévne pouzivany alebo
udrziavany.
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Zaruka sa vzfahuje na chyby materidlu alebo
vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztahuje na &asti
vyrobku, ktoré podliehaji beznému opotrebovaniy,
a preto sa povazujl za spotrebny materidl (napr.
batérie, dobijacie batérie, trubice, ndplne), ani na
poskodenie krehkych asti, napr. vypinaée alebo
sklenené Casti.

Aby ste zabezpecili rychle vybavenie vadej
reklamdcie, dodrzujte nasledujice pokyny:

Uistite sa, ze mate k dispozicii origindl predajného
dokladu a ¢&islo polozky (IAN 416127_2210)
ako doklad o kipe.

Cislo polozky ndjdete na typovom 3titky,
vygravirovany na vyrobku, na prednej strane
ndvodu na pouzitie (vlavo dole) alebo ako
ndlepka na zadnej alebo spodnej strane vyrobku.

Ak sa vyskytni funkéné alebo iné zavady,
kontaktujte bud' telefonicky alebo e-mailom nizsie
uvedené servisné oddelenie.

Akondhle bude vyrobok zaznamenany ako
chybny, mézete ho bezplatne vratit na servisnd
adresu, ktord vam bude poskytnutd. Nezabudnite
prilozif doklad o kipe (predajny doklad) a kratky
pisomny popis s podrobnostami o chybe a o tom,
kedy sa vyskytla.

GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158
E-posta: owim@lidl.sk
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Advertencias y simbolos utilizados
Las siguientes advertencias aparecen en este manual de usuario y en el embalaje:

iPELIGRO! Este simbolo en
combinacién con la palabra de
sefalizacién «Peligro» marca un peligro
de riesgo alto que, si no se evita,
provocard la en muerte o lesiones
graves.

iAdvertencia! iPeligro de
incendio! Este simbolo indica
una superficie caliente y riesgo de
quemaduras.

{ADVERTENCIA! Este simbolo

en combinacién con la palabra de
sefializacién «Advertencia» marca un
peligro de riesgo medio que, si no
se evita, podria provocar la muerte o

> P

lesiones graves.

iApto para alimentos!

Este producto no tiene ningin efecto
adverso sobre el sabor u olor de los
alimentos utilizados.

Corriente/tensién alterna

iPRECAUCION! Este simbolo en
combinacién con la palabra de
sefializacién «Precaucién» marca un
peligro de bajo riesgo que, si no se
evita, podria provocar lesiones menores
o moderadas.

Este simbolo con la palabra de
sefializacién «Info» proporciona
informacién dtil adicional.

iAVISO! Advierte de posibles dafios
a la propiedad / al producto si no se
evitan.

A

La cubeta y la rejilla son aptas para el
lavavaiillas.

No deje nunca a los nifios sin
vigilancia con materiales de embalaje

i

o el producto.

Informacién relevante para la
seguridad y ofras notas
Instrucciones de uso.

FREIDORA DE AIRE CALIENTE

® Introduccidn

Enhorabuena por la adquisicién de su nueva
FREIDORA DE AIRE CALIENTE, a la que se haré
referencia en adelante como «el productos.

Ha elegido un producto de gran calidad. El
manual de instrucciones forma una parte integral
de este producto. Contiene informacién importante
de manejo, seguridad, uso y eliminacién.
Familiaricese con el producto y con todas las
notas de manejo y seguridad antes de usarlo.
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A tal objeto, léase detenidamente las siguientes
instrucciones de uso y las notas de seguridad.
Utilice el producto Gnicamente del modo descrito
y en las aplicaciones enunciadas. Guarde este
manual en un lugar seguro. Si transfiere el
producto a terceros, adjunte también toda la
documentacién.

Este producto estd destinado a la preparacién
de alimentos que requieren una alta temperatura
de coccién y que, de ofro modo, tendrian que




freirse. El producto estd destinado Gnicamente a la
preparacién de alimentos.

El producto estd disefiado exclusivamente para uso
doméstico. No estd destinado a un uso comercial.

Utilice el producto solo en climas moderados.

Cualquier ofro uso no mencionado en estas
instrucciones puede dafiar el producto o crear un
grave riesgo de lesiones.

El fabricante no se hard responsable de los dafios
causados por un uso inadecuado.

1% Freidora de aire caliente
1% Manual de instrucciones

Botén de control de la temperatura
Botén del temporizador

Indicador de coccién §

Indicador de funcionamiento {f}
Cubeta

@ Asa

Cémara de coccién

Abertura de ventilacién

[9] Cable de alimentacién con enchufe

Linea de llenado MAX

Rejilla

Tensién de entrada: 220-240 V~,
50/60 Hz

Clase de proteccién: |

Salida: 1000 W

Temperatura de coccién:de 80 a 200 °C

Tiempo de coccién: de 1 a 30 minutos

A Instrucciones de seguridad

ANTES DE USAR EL PRODUCTO,
iFAMILIARICESE CON TODA LA
INFORMACION DE SEGURIDAD
Y LAS INSTRUCCIONES DE
usol!

En caso de que se produzcan
dafios por el incumplimiento de
las instrucciones de manejo, jel
derecho a la garantia perderé su
validez!

iNo se aceptard ninguna
responsabilidad por dafios
indirectos! En caso de dafios
materiales o personales causados
por una manipulacién incorrecta

o el incumplimiento de las
instrucciones de seguridad, jno se
aceptard ninguna responsabilidad!

A {PELIGRO DE MUERTE
Y ACCIDENTES PARA
BEBES Y NINOS!
No deje nunca a los nifios sin
supervisién con el material
de embalaje. El material
de embalaje representa un
peligro de asfixia. Los nifios
suelen subestimar los peligros.
Mantenga a los nifios alejados
del producto y del material de
embalaje en todo momento.
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Este producto puede ser
utilizado por nifios mayores

de 8 afos y por personas con
capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas si alguien
las supervisa o si han recibido
instrucciones sobre el uso
seguro del producto y han
comprendido los peligros que
conlleva.

La limpieza y el mantenimiento
por parte del usuario no pueden
ser realizados por nifios, a
menos que sean mayores de 8
afos y estén bajo supervisién.
El producto y el cable de
alimentacién deben mantenerse
fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afios.

Los nifios no deben jugar con el
producto.

Los nifios no son conscientes

de los peligros asociados al
manejo de productos eléctricos.
No deje nunca a los nifios sin
supervisién con el producto.

A iADVERTENCIA! {RIESGO

DE DESCARGA ELECTRICA!
No intente reparar el

producto por su cuenta. En
caso de mal funcionamiento,
las reparaciones deben ser
realizadas Gnicamente por
personal cualificado.
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No sumerja el producto en
agua u otros liquidos. No
mantenga el producto bajo el
agua corriente.

No utilice nunca un producto
dafiado. Desconecte el producto
de la red eléctrica y consulte

a su distribuidor si el producto
estd dafado.

No coloque el producto junto

a un fregadero o en zonas
himedas.

Antes de conectar el producto a
la red eléctrica, compruebe que
la tensién y la corriente nominal
se correspondan con los datos
de la red eléctrica indicados en
la etiqueta de caracteristicas del
producto.

Conecte el producto Gnicamente
a una toma de corriente con
conexién a fierra. Aseglrese
siempre de que el enchufe esté
bien insertado en la toma de
corriente.

Para no dafiar el cable de
alimentacién, no lo apriete,
doble, ni roce con bordes
afilados. Manténgalo también
alejado de superficies calientes
y llamas.

Tienda el cable de alimentacién
de manera que no se pueda
tirar de él o tropezar con él por
accidente.



Si el cable de alimentacién estd
dafiado, debe ser sustituido
por el fabricante, su agente

de servicio o personas con
cualificacién similar para evitar
peligros.

Tire del enchufe y no del propio
cable para desconectar el
producto de la alimentacién
eléctrica.

No enrolle el cable de
alimentacién alrededor del
producto. Conecte el producto
a una toma de corriente de
fécil acceso para que, en caso
de emergencia, se pueda
desenchufar inmediatamente.
Este producto no esté destinado
a manejarse mediante un
temporizador externo o un
sistema de control remoto
separado.

No maneje el producto con

las manos mojadas. No toque
el producto con las manos
mojadas.

2 {PRECAUCION!

iRIESGO DE LESIONES!

Mantenga a nifios y mascotas
alejados del producto mientras
esté en funcionamiento o se esté
enfriando. Las piezas accesibles
estdn calientes.

No toque nunca el interior

del producto mientras esté en
funcionamiento o adn caliente.
No utilice el producto con
liquidos hirviendo o grasa
caliente.

Durante el funcionamiento se
libera vapor caliente a través
de las aberturas de salida de
aire. Mantenga las manos y

la cara a una distancia segura
del vapor y de las aberturas de
salida de aire.

Al abrir el producto puede salir
vapor caliente.

Utilice siempre el producto
sobre una superficie uniforme,
estable, limpia, resistente al
calor y seca.

Deje que el producto se enfrie
antes de utilizarlo en otro lugar.

A iADVERTENCIA! {PELIGRO

DE INCENDIO!

No coloque el producto cerca
de materiales inflamables (p. €.,
cortinas o manteles).
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Para evitar que el producto

se sobrecaliente, no lo cubra
durante su funcionamiento.

Si observa humo o ruidos
extrafios, desconecte
inmediatamente el producto de
la alimentacién eléctrica. Haga
que el producto sea revisado
por un especialista antes de
seguir utilizandolo.

En caso de incendio, primero
desenchufe el producto

de la toma de corriente o
desconéctelo de la alimentacién
eléctrica antes de tomar

las medidas de extincién
adecuadas.

No cubra las rejillas de
ventilacién del producto.
Asegurese de que el producto
tenga suficiente ventilacién. No
coloque el producto dentro de
un armario.

No coloque nada encima del
producto.

Deje al menos 10 cm de
espacio en todas las direcciones
alrededor del producto para
garantizar una ventilacién
suficiente.

No coloque el producto
directamente debajo de una
toma de corriente.

No llene el recipiente
directamente con aceite.
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Mantenga todos los
ingredientes en la cubeta para
evitar cualquier contacto con las
resistencias.

No deje nunca el producto sin
vigilancia mientras esté en uso.

AiAVISO! {RIESGO DE

DANOS!

No coloque el producto sobre
placas de coccién (de gas,
eléctricas, de carbédn, etc.).

El producto no deberd estar
expuesto a ningun tipo de goteo
o salpicadura de agua.
Desconecte el producto de la
toma de corriente durante los
periodos de desuso y antes de
limpiarlo.

@® Antes del primer uso

1.

N

@

4.

i

Saque el producto de la caja y retire todo

el material de embalaje y las envolturas de
pldstico.

Asegurese de que se incluyan todas las partes
(ver «Alcance de la entrega).

Compruebe las condiciones del producto y
todas sus partes. En caso de detectar dafios o
defectos, siga el procedimiento descrito en el
capitulo «Garantia» y no utilice el producto.
Antes del primer uso, haga funcionar el
producto con una cubeta vacia | 5] (sin ningin
alimento) durante unos 10 a 15 minutos

a 200 °C para asegurarse de quemar los
posibles residuos de produccién.

Asegurese de que haya suficiente ventilacién.
Limpie todas las piezas del producto como se
describe en el capitulo «Limpiezas.



® Uso

/\ iPRECAUCION! ;RIESGO DE LESIONES!

Tenga cuidado al verter los alimentos
cocinados, ya que puede haberse acumulado
liquido caliente en el recipiente y podria
verterse por accidente.

jAVISO! {RIESGO DE DANOS!

No toque nunca la cubeta con objetos
dfilados. Se podria dafiar el revestimiento.
No toque nunca la cubeta y la rejilla

con objetos afilados. Se podria dafiar el
revestimiento.

No coloque mds de 400 g de alimentos y
utensilios de cocina (p. ej., un molde para
hornear) en la cubeta. Se podria dafar el
producto.

No vierta ningin liquido (p. ej., aceite o agua)
en la cubeta. La funcionalidad del producto
podria quedar perjudicada.

INFORMACION:
Puede retirar la cubeta | 5 | en cualquier
momento, incluso durante la coccidn.
La resistencia y el ventilador se apagan
cuando se retira la cubeta.
Al volver a introducir la cubeta, el producto
vuelve automdticamente al modo de
funcionamiento anterior.
Las grandes cantidades de alimentos suelen
necesitar un tiempo de coccién mds largo que
las pequefias.
Consulte en la seccién «Tabla de coccidn»
(disponible online) qué alimentos se deben
agitar/voltear durante el proceso de coccién.
Para unos resultados de coccién uniformes,
agite los alimentos después de aprox. un tercio
y dos tercios del tiempo total de coccidn. Agite
durante 5 a 10 segundos cada vez.
Para mejores resultados de coccién, puede
agitar/voltear los alimentos 3 veces durante el
tiempo de coccién. Si le resulta dificil agitar/
voltear, use una ayuda (p. ej., una cuchara).

No se requiere ninguna accién del usuario
para cambiar el producto entre 50 y 60 Hz. El
producto se adapta tanto a 50 como a 60 Hz.
No llene el producto en exceso. No llene la
cubeta por encima de la linea de llenado
MAX. Esto es importante para que ni los
alimentos ni un recipiente insertado (p. ej.,

un molde) entren en contacto directo con la
resistencia.

La luz verde se enciende y se apaga
intermitentemente durante la coccién para
indicar que se mantiene la temperatura
ajustada.

Para mejores resultados de coccién,
precaliente el producto durante 3 minutos a la
temperatura deseada antes de cocinar.

Antes de cada uso, compruebe que no haya
dafios visibles en el producto.

Conecte el producto a una toma de corriente
adecuada.

Coloque la rejilla [11] en posicién horizontal y
sin presion en la cubeta [5]. A continuacién,
introduzca la cubeta en la cémara de coccién
[Z]

Gire el botén de control de temperatura
para seleccionar la temperatura deseada.
Gire el botén del temporizador| 2 | para
seleccionar el tiempo de coccién. El indicador
de funcionamiento §% [4] se iluminard en

rojo. El producto estd en funcionamiento y se
calienta hasta la temperatura ajustada.
Cuando la cdmara de coccién | 7 | alcanza la
temperatura ajustada, el indicador de coccién
§[3] se ilumina en verde.

Retire la cubeta | 5 | del producto sujetando
con cuidado la parte superior de la carcasa
con una mano y sacando la cubeta por su asa
[6] con la ofra.

Llene la cubeta con los alimentos. No la llene
por encima de la linea de llenado MAX
(en el interior de la cubeta).

Vuelva a introducir la cubeta en la camara de

coccidn.
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Transcurridos 1/3'y 2/3 del tiempo de
coccién ajustado, refire la cubeta de la cdmara
de coccién por el asa y agite /voltee los
alimentos con cuidado. A continuacién, vuelva
a introducir la cubeta en el producto.

. Una vez transcurrido el tiempo de coccién,

retire la cubeta del producto por su asa 'y
saque los alimentos cocinados de la cubeta
vertiéndolos o usando utensilios de cocina
adecuados (p. ej., pinzas de cocina, espdtula
de madera).

Gire el botén del temporizador |2 | a la
posiciéon OFF. La resistencia y el ventilador se
apagardn.

Al retirar la cubeta | 5 | de la cdmara de
coccién [7] la resistencia y el ventilador se
apagardn también.
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® Tabla de coccidn

@ INFORMACION:

Para evitar una coccién prolongada, los

ingredientes no deben ser demasiado gruesos.
La altura del molde o de la bandeja para

hornear no debe sobrepasar la linea de
llenado MAX en el interior de la cubeta

(5]

Compruebe regularmente los ingredientes

hasta que estén cocidos o hayan obtenido el

nivel de dorado deseado. El tiempo de coccién

requerido puede ser realmente mds corto o

mds largo que el indicado en las recetas.

Alimentos Cantidad Tiempo Temp. | Se requiere | Preparacion
recomendada |de coccion | (°¢) agitar/
(g) (min) voltear
Patatas y frituras
Patatas fritas
congeladas 200-400 22-24 200 S
(delgadas)
Patatas fritas
congeladas 200-400 22-24 200 S
(gruesas)
Patatas fritas Pelar la patata
caseras! 200-400 18-22 180 S y corfarla en
(8 x 8 mm) tiras.

L Pelar la patata
Cufias de patata 300-400 20-24| 180 s y cortarla en
caseras ~

cunas.
Pelar la patata
Cubos de patata 300-400 18-22 180 s y cortarla en
caseros
cubos.
Carnes y aves
Bistec® 100-300 6-10 180 S
Chuleta de cordero® 100-300 10-14 180 S
Hamburguesa® 100-300 7-14 180 S
Salchicha® 100-300 8-10 180 S
Muslos® 100-400 20-30 200 S
Pechuga de pollo® 100-300 10-15 180 S
Pollo joven'-3 400 30 200 S Ver receta

' = afiadir Y2 cucharadita de aceite
2 = utilizar molde para hornear

3_

marinar con condimentos (segln preferencias del usuario)
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Alimentos Cantidad Tiempo Temp. | Se requiere | Preparacion
recomendada | de coccién (°c) agitar/
(g) (min) voltear

Pescado y marisco

Gamba® 100-400 15 180 S

Filete de salmén'-3 100-300 10-12 180 N

Capelan'? 150 8-10 180 S

Filete de bacalao™? 100-300 12-15 180 N

Vegetales
Cortar cabeza

Okra' 100 10 160 N y dividir por la
mitad.

Espdrragos’ 100-300 6-10 180 N Cortar por la
mitad.
Desgranar

Maiz' 200-400 6-9| 200 s Y guitar la
céscara del
maiz.
Quitar la

Pimiento morrén’ 200-400 10 200 s cabezay las
semillas. Cortar
en 2-4 trozos.

Aperitivos

Samosas 100-300 12-15 200 S

Nuggets de pollo 100-400 12-15| 200 s

congelados

Varitas de pescado 100-300 6-10 200 5

congeladas

Aperitivos

congelados de 100-400 8-12 180 S

queso empanados

Reposteria

Pastel pequefio? 2x50 - 4x50 15 160 N Ver receta

Sandwich 1 porcién 4-6 180 S
Cortar pan

Picatostes® 300 6-10 180 S en trozos
pequeiios.

Panecillo 400 Ver receta 160 N Ver receta

! = afiadir Y2 cucharadita de aceite

2 = utilizar molde para hornear

3
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@® Recetas

Ingredientes

2 salchichas

2 panecillos para perritos calientes
Queso cheddar rallado (al gusto)
Kétchup (opcional)

Mostaza (opcional)

Preparacién

1. Precaliente el producto a 180 °C.

2. Coloque las salchichas en la cubeta [5].
Cocine durante 8 minutos a 180 °C. Refire las
salchichas de la cubeta.

3. Coloque las salchichas cocidas dentro de los
panecillos para perritos calientes.

4. Ahada el queso cheddar rallado sobre las
salchichas y los panecillos.

5. Coloque el perrito caliente en la cubeta de
nuevo. Cocine durante 1 o 2 minutos hasta
que el queso se haya derretido.

6. Una vez terminada la coccién, ponga el
perrito caliente en un plato.

Opcional: servir con kétchup y mostaza.

@ INFORMACION:
Peso de los ingredientes: 400 g

Ingredientes

6 muslos de pollo

1 diente de ajo

1 cucharadita de mostaza

3 cucharaditas de azdcar

2 cucharaditas de chile en polvo
2 cucharaditas de aceite de oliva
Pimienta y sal (al gusto)

Preparacién

1. Precaliente el producto a 200 °C.

2. En un bol, machacar el ajo y mezclarlo con el
azicar, el aceite de oliva, el chile en polvo y
la mostaza.

3. Salpimiente.

4. Embadurne los muslos con la marinada y
déjelos reposar durante 20 minutos.

5. Coloque los muslos en la cubeta | 5 | y cocine
durante 10 minutos.

6. Ajuste la temperatura a 140 °C'y cocine
durante 10 minutos mds.

7. Una vez terminada la coccién, ponga los
muslos en el plato para servirlos.

@ INFORMACION:
Peso de los ingredientes: 260 g

Ingredientes

3 huevos

2 tazas de setas, limpias

1 cebolla roja

1 cucharada de aceite de oliva

3 cucharadas de queso desmenuzado
1 pizca de sal

Preparacién

1. Pele y corte una cebolla roja en rodaijas finas
de 5 mm. Limpie las setas y cértelas en rodajas
finas de 5 mm.

2. En un recipiente con aceite de oliva, saltee las
cebollas y las setas a fuego medio hasta que
estén tiernas. Retire del fuego y coloque sobre
un pafio de cocina seco para que se enfrie.

@

Precaliente el producto a 180 °C.

4. En un cuenco, casque 3 huevos. Batalos muy
bien. Afiada una pizca de sal.

5. En una fuente de horno resistente al calor,
cubra el interior y el fondo con una ligera
capa de espray para hornear.

6. Vierta los huevos en la fuente de horno, luego
la mezcla de cebolla y setas y después el
queso.

7. Coloque la fuente de horno en la cubeta | 5]y
cocine en el producto durante 20 minutos.

De 5 a 8 minutos antes de terminar la coccién,
afiada mds queso en la parte superior del
pastel, si lo desea.

8. El pastel estard hecho cuando, al pincharlo

con un cuchillo en el centro, el cuchillo salga

limpio.
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Ingredientes

30 g de harina

1 huevo

10 ml agua

2 cucharadas de aceite vegetal
1 cucharadita de sal

1 cucharadita de pimienta

1 cucharadita de pimentén

30 g de pan rallado

1 pimiento morrén

Preparacién

1. Precaliente el producto a 200 °C.

2. Ponga la harina en un bol pequefio.

3. Bata el huevo con el agua en otro bol
pequefio.

4. Mezcle el aceite vegetal, la sal, la pimienta,
el pimentén y el pan rallado en ofro bol hasta
que los ingredientes queden bien mezclados.

5. Corte la cabeza del pimiento y refire las
semillas.

6. Corte el pimiento en 4 trozos y retire la parte
inferior.

7. Pase el pimiento troceado por harina.

8. Sumerja el pimiento en el huevo batido.

9. Empane el pimiento con la mezcla de pan
rallado hasta que quede totalmente cubierto.

10. Coloque el pimiento en la cubeta[5]. Cocine
cada lado durante 5 minutos.

Es necesario: 4 moldes para magdalenas

Ingredientes

2 lonchas de beicon

Aceite vegetal

4 huevos

4 cucharadas de leche

20 g de espinacas

Queso cheddar rallado (al gusto)
Pimienta y sal (al gusto)

Preparacién
1. Precaliente el producto a 200 °C.
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2. Coloque el beicon en la cubeta [5].

Cocine cada lado durante 2 minutos.

@

Retire el beicon, cértelo en trozos y resérvelo.

4. Engrase los moldes para magdalenas con
aceite.

5. Casque 1 huevo en cada molde para
magdalenas. No bata los huevos.

6. Afada la leche, las espinacas y el beicon en
cada molde para magdalenas.

7. Afada el queso cheddar rallado, la sal y la
pimienta en cada molde para magdalenas.

8. Coloque los moldes para magdalenas en la

cubeta. Cocine durante 8 minutos a 160 °C.

Ingredientes

400 g de pollo joven

2 cucharaditas de aceite de oliva
20 g de mantequilla

20 g de miel

Pimienta y sal (al gusto)

Preparacién

1. Embadurne el pollo joven con aceite de oliva,
pimienta y sal. Deje marinar durante 1 hora.

2. Precdliente el producto a 200 °C.

Derrita la mantequilla y mézclela con la miel.

w

4. Embadurne el pollo con la mezcla de
mantequilla y miel.

5. Coloque el pollo en la cubeta [5]. Cocine
durante 15 minutos a 200 °C.

6. Dele la vuelta al pollo. Cocine durante otros
15 minutos.

Ingredientes

1 patata (200-300 g)

20 g de cebolla

40 g de beicon

1 cucharadita de aceite de oliva
10 g de queso

10 g de mayonesa

Pimienta y sal (al gusto)

Preparacién
1. Limpie la patata con un cepillo.
2. Embadurne la patata con aceite de oliva.



3. Pique el beicon y la cebolla.

4. Envuelva la patata en papel de aluminio para
que no se cocine de mds.

5. Coloque la patata en la cubeta [5]. Cocine
durante 50 minutos a 200 °C.

6. Pinche la patata con un tenedor. La patata
estard lista cuando se pueda pinchar con un
tenedor y este salga con facilidad.

7. Saque la patata y cértela a lo largo solo a
medias. No la corte completamente por la
mitad.

8. Salpimiente.

9. Meta el beicon, la cebolla y el queso en la
patata.

10. Coloque la patata en la cubeta. Cocine
durante 10 minutos a 180 °C.

11. Sirva la patata con mayonesa.

Es necesario: 4 moldes de papel para
magdalenas

Ingredientes

85 g de mantequilla con sal

85 g de azicar fina

2 huevos

120 g de harina de trigo blanca
3 g de polvos de hornear

1/8 de cucharadita de sal

Preparacién

1. Mezcle la mantequilla y el azicar hasta que la
mezcla quede suave y de color claro.

2. Bata los huevos con la mezcla.

3. Afada la haring, los polvos de hornear y la sal
a la mezcla.

4. Vierta la masa en los moldes para
magdalenas.

5. Precaliente el producto a 160 °C.

6. Coloque los moldes para magdalenas con la

masa en la cubeta [5].

Cocine durante 15 minutos.

Ingredientes
230 g de harina panadera
1 huevo

25 g de azicar

3 g de levadura
100 ml de leche

10 g de nata

15 g de mantequilla

Preparacion

1. Bata el huevo y mézclelo con la haring, el
azicar y la levadura.

2. Afada la leche y la nata a la masa. Amase
durante 15-20 minutos.

3. Deje reposar durante aprox. 1 hora (hasta que
haya duplicado su volumen).

4. Corte la masa en 7 trozos. Amase durante
10-15 minutos.

5. Coloque las 7 piezas en la cubeta [5]. Espere
durante otros 30 minutos.

o

Hornee durante 10 minutos a 160 °C.
7. Derrita la mantequilla y pinte con ella los
panecillos. Hornee durante ofros 2 minutos.

Ingredientes

300 g de filete de pescado
1 limén

2 dientes de ajo

1 chalota

20 g de mantequilla
Pimienta y sal (al gusto)

Preparacion

1. Salpimiente el pescado.

2. Corte el limén por la mitad. Corte una mitad
del limén en rodajas y coléquelas debajo del
filete de pescado.

3. Machaque 1 diente de ajo, corte la chalota
en rodajas y repdrtalo todo sobre el filete de
pescado.

4. Coloque el filete de pescado en la cubeta[5].
Cocine durante 15 minutos a 180 °C.

5. Derrita la mantequilla y afiada 1 diente de
ajo.

6. Vierta la mezcla de mantequilla y ajo sobre el
filete de pescado.

7. Exprima la otra mitad del limén sobre el filete
de pescado.
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® Solucién de problemas

Error

Posible causa

Solucién

El aparato no funciona.

No hay alimentacién eléctrica.

Asegurese de que el producto esté
enchufado.

Asegirese de que la toma de corriente
tenga tensién enchufando otro aparato
eléctrico.

Enchufe el producto en otra foma de
corriente.

Comida poco hecha o con
una coccién poco uniforme.

Hay demasiada comida.

Reduzca la cantidad de alimentos y
repdrtalos bien.

La temperatura de coccién es
demasiado baja.

Aumente la temperatura de coccién.

Los alimentos no se han
mezclado a intervalos.

Mezcle bien los alimentos al menos una
vez en la primera mitad de la coccién.
Para unos resultados de coccién uniformes,
agite/voltee los alimentos después de
aprox. un fercio y dos tercios del tiempo
total de coccién. Agite durante 5 a

10 segundos cada vez. Para mejores
resultados de coccién, puede agitar/
voltear los alimentos 3 veces durante el
tiempo de coccién.

La comida no estd crujiente.

Algunos platos se suelen freir.

Unte los alimentos con aceite antes de
cocinarlos.

Las patatas fritas no estan
bien cocidas
o no estdn crujientes.

El tipo de patata no es
adecuado.

Utilice ofro tipo de patata.

Las patatas no se han
enjuagado después de
cortarse.

Enjuague bien las patatas después de
cortarlas para
eliminar el almidén.

Las patatas no se han secado
después de enjuagarse.

Seque las patatas después de enjuagarlas
(p. ej., con
papel de cocina).

Las patatas no tenian ninguna
capa de aceite.

Unte las patatas con un poco de aceite
antes
de cocinarlas.

Las patatas son demasiado
grandes.

Corte las patatas mds pequefias o finas.

La cubeta |5 | no entra bien

en la cdmara de coccién.

La cubeta no se ha insertado en
el medio.

Inserte la cubeta en el dngulo correcto
dentro de la
carcasa.
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Error Posible causa Solucién

Sale continuamente humo | Ha caido grasa en la cubeta y | Use menos aceite al preparar la comida.

blanco del producto. se estd vaporizando. Prepare la comida con menos grasa

Reduzca la temperatura o el tiempo de
cocciodn.

® Limpieza y cuidado

/\ iADVERTENCIA! {RIESGO DE LESIONES!
No sumerja el producto en agua u otros liquidos al limpiarlo o utilizarlo. No mantenga el producto

bajo el agua corriente.
Desconecte siempre el producto de la toma de alimentacién antes de la limpieza.

/\ iAVISO! ;RIESGO DE DANOS!
No utilice limpiadores abrasivos y agresivos ni cepillos duros para limpiar el producto.

@ INFORMACION:
Para mantener la funcionalidad y el aspecto del producto, debe limpiarse bien después de cada
uso.

La cubeta |5 |y la rejilla[11] se pueden lavar en el lavavaiillas.

Pieza Limpieza

Producto y todos los

accesorios
I . . ~ . .
Carcasa Limpie el producto con un pafio ligeramente humedecido. Se puede
Cdamara de coccién usar algo de jabén lavaplatos si hace falta.
Cable de alimentacién
con enchufe [9]
Cubeta Limpie bien la cubeta y la rejilla a mano con agua caliente y jabén
. lavaplatos. Con una mano, retenga cuidadosamente la parte superior
Rejilla [11]
|!

de la carcasa del producto.
Si hay residuos pegados en la rejilla o en el fondo de la cubetq, llene
la cubeta de agua caliente y jabén lavaplatos. Introduzca la rejilla en

la cubeta y déjelas en remojo durante aprox. 10 minutos.
Seque bien todas las piezas con un pafo limpio antes del siguiente uso y del almacenamiento.

® Almacenamiento

Si no va a utilizar el producto, gudardelo en su embalaje original.
Guarde el producto en un lugar seguro y seco, fuera del alcance de los nifios.
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@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

/\, lengaen cuenta el distintivo del
&)  embalaje para la separacién de
a residuos. Estd compuesto por

abreviaturas (a) y ndmeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7: pldsticos /
20-22: papel y cartén / 80-98:
materiales compuestos.

Producto:

R

2 2 ELEMENTS =

Nyl

2 [& Ao Aoteosen
Cet appareil

S | et ses accessoires ﬁ/{

D’EMBALLAGE +
NOTICE lol
se recyclent

El producto, incluidos los accesorios, y el material
de embalaje son reciclables y estan sujetos a la
responsabilidad extendida del fabricante.
Deséchelos por separado siguiendo la informacién
ilustrada de recogida selectiva para un mejor
tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.
- Para obtener informacién sobre las

ﬁ" posibilidades de desecho del producto
al final de su vida Gtil, acuda a la
administracién de su comunidad o
ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea Util.

hi¢

Deséchelo en un contenedor de reciclaje.

Dirijase a la administracién competente
para obtener informacién sobre los
puntos de recogida de residuos y sus
horarios.

® Declaracién simplificada de
conformidad de la CE

3

La marca CE indica la conformidad con
las directivas de la UE aplicables al
producto.
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©® Garantia

El producto ha sido fabricado siguiendo

estrictas directrices de calidad y examinado
meticulosamente antes de su envio. En caso de
defectos de material o fabricacién, tiene derechos
legales frente al distribuidor de este producto.

Sus derechos legales no estdn limitados en modo
alguno por nuestra garantia, la cual se detalla mas
abaijo.

La garantia de este producto es de 3 afios a partir
de la fecha de compra. El periodo de garantia da
comienzo en la fecha de compra. Guarde el recibo
de compra original en un lugar seguro, dado que
este documento es requerido como prueba de
compra.

En el momento de la compra, se debe informar sin
demora de cualquier dafio o defecto ya presente
cuando se desembale el producto.

Si en un plazo de 3 afios a partir de la fecha
de compra se produce un fallo de material o
fabricacion en este producto, repararemos o
sustituiremos -a nuestra discrecién- el producto
gratuitamente. La concesién de una reclamacién
no da lugar a una extensién en el plazo de la
garantia. Esto también es aplicable a las piezas
reparadas y de repuesto.

Esta garantia no tendrd validez si el producto
ha sido dafiado, o utilizado o mantenido
inapropiadamente.

La garantia cubre los defectos de material o
fabricacién. Esta garantia no cubre aquellos
componentes del producto sometidos a un
desgaste natural y que puedan considerarse,

por tanto, piezas consumibles (p. ej., pilas, pilas
recargables, tubos, cartuchos). Tampoco cubre
dafios de componentes frdgiles como interruptores
o piezas de vidrio.



Para garantizar una tramitacién diligente de su
reclamacién, siga las instrucciones siguientes:

Asegurese de tener a mano el recibo de
compra original y el nimero de articulo (IAN
416127_2210) como prueba de la compra.

El nimero del articulo puede hallarse en la etiqueta
de especificaciones, grabado en el producto, en

la portada del manual de instrucciones (esquina
inferior izquierda), o como un adhesivo en la parte
trasera o inferior del producto.

En caso de defectos funcionales o de otro tipo,
contacte con el servicio de atencién mencionado
més abajo, junto al teléfono o el correo
electrénico.

Una vez que el producto haya sido registrado
como defectuoso, puede devolverlo sin cargo
alguno a la direccién postal del servicio de
atencién que le ser& proporcionado. Asegirese de
adjuntar la prueba de compra (recibo de venta)

y una breve descripcién por escrito resumiendo el
defecto y cuando ocurrié.

(8> Asistencia en Espaiia
Tel.. 900984948
E-Mail: owim@lidl.es
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Brugte advarsler og symboler
Falgende advarsler bruges i denne brugsvejledning og pé emballagen:

FARE! Dette symbol med ordet »Fare«
angiver en fare med et hgit risikoniveau,
der - hvis den ikke undgés - kan fare fil
livsfarlige eller alvorlige personskader.

Advarsel! Fare for forbraending!
Dette symbol angiver, at produktets
overflade er varm og den udger en
risiko for forbraending.

ADVARSEL! Dette symbol med ordet
»Advarsel« angiver en fare med et
medium risikoniveau, der - hvis den

ikke undgés - kan fere il livsfarlige eller
alvorlige personskader.

> B

Fadevaresikkerhed!

Dette produkt har ingen negativ
pévirkning pé fedevarernes smag eller
lugt.

Vekselstram/spaending

FORSIGTIG! Dette symbol, vist

med ordet »Forsigtig« betyder, at en
halvfarlig situation kan opstd, som kan -
hvis den ikke forhindres - fgre til mindre
eller moderate personskader.

Dette symbol med ordet »Info« giver
brugeren yderligere nyttige oplysninger.

BEMARK! Advarer om mulig skade
pé ejendom/produktet, hvis situationen
ikke undgés.

A

Bakken og risten kan vaskes i
opvaskemaskinen.

Bgrn mé aldrig efterlades uden opsyn
med emballagen eller produktet.

i

Sikkerhedsrelevante oplysninger og
andre bemaerkninger
Brugsvejledning.

FRITUREGRYDE MED VARMLUFT

® Introduktion

Tillykke med kebet af din nye FRITUREGRYDE
MED VARMLUFT, som herefter kun refereres til som
»produktet«.

Du har valgt et produkt of hej kvalitet.
Brugsveijledningen er en vigtig del of dette
produkt. Den indeholder vigtige oplysninger om
brug af produktet, sikkerhed og bortskaffelse of
produktet. Far produktet tages i brug, bedes du
ger dig selv bekendt med produktet, og leese alle
brugs- og sikkerhedsoplysninger. Derfor skal du
omhyggeligt lzese falgende brugsvejledning og
sikkerhedsoplysninger.

Produktet m& kun bruges som beskrevet, og til de
beskrevne ting. Behold denne brugsvejledning pa
et sikkert sted. Hvis produktet videregives fil en
tredjepart, skal alle dokumenterne falge med.

Dette produkt er beregnet til tilberedning of
fedevarer pd en hgj temperatur, der normalt
frituresteges. Produktet er kun beregnet til
tilberedning aof fedevarer.

Produktet er kun beregnet til husholdningsbrug.
Produktet er ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.

Produktet m& kun bruges i moderate klimaer.
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Al anden brug, der ikke er naevnt i denne
vejledning, kan beskadige produktet eller kan fare
til alvorlig risiko for personskade.

Producenten pétager sig intet ansvar for skader,
som falge af forkert brug.

1% Frituregryde med varmluft
1% Brugsvejledning

Knop til temperaturindstilling
Knop til tidsindstilling
Tilberedningsindikator §
Driftsindikator {)

Bakke

[6] Handtag
Tilberedningskammer
Ventilationsdbning

[9] Ledning med stik
MAX-péafyldningslinje

Rist

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

Beskyttelsesklasse: |

Udgang: 1.000 W

Tilberedningstemperatur: 80 til 200 °C

Tilberedningstid: 1-30 minutter

A Sikkerhedsinstruktioner

FOR PRODUKTET TAGES

| BRUG, SKAL DU G@R

DIG BEKENDT MED ALLE
SIKKERHEDSOPLYSNINGERNE
OG BRUGSVEJLEDNINGERNE!
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Garantien daekker ikke over
skader, som falge af manglende
overholdelse af denne
brugsvejledning!

Der pé&tages intet ansvar for
falgeskader! Producenten patager
sig intet ansvar for materielle
skader eller personskader, som
falge of forkert handtering eller
manglende overholdelse af
sikkerhedsinstruktionerne!

A FARE FOR D@DSFALD
% OG ULYKKER FOR
SMABGRN OG
BORN!

Barn ma aldrig efterlades
uden opsyn med emballagen.
Emballagematerialet udger
en kvaelningsfare. Barn
undervurderer ofte farerne.
Barn skal altid holdes vaek fra
produktet og emballagen.
Dette produkt ma kun bruges aof
barn over 8 &rog personer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, hvis de er under
opsyn eller er blevet vejledt i,
hvordan apparatet bruges pé
en sikker méde og de forstar de
involverede risici.
Rengerings- og
vedligeholdelsesarbejde mé ikke
udferes af barn, medmindre de
er over 8 &r og er under opsyn.



Produktet og ledningen skal
opbevares utilgaengeligt for
bern under 8 ér.

Barn ma ikke lege med dette
produkt.

Barn er ikke opmaerksomme pa
farerne forbundet med elektriske
produkter. Barn mé aldrig
efterlades uden opsyn med
produktet.

A\ ADVARSEL! RISIKO FOR

ELEKTRISK STGD!

Du mé aldrig selv forsage af
reparere dette produkt. Hvis
produktet holder op med at
virke, m& det kun repareres af
kvalificerede fagfolk.
Produktet mé ikke nedsaenkes
i vand eller andre vaesker.
Produktet mé aldrig holdes
under rindende vand.

Brug aldrig et beskadiget
produkt. Hvis produktet
beskadiges, skal det afbrydes
fra stramforsyningen, og du skal
kontakte din forhandler.
Produktet mé ikke stilles ved
siden af en vask eller i fugtige
omréder.

Fer produktet sluttes til
stremforsyningen, skal du

serge for, at spaendingen og
stremmen stemmer overens med
stramforsyningsoplysningerne pé
produktets maerkat.

Produktet mé& kun sluttes til

en jordforbundet stikkontakt.
Serg altid for, at stikket er sat
ordentligt i stikkontakten.
Ledningen mé ikke klemmes,
bgijes eller gnides mod skarpe
kanter, da dette kan beskadige
den. Ledningen skal ogsé holdes
vaek fra varme overflader og
&ben ild.

Traek ledningen pé en sadan
mdade, at ingen kan traekke i den
eller falde over den.

Hvis ledningen beskadiges,
skal den skiftes af producenten,
dennes serviceagent eller en
lignende kvalificeret fagperson,
for at undgaé fare.

Traek i stikket og ikke i selve
ledningen, ndér produktet skal
afbrydes fra stramforsyningen.
Ledningen mé ikke vikles rundt
om produktet. Produktet skal
sluttes til en let tilgaengelig
stikkontakt, s& det hurtigt kan
afbrydes i nedstilfselde.

Dette produkt ma ikke bruges
med en ekstern timer eller et
separat fiernbetjeningssystem.
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Produktet mé& ikke bruges med
véde haender. Rar ikke produktet
med vade haender.

FORSIGTIG! RISIKO
FOR PERSONSKADER!

Hold barn og kaeledyr vaek fra
produktet, nér det er i drift eller
keler ned. De tilgeengelige dele
er varme.

Rer aldrig indersiden af
produktet, nér det er i drift eller
stadig er varmt.

Produktet mé ikke bruges med
kogende vaesker eller varmt fedt.
Produktet frigiver varme dampe
via udgangshullerne under
drift. Hold haender og ansigt p&
sikker afstand fra dampene og
luftudgangene.

Der kan komme varm damp ud
af produktet, nér det &bens.
Produktet skal altid bruges

pd en jaevn, stabil, ren,
varmebestandig og ter
overflade.

Serg for, at produktet har kelet
ned, fer det bruges et andet
sted.

A\ ADVARSEL! BRANDFARE!

Produktet ma ikke stilles i
naerheden af breendbare
materialer (f.eks. gardiner,

duge).
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Produktet mé ikke tildaekkes
under drift, da det kan
overophede.

Hvis du bemaerker rag eller
usaedvanlige lyde, skal produktet
straks afbrydes fra stikkontakten.
Produktet skal derefter ses efter
en fagperson, fgr det bruges
igen.

| tilfelde af brand, skal du

farst traeekke stikket ud af
stikkontakten eller afbryde
produktet fra lysnettet,

for der traeffes passende
brandslukningsforanstaltninger.
Produktets ventilationsébninger
mé ikke tildaekkes. Serg for, at
produktet har nok ventilation.
Produktet ma ikke stilles i et
skab.

Der mé ikke placeres nogen
genstande oven pd produktet.
Der skal vaere mindst 10 cm fri
plads omkring produktet, s& det
far nok ventilation.

Produktet md ikke stilles direkte
under en stikkontakt.

Skalen m& ikke fyldes med olie.
Hold alle ingredienserne i
gryden, sa de ikke kommer i
kontakt med varmelegemet.
Produktet mé& aldrig efterlades
uden opsyn, nér det er i brug.



ABEMARK! RISIKO FOR
SKADER!
Produktet mé ikke stilles pé
kogeplader (gas, el, kul eller
lignende).
Produktet mé ikke udsaettes for
dryppende eller sprajtende
vand.
Produktet skal afbrydes fra
stikkontakten, nar det ikke er i
brug, og fer det rengeres.

® For forste brug

1. Tag produktet ud of emballagen og fiern alt
emballagemateriale og plastikindpakning.

2. Serg for, at alle anferte dele medfalger (se
afsnittet "Leveringsomfang").

3. Serg for, at produktet og alle delene er i god
stand. Hvis du finder skader eller defekter,
mé& produktet ikke bruges. Falg i stedet
for proceduren, der er beskrevet i kapitlet
"Garanti".

4. For produktet bruges for farste gang, skal
det teendes med en tom bakke | 5 | (uden
fedevarer) i ca. 10-15 minutter p& 200 °C.
Dette er s& eventuelle produktionsrester kan
braendes af.

Serg for, at der er nok ventilation omkring
produktet.

5. Renger dlle dele of produktet, som beskrevet i
kapitlet »Rengering«.

® Brug

/\ FORSIGTIG! RISIKO FOR
PERSONSKADER!
Veer forsigtig, n&r den tilberedte mad haeldes
ud, da varm vaeske muligvis har samlet sig i
skalen, som kan spraite.

/\ BEMARK! RISIKO FOR SKADER!

Bakken md aldrig reres med skarpe genstande.
Dette kan beskadige belsegningen.

Bakken og risten mé aldrig reres med skarpe
genstande. Dette kan beskadige belsegningen.
Der mé hgijst leegges 400 g fedevarer og
kokkengrej (f.eks. en bageform) i bakken.
Dette kan beskadige produktet.

Der mé ikke haeldes nogen vaesker (f.eks. olie
eller vand) i bakken. Dette kan f& produktet til,
at holde op med at virke.

INFO:
Bakken | 5 | kan altid tages ud, selv under
tilberedningen.
Varmelegemet og ventilatoren slukker, nér
bakken tages ud.
Nér bakken saettes i igen, gar produktet
automatisk tilbage til den tidligere
driftstilstand.
Store maengder fedevarer skal normalt
tilberedes i leengere tid end sm& maengder
fedevarer.
| afsnittet »Tilberedningstabel« (kan findes
online) kan du se, hvilke fadevarer, der skal
rystes/vendes under tilberedningen
For at opné en ensartet tilberedning, skal
fedevarerne rystes/vendes efter ca. en og to
tredjedele af den samlede filberedningstid. Ryst
fedevarerne i 5-10 sekunder hver gang.
For at opné en bedre filberedning, kan du
ryste/vende fedevarerne 3 gange i lgbet af
tilberedningstiden. Hvis det er besveerligt ved
at ryste/vende fedevarerne, skal du bruge et
kekkenredskab (f.eks. en ske).
Produktet skifter selv mellem brug of 50
eller 60 Hz. Brugeren skal ikke geres noget.
Produktet kan b&de bruge med 50 og 60 Hz.
Produktet mé& ikke fyldes for meget op. Bakken
mé ikke fyldes op over MAX-mazerket. Dette er
vigtigt, at hverken fadevarerne eller en indsat
beholder (f.eks. en bageform) kommer i direkte
kontakt med varmelegemet.
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Den grenne lysindikator lyser skiftevis under
tilberedningen for at vise, at den indstillede
temperatur opretholdes.

For at opné& en bedre tilberedningen, skal
produktet forvarmes i 3 minutter til den
enskede temperatur for tilberedningen startes.
Produktet skal ses efter for skader fer hvert

brug.

Produktet skal sluttes til en passende
stikkontakt.

Seet risten [11] vandret i produktet, og uden

at den trykker pa bakken [5]. Seet derefter
bakken i tilberedningskammeret | 7 | .

Drej knoppen til temperaturindstillingen [ 1], for
at veelge den gnskede temperatur.

Drej knoppen til tidsindstillingen [ 2], for at
vaelge tilberedningstiden. Driftsindikatoren

% [4] begynder, at lyse rad. Herefter starter
produktet og varmer op til den indstillede
temperatur.

Nar tilberedningskammeret | 7 | nér

den indstillede temperatur, begynder
filberedningsindikatoren &3] at lyse gran.
Tag bakken | 5 | ud af produktet, ved forsigtigt
at holde pé den @vre del of kabinettet med
den ene hénd, og treek bakken ud i h&ndtaget
[6] med den anden hénd.

Fyld bakken med fedevarerne. Bakken mé ikke
fyldes over MAX-maerket |10| (p& bakkens
inderside).

Seet bakken tilbage i tilberedningskammeret.
Naér 1/3 og 2/3 af tilberedningstiden

er gdet, skal du tage bakken ud of
tilberedningskammeret. Hold i h&ndtaget og
ryst/vend fedevarere. Seet bakken tilbage i
produktet.

. Nér tilberedningstiden er g&et, skal du

tage bakken ud af produktet i héndtaget.

Tag derefter de tilberedte fadevarer ud of
bakken, ved enten at haelde dem ud eller

med et passende kekkenredskab (f.eks. en
kokkentang, treespatel).
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Seet knoppen til tidsindstilling | 2 | p& SLUK.
Varmelegemet og ventilatoren slukker.

Nér bakken | 5 | tages ud af
filberedningskammeret [7], slukker

varmelegemet og ventilatoren.



@ Tilberedningstabel

@® INFO:

For at undgd en laengere tilberedningstid, mé&

ingredienserne ikke vaere for tykke.

Hoiden pé bageformen eller ovnfadet mé ikke

vaere over MAX-injen [10] i bakken [5]

Se regelmaessigt til ingredienserne, indtil

de er tilberedte eller har néet den snskede

bruning. Den nadvendige tilberedningstid kan

opskrifterne.

godt veere kortere eller leengere end tiderne i

Fodevarer Anbefalet |Tilberedningstid| Temp. | Vend/ryst (Forberedelse
antal (g) (minutter) (°C) |fedevarerne
Kartofler og pommes frites
Frosne pommes 200-400 22-24 200 J
frites (tynde)
Frosne pommes 200-400 22-24 200 J
frites (tykke)
Hiemmelavede Eclu(:zlﬂerne o
pommes frites' 200-400 18-22 180 J 9
skeer dem i
(8 x 8 mm) .
strimler.
Skrael
Hjemmelavede kartoflerne og
kartoffelbade! 300-400 20-24 180 / skaer dem i
bade.
Skrael
H|emme|ove.de 300-400 18-22 180 I kartoﬂerne. og
kartoffelterninger! skeer dem i
tern.
Kod og fijerkrze
Boffer® 100-300 6-10 180 J
Lammekoteletter® 100-300 10-14 180 J
Hamburger® 100-300 7-14 180 J
Palser? 100-300 8-10 180 J
Kyllingelar® 100-400 20-30| 200 J
Kyllingebryst® 100-300 10-15 180 J
Fordrskylling™? 400 30 200 J Se opskrift

! = tilfgj V2 teske olie

2 = brug bageform

3 = mariner med krydderier (efter eget anske)

DK 143



Foedevarer Anbefalet |Tilberedningstid| Temp. | Vend/ryst |Forberedelse
antal (g) (minutter) (°C) |fedevarerne

Fisk og skaldyr

Rejer® 100-400 15 180 J

Salmon fillet'-3 100-300 10-12 180 N

Lodde? 150 8-10 180 J

Torskefilet'® 100-300 12-15 180 N

Grentsager
Skeer hovedet

Okra' 100 10 160 N af og skaer
halvt over.

Asparges’ 100-300 6-10 180 N Skeer halvt
over.

. . Skreel og fiern

Maiskolber 200-400 6-9 200 J i
maijssilken
Fiern hovedet

. B og kernerne

Peberfrugter 200-400 10 200 J Skaer | 2.4
stykker.

Snacks

Samosas 100-300 12-15 200 J

Frosne 100-400 12-15 200 J

kyllingenuggets

Frosne fiskepinde 100-300 6-10 200 J

Frosne panerede 100-400 812 180 I

ostesnacks

Bagning

Lille kage? 2x50-4%50 15 160 N Se opskrift

Sandwich 1 portion 4-6 180 J

Croutoner® 300 6-10| 180 J Skeer brodet i
smd stykker.

Rundstykker 400 Se opskrift 160 N Se opskrift

! = tilfgj V2 teske olie
2 = brug bageform

3 = mariner med krydderier (efter eget anske)
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@ Opskrifter

Ingredienser

2 palser

2 hotdogbrad

Revet cheddarost (afhaengigt of den enskede
smag)

Ketchup (efter eget gnske)

Sennep (efter eget anske)

Forberedelse

1. Forvarm produktet til 180 °C.

2. leeg polserne i bakken [5]. Tilbered i 8
minutter pd 180 °C. Tag pelserne ud of
bakken.

Leeg de tilberedte pelser i hotdogbradene.

w

4. Tilseet den revne cheddarost pé pelserne og
polsebradene.

5. leeg hotdoggene i bakken igen. Tilbered i 1-2

minutter, indtil osten er smeltet.
6. Lleeg hotdoggene pd en tallerken, nér
tilberedningen er feerdig.

Valgfrit: Serveres med ketchup og sennep.

@ INFO:
Ingrediensernes vaegt: 400 g

Ingredienser

6 kyllingelér

1 fed hvidlag

1 tsk. sennep

3 tsk. sukker

2 tsk. chilipulver

2 tsk. olivenolie

Salt og peber (afheengigt of den @nskede smag)

Forberedelse

1. Forvarm produktet til 200 °C.

2. Knus hvidleget og blande det med sukker,
olivenolie, chilipulver og sennep i en skél.

3. Krydr med salt og peber.

4. Smer kyllingelarene med marinaden, og lad
dem st& i 20 minutter.

5. Leeg kyllingelarene i bakken | 5 | og filbered i

10 minutter.

6.

7.

Seet varmen pé& 140 °C og filbered i 10
minutter mere.

Nar tilberedningen er faerdig, serveres
kyllingelérene pd et fad.

@® INFO:

Ingrediensernes vaegt: 260 g

Ingredienser

3 &g

2 kopper champignon, skyllet
1 redt log

1 spsk. olivenolie

3 spsk. ost, revet

1 knivspids salt

Forberedelse

1.

Pil det red lag, og skaer det i 5 mm tynde
skiver. Skyld champignonerne, og skaer dem i
5 mm tynde skiver.

Svits lagene og champignonerne p& middel
varme i en gryde, indtil de er blede. Tag
gryden af varmen og saet den pé& et tart stykke
kgkkenrulle til afkaling

Forvarm produktet til 180 °C.

Knaek 3 g i en rereskal. Pisk grundigt og
kraftigt. Tilsaet en knivspids salt.

Brug en varmebestandig bageform og smer
den let indvendigt.

Haeld seggene i bageformen, og filszet derefter
blandingen af lag og champignon. Tilszet
derefter osten.

Leeg bageformen i bakken | 5 | og tilbered i 20
minutter.

Tilsaet mere ost p& toppen af teerten, 5-8
minutter fer tilberedningen er faerdig, hvis dette
onskes.

Teerten er feerdig, nér du kan stikke en kniv i
midten og den kommer ren ud.
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Ingredienser

30 g mel

1 &g

10 ml vand

2 spsk. vegetabilsk olie
1 tsk. salt

1 tsk. peber

1 tsk. paprika

30 g rasp

1 peberfrugt

Forberedelse

1. Forvarm produktet til 200 °C.

2. Fyld meleti en lille skal.

3. Pisk segget med vand i en anden lille skal.

4. Bland den vegetabilske oli, salt, peber, paprika
og raspen i en anden skél, indtil ingredienserne
er blandet godt sammen.

o

Skaer peberfrugtens hoved aof og fiern
kernerne.

Skeer peberfrugten i 4 stykker, og fiern bunden.
Vend den tilskdrede peberfrugt i melet.

Dyp peberfrugten i de piskede zeg.

0 ™ N o

Dyp peberfrugten i raspen, indtil den er helt
deekket til.
10. Leeg peberfrugten i bakken [5]. Tilbered p&

hver side i 5 minutter.

Pékraevet: 4 muffin-former

Ingredienser

2 skiver bacon

Vegetabilsk olie

4 =g

4 spsk. maelk

20 g spinat

Revet cheddarost (afhaengigt of den enskede
smag)

Salt og peber (afheengigt of den @nskede smag)

Forberedelse
1. Forvarm produktet til 200 °C.
2. leeg baconen i bakken [5]

Tilbered pé hver side i 2 minutter.
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3. Tag baconen ud, skeer den i stykker og saet
den til side.

4. Smer muffin-formene med olie.

5. Knek 1 ag i hver muffin-form. Piske ikke
a&ggene.

6. Tilszet maelk, spinat og bacon i hver muffin-
form.

7. Tilszet revet cheddarost, salt og peber i hver
muffin-form.

8. Leeg muffin-formene i bakken. Tilbered i 8
minutter pa 160 °C.

Ingredienser

400 g forérskylling

2 tsk. olivenolie

20 g smer

20 g honning

Salt og peber (afheengigt af den gnskede smag)

Forberedelse

1. Smer forarskyllingen med olivenolie, peber og
salt. Mariner i 1 time.

2. Forvarm produktet til 200 °C.

Smelt smarret og bland det med honningen.

@

4. Smer fordrskyllingen med smer- og
honningblandingen.

5. Laeg forarskyllingen i bakken [5]. Tilbered i 15
minutter pd 200 °C.

6. Vend forérskyllingen om. Tilbered i 15 minutter

mere.

Ingredienser

1 kartoffel (200-300 g)

20 gleg

40 g bacon

1 tsk. olivenolie

10 g ost

10 g mayonnaise

Salt og peber (afheengigt of den gnskede smag)

Forberedelse

1. Vask kartoflen med en barste.

2. Smer kartoflen med olivenolie.

3. Skeer baconen og lagene i smé& stykker.



4. Pak kartoflen ind i staniol, s& den ikke braender
pa.

5. Laeg kartoflen i bakken [5]. Tilbered i 50
minutter pa 200 °C.

6. Stk en gaffel i kartoflen. Kartoflen er feerdig,
ndr gaflen kan stikkes i og nemt traekkes ud
igen.

7. Tag kartoflen ud, og skeer den halvvejs over.
Den mé ikke skaeres helt over.

8. Krydr med salt og peber.

9. Fyld kartoflen med bacon, leg og ost.

10. Laeg kartoflen i bakken. Tilbered i 10 minutter
p& 180 °C.

11. Server kartoflen med mayonnaise.

P&kraevet: 4 smé kageforme af papir

Ingredienser

85 g saltet smer

85 g flormelis

2 =g

120 g hvidt hvedemel
3 g bagepulver
1/8 tsk. salt

Forberedelse

1.

S

Bland smer og sukker, indtil blandingen er blad
og bleg i farven.

Pisk =egget sammen med blandingen.

Tilszet mel, bagepulver og salt i blandingen.
Haeld blandingen i kageformene.

Forvarm produktet til 160 °C.

Leeg kageformene med blandingen i bakken
(5]

Tilbered i 15 minutter.

Ingredienser
230 g bredmel
1 &g

25 g sukker

3 ggeer

100 ml maelk
10 g flede

15 g smar

Forberedelse

1.

o

Pisk seggene og bland dem med melet,
sukkeret og gaeret.

Tilsset maelk og flede til dejen. Alti 1520
minutter.

Seet dejen fil side i cirka 1 time (indtil den har
haevet).

Skeer dejen i 7 stykker. Alti 10-15 minutter.
leeg de 7 stykker i bakken [5]. Vent i 30
minutter mere.

Tilbered i 10 minutter p& 160 °C.

Smelt smerret og smer det pd rundstykkerne.
Tilbered i 2 minutter mere.

Ingredienser

300 g fiskefilet

1 citron

2 fed hvidleg

1 skalottelag

20 g smar

Salt og peber (afhaengigt af den gnskede smag)

Forberedelse

1.
2.

o o

Krydr fisken med salt og peber.

Skaer citronen halv over. Skaer halvdelen of
citronen i skiver, og laeg den under fiskefileten.
Knus 1 fed hvidlag, skeer skalottelaget i skiver
og laeg dem pé fiskefileten.

Leeg fiskefileten i bakken [5]. Tilbered i 15
minutter pa 180 °C.

Smelt smarret og tilsaet 1 fed hvidlag.

Haeld hvidlagssmerret over fiskefileten.

Pres den anden halvdel of citronen over
fiskefileten.
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@ Fejlfinding
Fejl

Mulig arsag

Eventuel lasning

Produktet virker ikke.

Produktet er ikke stramforsynet.

Serg for, at produktet er tilsluttet.

Se om, at der er stram i stikkontakten.
Dette kan gere ved, at slutte produktet fil
en anden stikkontakt.

Slut produktet til en anden stikkontakt.

Fedevarerne er r& efter
tilberedningen eller de
tilberedes ujeevnt.

Der er for mange fedevarer i
produktet.

Tag nogle of fedevarerne ud af produktet
og fordel dem jaevnt.

Tilberedningstemperaturen er
for lav.

Skru op for tilberedningstemperaturen.

Fedevarerne vendes ikke
regelmaessigt.

Vend fedevarerne mindst en gang halvvejs
gennem filberedningen. For at opnd en
ensartet tilberedning, skal fadevarerne
rystes/vendes efter ca. en og to tredjedele
af den samlede tilberedningstid. Ryst
fedevarerne i 5-10 sekunder hver gang.
For at opné en bedre filberedning, kan du
ryste/vende fedevarerne 3 gange i lobet
af tilberedningstiden.

Fedevarerne er ikke sprade.

Nogle fadevarer filberedes
normalt i en frituregryde.

Smer disse fedevarer med olie for
tilberedning.

Pommes fritesene tilberedes
ikke ordentligt
eller de er ikke sprede.

Du bruger en forkert slags
kartofler.

Brug en anden slags kartofler.

Pommes fritesene blev ikke
skyllet, efter de blev skaret i
stykker.

Pommes fritesene skal skylles grundigt, nér
de er blevet skéret i stykker, for at
fierne eventuel stivelse.

Pommes fritesene blev ikke
tarret efter de blev skyllet.

Serg for, at terre pommes fritesene efter
skylning (f.eks. med
kekkenrul).

Pommes fritesene blev ikke
smurt med olie.

Smgr pommes fritesene med olie for
tilberedning.

Pommes fritesene er for store.

Skeer pommes fritesene i tyndere stykker.

Bakken | 5 | kan ikke saettes
ind i tilberedningskammeret.

Bakken blev ikke sat i midten.

Hold bakken i den rigtige vinkel, nér den
saettes i
kabinettet.

En hvis reg ryger ud of
produktet.

Fedt er dryppet ned i bakken,
som fordamper.

Brug mindre olie, nar du tilbereder
fedevarerne.

Tilbered fedevarer, der har et mindre
fedtindhold.

Saenk temperaturen eller reducer
tilberedningstiden.
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@ Renggre og pleje produktet
/\ ADVARSEL! RISIKO FOR PERSONSKADER!

Produktets elekiriske dele ma ikke nedsaenkes i vand eller andre vaesker, nér det rengeres eller

bruges. Produktet mé& aldrig holdes under rindende vand.
Produktet skal altid afbrydes fra stikkontakten for rengering.

/\ BEMARK! RISIKO FOR SKADER!
Produktet mé& ikke renggres med slibende eller aggressive renggringsmidler eller harde berster.

® INFO:
For at holde produktet i ordentligt stand, skal det rengeres grundigt efter hver brug.
Bakken [5] og risten [11] kan vaskes i opvaskemaskinen.

Del Rengoring

Produkt og alt tilbeher
Kabinet

Renger produktet med en let fugtig klud. Der kan bruges en smule
Tilberedningskammer opvaskemiddel, hvis nadvendigt.

Ledning med stik [9]

Bakke Renger bakken og risten grundigt i h&nden med varmt vand og
Rist E?v:skemlddel. Hold forsigtigt for oven pé& kabinettet med den ene
and.

Hvis der sidder rester fast pé risten eller p& bunden af bakken, skal
du fylde bakken med varmt vand og lidt opvaskemiddel. Szt risten i
skélen og lad begge dele std i blad i ca. 10 minutter.

Tor alle delene med et rent viskestykke for brug og fer opbevaring.

® Opbevaring

Produktet skal opbevares i dets originale emballage.
Produktet skal opbevares pé et tart og sikkert sted, uden for berns raekkevidde.

@® Bortskaffelse

Indpakningen bestér of miljgvenlige materialer, som ~ Produkt:
De kan bortskaffe over de lokale genbrugssteder. m
@ ELEMENTS ?
D’EMBALLAGE
S onoree U
&)  maerkning til affaldssorteringen, disse er - - i
maerket med forkortelser (a) og numre Cet apparel res

(b) med felgende betydning: 1-7:

kunststoffer / 20-22: papir og pap /
80-98: kompositmaterialer. Produktet og tilbeheret og emballagematerialer kan

genbruges og er underlagt udvidet producentansvar.
De skal bortskaffes separat. Felg de viste meerkater
med sorteringsoplysninger, s& de bortskaffes p& en
bedre made.

Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes
b
a

se recyclent

DK 149



De fér oplyst muligheder il bortskaffelse
af det udtjente produkt hos deres lokale
myndigheder eller bystyre.

For milizets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,
men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere
Dem vedrgrende opsamlingssteder og
deres dbningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

@ Forenklet
overensstemmelseserkleering
fra EU

Cce

I =y,

CE-maerket viser, at produktet er i
overensstemmelse med relevante EU-
direktiver, der geelder for dette produkt.

® Garanti

Produktet er fremstillet efter strenge
kvalitetsretningslinjer, og det er set grundt efter
inden levering. | tilfeelde of fejl i materialer eller
fremstilling, du juridiske rettigheder over for
forhandleren af dette produkt. Dine juridiske
rettigheder er p& ingen mdde begraenset af vores
garanti, der er beskrevet nedenfor.

Garantien til dette produkt er 3 ér fra kebsdatoen.
Garantiperioden starter pd kebsdatoen. Behold
den originale kvittering pa et sikkert sted, da dette
dokument pékraeves som kebsbevis.

Hvis et nyt produktet har skader eller mangler, skal
dette anmeldes med det samme efter udpakning af
produktet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen af for dette
produkt opstar en materiale- eller fabrikationsfeil,
bliver produktet repareret eller erstattet - efter
vores valg - af os uden omkostninger for dem.
Garantiperioden forleenges ikke, hvis garantien
bruges. Dette gaelder ogsa udskiftede og
reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet
beskadiges, eller hvis det bruges eller
vedligeholdes forkert.
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Garantien daekker fejl i materialer og fremstilling.
Denne garanti daekker ikke produkidele, som er
udsat for normalt slid og derfor kan betragtes som
normale sliddele (f.eks. batterier, genopladelige
batterier, rer, patroner) eller ved skader pé
skrebelige dele; f.eks. kontakter eller dele, som er
fremstillet aof glas.

For at sikre hurtig behandling af din sag, skal du
overholde fglgende instruktioner:

Serg for at have den originale salgskvittering og
varenummeret (IAN 416127_2210) klar, da disse
skal bruges som kagbsbevis.

Varenummeret findes p& maerkepladen, en
indgravering p& produktet, pé forsiden af
brugsvejledningen (nederst til venstre), eller pa
et klistermaerke p& bagsiden eller pé bunden of
produktet.

Hvis der opstdr funktionsfeil eller andre fejl, skal du
kontakte nedenstdende serviceafdeling enten via
telefon eller e-mail.

Hvis produktet registreres som defekt, kan det
returneres gratis il serviceadressen, som du

far oplyst. Serg for at vedlaegge kabsbeviset
(salgskvittering) og en kort, skriftlig beskrivelse, der
beskriver defekten og hvornér den opstod.

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk
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Avvertenze e simboli utilizzati
In questo manuale e/o sull'imballaggio sono utilizzati i seguenti simboli.

PERICOLO! Questo simbolo in
combinazione con la parola “Pericolo”
indica una situazione con un alto
livello di rischio che pud causare gravi
infortuni o morte.

Avvertenza! Pericolo di ustione!
& Questo simbolo indica una superficie

calda e il rischio di ustione.

AVVERTENZA! Questo simbolo,

in combinazione con la parola
"Avvertenza" indica un pericolo di
media entitd che pud causare infortuni
gravi o morte.

> P

Idoneo per alimentil

l 'IP Questo prodotto non ha effetti negativi

sul gusto o I'odore degli alimenti
utilizzati.

“\_~ Corrente alternata/tensione

ATTENZIONE! Questo simbolo,
in combinazione con la dicitura

A "Attenzione", indica un pericolo a
basso rischio che, se non prevenuto,
potrebbe causare lesioni lievi o
moderate.

Questo simbolo in combinazione con
"Info" segnala ulteriori informazioni utili.

AVVISO! Segnala una situazione

A che pud causare potenziali danni alle
proprietd/al prodotto.

La padella e la griglia sono idonee per
Q la lavastoviglie.

4l

Non lasciare mai i bambini incustoditi
\ﬁ% con il materiale di imballaggio o il
|

prodotto.

Informazioni relative alla sicurezza e
altre note
Istruzioni per |'uso.

FRIGGITRICE AD ARIA CALDA

® Introduzione

Grazie per avere acquistato questa FRIGGITRICE
AD ARIA CALDA, che di seguito sar& denominata
"il prodotto".

Questo & un prodotto di alta qualita. Il manuale di
istruzioni & parte integrante del prodotto e contiene
informazioni importanti sull'uso, la sicurezza e lo
smaltimento. Prima dell'uso, familiarizzarsi con il
prodotto, le istruzioni e le avvertenze di sicurezza.
Pertanto, leggere attentamente le istruzioni e le
avvertenze riportate di seguito.
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Il prodotto deve essere utilizzato esclusivamente
come descritto e per gli scopi specificati.
Conservare questo manuale in un luogo sicuro.
In caso di cessione del prodotto a terzi, allegare
anche tutta la documentazione.

Questo prodotto & progettato per la preparazione
di alimenti che richiedono un’alta temperatura

di cottura e che altrimenti dovrebbero essere

fritti. Il prodotto & destinato esclusivamente alla
preparazione di alimenti.




Il prodotto & destinato esclusivamente all’uso
domestico. Non & destinato all'uso commerciale.

Utilizzare il prodotto solo in climi moderati.

Qualsiasi altro utilizzo non indicato in queste
istruzioni pud causare danni al prodotto o esporre
I'utente al rischio di gravi infortuni.

Il produttore non si assume alcuna responsabilita
per danni causati da un uso improprio.

1x Friggitrice ad aria calda
1% Manuale istruzioni

Manopola di regolazione della temperatura
Manopola del timer

Indicatore di cottura §

Indicatore di funzionamento {f}

Padella

@ Impugnatura
Camera di cottura

Apertura di ventilazione
[9] Cavo di alimentazione con spina

Linea di riempimento MAX

Griglia

Tensione di ingresso: 220-240 V~,
50/60 Hz

Classe di protezione: |

Uscita: 1.000 W

Temperatura di cottura: da 80 a 200 °C

Tempo di cottura: da 1 a 30 minuti

A Avvertenze di sicurezza

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, SI PREGA DI
FAMILIARIZZARE CON TUTTE LE
INFORMAZIONI DI SICUREZZA
E LE ISTRUZIONI PER L'USO!

| danni derivanti dal mancato
rispetto di queste istruzioni non
sono coperti da garanzial

Il costruttore declina ogni
responsabilitd per danni
consequenziali! Il costruttore
declina ogni responsabilita per
danni materiali o lesioni personali
causati da un utilizzo errato o dal
mancato rispetto delle istruzioni di
sicurezzal

APERICOLO DI MORTE

O INFORTUNI PER

NEONATI E BAMBINI!
Non lasciare mai i bambini
incustoditi con il materiale
di imballaggio. Il materiale
di imballaggio costituisce un
pericolo di soffocamento. |
bambini spesso sottovalutano
i pericoli. Tenere sempre i
bambini lontani dal prodotto e
dal materiale di imballaggio.
Questo prodotto pud essere
utilizzato da bambini di eta
superiore a 8 anni e da individui
con ridotte capacitd fisiche,
sensoriali o mentali oppure privi
di esperienza o conoscenza del
prodotto solo se supervisionati
o istruiti sull'uso sicuro del
prodotto e consapevoli di tutti i
rischi connessi.
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Le operazioni di pulizia e
manutenzione non devono
essere svolte dai bambini, a
meno che non abbiano piv di

8 anni e siano sorvegliati da un
adulto.

Il prodotto e il cavo di
alimentazione devono essere
tenuti fuori dalla portata dei
bambini di et inferiore a 8
anni.

Non permettere ai bambini di
giocare con il prodotto.

| bambini non sono consapevoli
dei pericoli associati alla
manipolazione dei prodotti
elettrici. Non lasciare mai

i bambini incustoditi con il
prodotto.

A AVVERTENZA! RISCHIO DI

SCOSSA ELETTRICA!
Non tentare mai di riparare
il prodotto da soli. In caso
di malfunzionamento, le
riparazioni devono essere
eseguite solo da personale
qualificato.

Non immergere |'unita principale
in acqua o altri liquidi. Non
tenere mai il prodotto sotto
l'acqua corrente.
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Non usare mai il prodotto

se & danneggiato. In caso di
danni, scollegare il prodotto
dall'alimentazione e contattare il
rivenditore.

Non installare il prodotto vicino
a un lavandino o zone umide.
Prima di collegare il prodotto
all'alimentazione, verificare

che la tensione e la corrente
nominale corrispondano ai
dettagli dell'alimentazione
riportati sulla targhetta del
prodotto.

Collegare il prodotto solo a una
presa provvista di messa a terra.
Assicurarsi sempre che la spina
sia inserita correttamente nella
presa elettrica.

Per evitare di danneggiare il
cavo di alimentazione, fare
attenzione a non schiacciarlo,
piegarlo o sfregarlo su spigoli
vivi. Tenerlo lontano da superfici
calde e fiamme libere.

Stendere il cavo in modo che
non sia possibile tirarlo per
errore o inciampare.

Se il cavo di alimentazione

é danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, dal suo
servizio assistenza o da persone
similmente qualificate per evitare
rischi.



Tirare la spina e non il cavo
per scollegare il prodotto dalla
presa elettrica.

Non avvolgere il cavo di
alimentazione attorno al
prodotto. Collegare il prodotto
a una presa elettrica facilmente
accessibile, in modo da poterlo
scollegare subito in caso di
emergenza.

Questo prodotto non &
progettato per |'uso con timer
esterni o sistemi di telecomando
separati.

Non utilizzare il prodotto con le
mani bagnate. Non toccare il
prodotto con le mani bagnate.

ATTENZIONE!
PERICOLO DI
INFORTUNI!

Fare stare i bambini e gli animali
domestici lontani dal prodotto
mentre & in funzione o si sta
raffreddando. Le parti accessibili
sono calde.

Non toccare mai l'interno del
prodotto mentre & in funzione o
& ancora caldo.

Non utilizzare il prodotto con
liquidi bollenti o grassi riscaldati.
Durante il funzionamento dalle
aperture di uscita dell’aria
fuoriesce vapore caldo. Tenere
le mani e la faccia a distanza

di sicurezza dal vapore e dalle
aperture di uscita dell’aria.
Quando si apre il prodotto
potrebbe sollevarsi del vapore
caldo.

Utilizzare sempre il prodotto su
una superficie stabile, pulita,
asciutta e resistente al calore.
Lasciare raffreddare il prodotto
prima di utilizzarlo in un luogo
diverso.

A AVVERTENZA! RISCHIO DI

INCENDIO!

Non mettere il prodotto vicino

a materiali infiammabili, ad
esempio tende o tovaglie.

Per prevenire il surriscaldamento,
non coprire il prodotto mentre &
in funzione.

In caso di fumo o rumori
anomali, scollegare subito
I"apparecchio dalla presa di
corrente. Fare ispezionare il
prodotto da un tecnico prima di
continuare a utilizzarlo.

Se si sviluppano fiamme, togliere
innanzitutto la spina dalla presa
elettrica o scollegare il prodotto
dalla rete di alimentazione
prima di adottare le misure
antincendio appropriate.
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Non coprire le aperture di
ventilazione del prodotto.
Assicurarsi che il prodotto
disponga di una ventilazione
sufficiente. Non mettere il
prodotto in un armadio.

Non mettere nulla sopra al
prodotto.

Lasciare almeno 10 cm di
spazio in tutte le direzioni

inforno al prodotto per garantire

una ventilazione sufficiente.
Non installare il prodotto subito
sotto una presa elettrica.

Non riempire il contenitore
direttamente con olio.

Mettere tutti gli ingredienti nella
padella per evitare il contatto
con gli elementi riscaldanti.
Non lasciare il prodotto

incustodito mentre & in funzione.

A AVVISO! RISCHIO DI
DANNI!
Non installare il prodotto su
piastre calde (fornelli a gas,
elettrici, a carbone, ecc.).
Non esporre il prodotto
a gocciolamenti o spruzzi
d’acqua.
Scollegare il prodotto dalla
presa elettrica quando non & in
uso o prima di pulirlo.
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@® Prima del primo utilizzo

Estrarre il prodotto dalla confezione e
rimuovere tutti i materiali di imballaggio e le
pellicole in plastica.

Verificare che siano presenti tutti i componenti
elencati alla sezione "Contenuto della
confezione".

Verificare che il prodotto e tutti i componenti
siano in buone condizioni. Se presentano
danni o difetti, non usare il prodotto ma
seguire le procedure riportate alla sezione
"Garanzia".

Al primo utilizzo, azionare il prodotto con la
padella vuota | 5 | (senza alimenti) per circa
10-15 minuti a 200 °C, in modo da eliminare
i residui di produzione.

Verificare che la ventilazione sia sufficiente.
Al primo utilizzo, pulire il prodotto come
indicato alla sezione "Pulizia".

® Utilizzo

/\ ATTENZIONE! PERICOLO DI

INFORTUNI!

Fare attenzione quando si estraggono gl
alimenti cotti perché il recipiente potrebbe
contenere liquidi caldi che potrebbero
fuoriuscire accidentalmente.

/A AVVISO! RISCHIO DI DANNI!

Non toccare mai la padella con oggetti affilati.
Il rivestimento potrebbe subire danni.

Non toccare mai la padella e la griglia con
oggetti affilati. Il rivestimento potrebbe subire
danni.

Non mettere piv di 400 g di alimenti e utensili
di cottura (es. teglia) nella padella. Il prodotto
potrebbe subire danni.

Non versare liquidi (es. olio o acqua) nella
padella. Il prodotto potrebbe non funzionare
correttamente.



@® INFO:

E possibile rimuovere la padella [ 5 | in qualsiasi
momento, anche durante la cottura.
L'elemento riscaldante e la ventola si
spengono quando si rimuove la padella.
Dopo avere reinserito la padella, il prodotto
ritorna automaticamente alla modalita di
funzionamento precedente.
Grandi quantitd di alimenti richiedono
generalmente un tempo di cottura maggiore
rispefto a piccole quantitd.
Consultare la sezione “Tabella di cottura”
(disponibile online) per sapere quali alimenti
devono essere smossi/girati durante la cottura.
Per una cottura omogenea, smuovere/girare
gli alimenti dopo circa uno e due terzi del
tempo di cottura totale. Smuovere gli alimenti
per 5-10 secondi ogni volta.
Per una cottura oftimale, & possibile smuovere/
girare gli alimenti 3 volte durante il tempo
di cottura. Se si ha difficoltt a smuovere/
girare gli alimenti, utilizzare un supporto (es.
cucchiaio).
Non & necessaria nessuna azione da parte
degli utenti per far passare il prodotto tra 50
e 60 Hz. Il prodotto si adatta sia a 50 che a
60 Hz.
Non riempire eccessivamente il prodotto. Non
riempire la padella oltre I'indicatore MAX.
Cio & importante affinché né gli alimenti né
gli eventuali contenitori (ad esempio teglia)
vengano a contatto diretto con I'elemento
riscaldante.
La spia verde si accende e si spegne a
intermittenza durante la cottura per indicare il
mantenimento della temperatura impostata.
Per risultati ottimali, preriscaldare il prodotto
per 3 minuti alla temperatura desiderata prima
della cottura.
Prima di ogni utilizzo, controllare che il
prodotto non presenti danni visibili.

®

Collegare il prodotto a una presa di rete
adatta.

Mettere la griglia |11] orizzontalmente e senza
premere nella padella [5]. Quindi inserire la
padella nella camera di cottura [7] .

Ruotare la manopola di regolazione della
temperatura per selezionare la temperatura
desiderata.

Ruotare la manopola del timer| 2 | per
selezionare il tempo di cottura. L'indicatore di
alimentazione Y} [4] diventa rosso. Il prodotto
& in funzione e si riscalda fino alla temperatura
impostata.

Quando la camera di cottura | 7 | raggiunge la
temperatura impostata, la spia di cottura §
diventa verde.

Estrarre la padella | 5 | dal prodotto facendo
delicatamente pressione con una mano contro
la parte superiore dell'alloggiamento e tirando
con I'altra mano l'impugnatura [6] della
padella.

Riempire la padella di alimenti. Non riempire
oltre la linea di riempimento MAX
(all'interno della padella).

Reinserire la padella nella camera di cottura.
Dopo 1/3 e 2/3 del tempo di cottura
impostato, rimuovere la padella dalla camera
di cottura tenendola per l'impugnatura e
smuovere/girare con attenzione gli alimenti.
Quindi reinserire la padella nel prodotto.

. Una volta trascorso il tempo di cottura,

rimuovere la padella dal prodotto per
I'impugnatura e rimuovere gli alimenti dalla
padella versandoli o utilizzando un utensile
da cucina appropriato (ad esempio pinze o
spatola di legno).

Ruotare la manopola del timer| 2 | sulla
posizione OFF. L'elemento riscaldante e la
ventola si spengono.

L'elemento riscaldante e la ventola si spengono
anche quando si rimuove la padella | 5 | dalla
camera di cottura [7].
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® Tabella di cottura

@ INFO:
Per evitare di prolungare il tempo di cottura, gli
alimenti non devono essere troppo spessi.
L'altezza della teglia o del piatto da forno non
deve superare la linea di riempimento MAX

allinterno della padella [5].

Controllare periodicamente gli alimenti finché
non sono cotti o hanno raggiunto il livello

di doratura desiderato. Il tempo di cottura
effettivo potrebbe essere piu breve o pit lungo
di quello indicato nelle ricette.

Alimento Quantita Tempo di | Temp. | Smuovere/ [Preparazione
consigliata (g) | cottura (°C) girare gli
(minuti) alimenti
Patate e patatine fritte
Patatine surgelate 200-400 22-24| 200 s
(sottili)
Patatine surgelate
200-400 22-24 200 S
(spesse)
Patatine fatte in Pelare le patate
casa’ 200-400 18-22 180 S e tagliarle a
(8 x 8 mm) strisce.
Coe Pelare le patate
fSp',c,Ch' di patate 300-400 20-24| 180 s e tagliarle
atti in casa L
spicchi.

. Pelare le patate
Cubett di patate 300-400 18-22 180 s e tagliarle a
fatti in casa )

cubetti.
Carne e pollame
Bistecca® 100-300 6-10 180 S
Costoletta di 100-300 10-14| 180 s
agnello
Hamburger® 100-300 7-14 180 S
Salsiccia® 100-300 8-10 180 S
Cosce di pollo® 100-400 20-30 200 S
Petto di pollo® 100-300 10-15 180 S
Polletto™3 400 30 200 S Vedere ricetta

! = aggiungere Y2 cucchiaino di olio
2 = utilizzare una teglia
3 = marinare con salsa (a seconda dei gusti)
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Alimento Quantita Tempo di | Temp. | Smuovere/ |Preparazione
consigliata (g) | cottura (°c) girare gli
(minuti) alimenti
Pesce e frutti di mare
Gamberetti® 100-400 15 180 S
Filetto di salmone™?® 100-300 10-12 180 N
Capelano™? 150 8-10 180 S
Filetto di merluzzo™? 100-300 12-15 180 N
Verdure
Tagliare la
Gombo! 100 10 160 N cima e tagliare
a meta.
Asparag’ 100-300 6-10 180 N Tagliare a
meta.
- Sbucciare il
Mais 200-400 6-9 200 S .
mais
Tagliare le
estremita e
Peperoni' 200-400 10 200 S togliere i semi.
Tagliare in 2-4
pezzi.
Snack
Samosa 100-300 12-15 200 S
Chicken nugget 100-400 12-15 200 S
surgelati
Bastoncini di pesce
. 100-300 6-10 200 S
surgelati
Snack al formaggio 100-400 8-12 180 S
impanati surgelati
Cottura al forno
Tortini2 2x50-4x50 15 160 N Vedere ricetta
Sandwich 1 porzione 4-6 180 S
Crostini® 300 6-10 180 S Tagliare il pane
a pezzetti.
Panini 400 |Vedere ricetta 160 N Vedere ricetta

! = aggiungere 2 cucchiaino di olio

2 = utilizzare una teglia
3

= marinare con salsa (a seconda dei gusti)

IT 159



@® Ricette

Ingredienti

2 salsicce

2 pane per hot dog

Formaggio cheddar grattugiato (a seconda dei
gusti)

(Facoltativo) Ketchup

(Facoltativo) Senape

Preparazione

1. Preriscaldare il prodotto a 180 °C.

2. Mettere le salsicce nella padella[5]. Cuocere
per 8 minuti a 180 °C. Togliere le salsicce
dalla padella.

3. Mettere le salsicce cotte nei panini per hot
dog.

4. Aggiungere il formaggio cheddar grattugiato
sulle salsicce e sui panini.

5. Mettere nuovamente gli hot dog nella padella.

Cuocere per 1 o 2 minuti finché il formaggio
non si & sciolto.

6. Al termine della cottura, mettere |'hot dog su
un piatto.

Facoltativo: servire con ketchup e senape.

@ INFO:
Peso degli ingredienti: 400 g

Ingredienti

6 cosce di pollo

1 testa d'aglio

1 cucchiaino di senape

3 cucchiaini di zucchero

2 cucchiaini di peperoncino in polvere
2 cucchiaini di olio di oliva

Pepe e sale (a seconda dei gusti)

Preparazione

1. Preriscaldare il prodotto @ 200 °C.

2. In una ciotola, schiacciare I'aglio e mescolare
con zucchero, olio d’oliva, peperoncino in
polvere e senape.

3. Aggiungere sale e pepe.
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4. Massaggiare le cosce di pollo con la marinata
e lasciare riposare per 20 minuti.

5. Mettere le cosce di pollo nella padella|5 | e
cuocere per 10 minuti.

6. Regolare il calore a 140 °C e cuocere per
altri 10 minuti.

7. Al termine della cottura, mettere le cosce di
pollo su un piatto e servire.

® INFO:
Peso degli ingredienti: 260 g

Ingredienti

3 vova

2 tazze di funghi, puliti

1 cipolla rossa

1 cucchiaio di olio di oliva

3 cucchiai di formaggio grattugiato
1 presa di sale

Preparazione

1. Pelare e tagliare la cipolla rossa in fettine da
5 mm di spessore. Pulire i funghi e tagliarli in
fettine da 5 mm di spessore.

2. In una ciotola soffriggere con olio d'oliva le
cipolle e i funghi a fuoco medio finché sono
teneri. Togliere dal fuoco e mettere su un
canovaccio asciutto a raffreddare.

@

Preriscaldare il prodotto a 180 °C.

4. In una ciotola, rompere 3 vova. Sbattere
accuratamente e vigorosamente. Aggiungere
un pizzico di sale.

5. Rivestire linterno e il fondo di una teglia
resistente al calore con un leggero strato di
spray per cottura.

6. Versare le vova nella teglia, quindi aggiungere
il composto di cipolle e funghi e infine il
formaggio.

7. Mettere la teglia nella padella | 5 | e cuocere

per 20 minuti.

5-8 minuti prima del termine della cottura,

aggiungere altro formaggio sopra il fortino, se

desiderato.



8. |l tortino & cotto quando si infila un coltello al
centro ed esce pulito.

Ingredienti

30 g di farina

1 vovo

10 ml di acqua

2 cucchiai di olio vegetale
1 cucchiaino di sale

1 cucchiaino di pepe

1 cucchiaino di paprika
30 g di pane grattugiato

1 peperone

Preparazione

1. Preriscaldare il prodotto a 200 °C.

2. Mettere la farina in una ciotola.

3. Sbattere le uova con I'acqua in un’altra
ciotola.

4. Aggiungere olio vegetale, sale, pepe,
paprica e pangrattato in un'altra ciotola
finché gli ingredienti non sono perfettamente
amalgamati.

5. Tagliare la cima del peperone e togliere i semi.

6. Affettare il peperone in 4 pezzi e rimuovere il
fondo.

7. Infarinare le fette di peperone.

8. Passare il peperone nell'vovo sbattuto.

9. Passare il peperone nel pangrattato finché non
& completamente ricoperto dal composto.

10. Mettere il peperone nella padella [5]. Cuocere

per 5 minuti su entrambi i lati.

Occorrente: 4 pirottini

Ingredienti

2 bacon a fette

Olio vegetale

4 vova

4 cucchiai di latte

20 g di spinaci

Formaggio cheddar grattugiato (a seconda dei
gusti)

Pepe e sale (a seconda dei gusti)

Preparazione

1. Preriscaldare il prodotto a 200 °C.

2. Mettere il bacon nella padella [5].
Cuocere per 2 minuti su entrambi i lati.

3. Togliere il bacon, tagliarlo a pezzi e metterlo
da parte.

4. Ungere i pirottini con olio.

5. Rompere 1 uovo in ogni pirottino. Non sbattere
le vova.

6. Aggiungere latte, spinaci e bacon in ogni
pirottino.

7. Aggiungere formaggio cheddar grattugiato,
sale e pepe in ogni pirottino.

8. Mettere i pirottini nella padella. Cuocere per 8
minuti a 160 °C.

Ingredienti

400 g di polletto

2 cucchiaini di olio di oliva

20 g di burro

20 g di miele

Pepe e sale (a seconda dei gusti)

Preparazione

1. Massaggiare il polletto con olio d'oliva, pepe
e sale. Fare marinare per 1 ora.

2. Preriscaldare il prodotto a 200 °C.

3. Fare sciogliere il burro e mescolarlo con il
miele.

4. Massaggiare il polletto con il composto di
burro e miele.

5. Mettere il polletto nella padella [5]. Cuocere
per 15 minuti a 200 °C.

6. Girare il polletto. Cuocere per altri 15 minuti.

Ingredienti

1 patata (200-300 g)

20 g di cipolla

40 g di bacon

1 cucchiaino di olio di oliva

10 g di formaggio

10 g di maionese

Pepe e sale (a seconda dei gusti)
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Preparazione

Pulire la patata con una spazzola.
Massaggiare la patata con olio d'oliva.
Tagliare a pezzetti il bacon e la cipolla.
Avwvolgere la patata con un foglio di alluminio.
Mettere la patata nella padella [5]. Cuocere
per 50 minuti a 200 °C.

6. Infilzare la patata con una forchetta. La patata

O~ 0N =

& cotta se la forchetta pud essere infilata ed
estratta con facilita.

7. Togliere la patata dalla padella e inciderla a
metd. Non tagliarla completamente a metd.

8. Condire con sale e pepe.

9. Mettere il bacon, la cipolla e il formaggio nella
patata.

10. Rimettere la patata nella padella. Cuocere per
10 minutia 180 °C.

11. Servire la patata con la maionese.

Occorrente: 4 stampini di carta per cupcake

Ingredienti

85 g di burro salato

85 g di zucchero di canna
2 vova

120 g di farina

3 g dilievito in polvere
1/8 cucchiaino di sale

Preparazione

1. Mischiare il burro e lo zucchero finché il
composto non risulta morbido e di colore
chiaro.

Sbattere le uova con il composto.
Aggiungere faring, lievito e sale al composto.
Versare il composto negli stampini di carta.
Preriscaldare il prodotto a 160 °C.

S

Mettere gli stampini di carta con il composto

nella padella[5].

Cuocere per 15 minuti.
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Ingredienti

230 g di farina per panificazione
1 vovo

25 g di zucchero

3 g di lievito

100 ml di latte

10 g di panna

15 g di burro

Preparazione

1. Sbattere le uova e mischiarle con faring,
zucchero e lievito.

2. Aggiungere il latte e la panna all'impasto.
Impastare per 15-20 minuti.

3. Lasciare riposare per circa 1 ora (finché
le dimensioni dell'impasto non sono
raddoppiate).

4. Tagliare I'impasto in 7 pezzi. Impastare per
10-15 minuti.

5. Mettere i 7 pezzi nella padella[5]. Lasciare

riposare per altri 30 minuti.

Cuocere per 10 minuti a 160 °C.

7. Sciogliere il burro e spennellarlo sui panini.

o

Fare cuocere per altri 2 minuti.

Ingredienti

300 g di filetti di pesce

1 limone

2 teste d'aglio

1 scalogno

20 g di burro

Pepe e sale (a seconda dei gusti)

Preparazione

1. Condire il pesce con sale e pepe.

2. Tagliare il limone a meta. Affettare una meta del
limone e mettere le fette sotto i filetti di pesce.

3. Schiacciare 1 spicchio d'aglio, affettare lo
scalogno e metterli sul filetto di pesce.

4. Mettere il filetto di pesce nella padella [5].
Cuocere per 15 minutia 180 °C.

o

Sciogliere il burro e aggiungere una testa d'aglio.

o

Versare il burro all’aglio sul filetto di pesce.
7. Spremere |'altra meta del limone sul filetto di
pesce.



® Risoluzione dei problemi

Errore

Possibile causa

Soluzione

Non funziona.

Alimentazione assente.

Assicurarsi che il prodotto sia collegato
alla presa elettrica.

Assicurarsi che la presa elettrica sia
funzionante collegando un altro dispositivo
elettrico.

Collegare il prodotto a un’altra presa
elettrica.

Alimenti troppo crudi o cotti
in modo non uniforme.

Troppi alimenti.

Ridurre le quantita di alimenti e disporli in
modo omogeneo.

La temperatura di cottura &
troppo bassa.

Aumentare la temperatura di cottura.

Gli alimenti non sono stati
smossi a intervalli regolari.

Smuovere gli alimenti almeno una volta
durante la prima meta della cottura. Per
una cottura omogenea, smuovere/girare
gli alimenti dopo circa uno e due terzi

del tempo di cottura totale. Smuovere gli
alimenti per 5-10 secondi ogni volta. Per
una cottura ottimale, & possibile smuovere/
girare gli alimenti 3 volte durante il tempo
di cottura.

Gli alimenti non sono
croccanti.

Alcuni alimenti vengono
tradizionalmente preparati nella
friggitrice.

Tamponare questi alimenti con olio prima
della cottura.

Le patatine non sono cotte
o croccanti.

Tipo di patata errato.

Utilizzare un altro tipo di patata.

Le patatine non sono state
sciacquate dopo il taglio.

Sciacquare accuratamente le patatine
dopo il taglio per rimuovere I'amido.

Le patatine non sono state
asciugate dopo il risciacquo.

Asciugare le patatine dopo il risciacquo
(ad esempio con tovaglioli di carta).

Le patatine non sono state
tamponate con olio.

Tamponare le patatine con un po’ d'olio
prima di cuocerle.

Le paratine sono troppo grandi.

Tagliare le patatine in pezzi pib piccoli o
piv softili.

La padella |5 | non si
inserisce nella camera di
cottura.

La padella non & stata inserita
al centro.

Inserire la padella ad angolo retto
nell'alloggiamento.

Dal prodotto esce
continuamente del fumo
bianco.

Nella padella & gocciolato del

Utilizzare meno olio nelle preparazioni.

grasso che si sta vaporizzando.

Preparare i pasti con meno grassi.

Ridurre la temperatura o il tempo di
cottura.
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® Pulizia e manutenzione

/A AVVERTENZA! PERICOLO DI INFORTUNI!

Non immergere il prodotto in acqua o dltri liquidi durante I'uso o la pulizia. Non tenere mai il

prodotto sotto l'acqua corrente.

Scollegare sempre il prodotto dalla presa di corrente prima di pulirlo.

/\ AVVISO! RISCHIO DI DANNI!
Non utilizzare detergenti abrasivi, aggressivi o spazzole dure per pulire il prodotto.

@® INFO:

Per preservare la funzionalita e |'aspetto del prodotto, & necessario pulirlo accuratamente dopo ogni

utilizzo.

La padella |5 | e la griglia [11] sono idonee per la lavastoviglie.

Parte

Pulizia

Prodotto e accessori
Alloggiamento.

Camera di cottura

Cavo di alimentazione

con spina @

Pulire il prodotto con un panno leggermente umido. E possibile
utilizzare un po’ di detergente per stoviglie, se necessario.

Padella
Griglia

Pulire accuratamente a mano la padella e la griglia con acqua calda
e detergente per stoviglie. Tenere in posizione la parte superiore
dell'alloggiamento del prodotto con una mano.

In caso di residui aftaccati alla griglia o al fondo della padella,
riempire la padella con acqua calda e un po’ di detergente per
stoviglie. Mettere la griglia nella padella e lasciare a mollo per circa
10 minuti.

Asciugare tutte le parti strofinandole con un panno asciutto prima di continuare a utilizzarle o

riporle.

@® Conservazione

Conservare il prodotto nella confezione originale quando non & in uso.

Riporre il prodotto in un luogo asciutto e sicuro, fuori dalla portata dei bambini.
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® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta
locali per il riciclo.

L,b?) Osservare |'identificazione dei materiali
3 di imballaggio per lo smaltimento
differenziato, i quali sono contrassegnati
da abbreviazioni (a) e da numeri (b) con
il seguente significato: 1-7: plastiche /
20-22: carta e cartone / 80-98:
materiali compositi.

Prodotto:
R

@ ELEMENTS

(X

]
o= Y]
Il prodotto , i suoi accessori e i materiali di
imballaggio sono riciclabili e soggetti alla
responsabilitd estesa del produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli della
raccolta differenziata.

FR
Cet appareil
et ses acce
se recyclent

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.
Y E’ possibile informarsi circa le possibilita
ﬁ" di smaltimento del prodotto usato presso
I'amministrazione comunale o cittadina.
Per questioni di tutela ambientale non
E gettare il prodotto usato tra i rifiuti
domestici, ma provvedere invece
al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente & possibile
ricevere informazioni circa i siti di
raccolta e i relativi orari di apertura.

® Dichiarazione di conformita CE
semplificata

Cce

Il simbolo CE indica che il prodotto &
conforme alle direttive UE pertinenti
applicabili.

® Garanzia

Questo prodotto & stato fabbricato secondo severe
direttive sulla qualita ed & stato meticolosamente
ispezionato prima della consegna. In caso di difetti
di materiali o fabbricazione, & possibile rivalersi
legalmente sul rivenditore del prodotto. | propri
diritti legali non sono limitati in alcun modo dalla
presente garanzia.

La garanzia di questo prodotto & valida per 3
anni dalla data di acquisto. Il periodo di garanzia
ha inizio dalla data di acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un luogo sicuro perché tale
documento & richiesto come prova di acquisto.

Eventuali danni o difetti gia presenti al
momento dell'acquisto devono essere segnalati
immediatamente dopo il disimballaggio del
prodotto.

Se il prodotto mostra difetti di materiali o
fabbricazione entro 3 anni dalla data di acquisto,
verrd riparato o sostituito, a nostra sola discrezione,
gratuitamente. |l periodo di garanzia non viene
esteso a seguito di un intervento in garanzia. Cid

si applica anche in caso di componenti sostituiti o
riparati.

Questa garanzia non & valida se il prodotto &
stato danneggiato, usato in modo improprio o
softoposto a una scorretta manutenzione.

La garanzia copre difetti di materiali o
fabbricazione. Questa garanzia non copre i
componenti del prodotto soggetti a normale
usura e perfanto considerati materiali di consumo
(ad esempio batterie, batterie ricaricabili, tubi,
cartucce) né componenti fragili come interruttori o
parti in vetro.
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Per garantire la rapida elaborazione della propria
richiesta di infervento, rispettare le istruzioni
riportate di seguito.

Tenere a portata di mano lo scontrino originale e
il codice del prodotto (IAN 416127_2210) come

prova di acquisto.

Il codice del prodotto & riportato sulla targa
identificativa del prodotto, sulla prima pagina del
manuale di istruzioni (in basso a sinistra), su un
adesivo applicato sulla parte posteriore o inferiore
del prodotto o & inciso direttamente sul prodotto.

In caso di malfunzionamenti o altri difetti,
contattare telefonicamente o via e-mail il centro di
assistenza riportato di seguito.

Se il prodotto & considerato difettoso, & possibile
inviarlo senza costi aggiuntivi al centro di
assistenza indicato. Assicurarsi di includere

la prova di acquisto (scontrino) e una breve
descrizione scritta del tipo di difetto riportando
quando si & verificato.

(v Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it
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Hasznalt figyelmeztetések és szimbolumok
A felhaszndléi kézikdnyvben és a csomagoldson a kévetkezd figyelmeztetéseket haszndljuk:

VESZELY! Ez a szimbdlum a veszély”
figyelmeztetd széval olyan magas
kockazati veszélyre utal, amely, ha
nem kerilik el, silyos sériilést vagy
halalt okoz.

Figyelmeztetés! Egésveszély! Ez
a szimbdlum forré feliletet és forrdzas

ZAN

veszélyt jelez.

FIGYELEMEZTETES! Ez a szimbdlum
a ,Figyelmeztetés” figyelmeztetd széval
olyan kézepes kockazatl veszélyre
utal, amely, ha nem keriilik el, sdlyos
sérilést vagy haldlt okozhat.

A
A

Etelhez alkalmas!

Ez a termék nincs karos hatdssal
a haszndlt élelmiszerek izére vagy
illatéra.

4

N

Véltakozé dramerdsség/fesziiltség

VIGYAZAT! Ez a szimbolum a
NVigydzat” figyelmeztetd széval egyiitt
olyan alacsony kockézatot jeld|,
amelyet ha nem akaddlyoznak meg,
akkor annak enyhe vagy kézepes
sériilés lehet a kévetkezménye.

A

Ez a szimbdlum az ,Infé” figyelmeztets
széval kiegészité hasznos informdcidkat

ad.

®

MEGJEGYZES! Figyelmeztet a
lehetséges anyagi karokra/a termék
sériilésére, ha nem kerilik el.

A

A serpenyd és racs mosogatégépbe
alkalmasak.

)

Sose hagyjon gyermekeket feligyelet
nélkil a csomagoléanyaggal vagy a
termékkel.

i

Biztonségi szempontbdl relevans
informéciok és egyéb megjegyzések
Haszndlati dtmutaté.

FORROLEVEGOS FRITOZ

@® Bevezetés
Gratulalunk az 6j FORROLEVEGOS FRITOZ

megvdsdrldsdhoz, amelyre a tovébbiakban gy
hivatkozunk: ,a termék”.

Kivalé mindségi terméket vdlasztott. A haszndlati
Otmutaté a termék szerves részét képezi. Fontos
informdcidkat tartalmaz a mikédésre, biztonségra,
hasznélatra és artalmatlanitésra vonatkozélag.
Haszndlata elétt ismerkedjen meg a termékkel,
valamint az &sszes iizemeltetésre és biztonsagra
vonatkozé figyelmeztetéssel. Ebbé| a célbdl
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figyelmesen olvassa el a kévetkezd haszndlati
utasitésokat és a biztonsagra vonatkozé
figyelmeztetéseket.

A terméket csak a leirt médon és a megadott
alkalmazdsokhoz haszndlja. A haszndlati Gtmutatét
biztonsdgos helyen 8rizze. Ha a terméket
harmadik félnek étadja, akkor adjon 4t minden
dokumentdciét is.

Ez a termék olyan ételek készitésére szolgdl,
amelyeket magas hdmérsékleten kell siitni,
egyébként olajban kellene 8ket kisitni. A termék
csak ételek készitésére szolgdl.




A termék csak ofthoni haszndlatra készilt. Nem A ie|en haszndlati Gtmutatétdl eltérd
alkalmas kereskedelmi célt haszndlatra. , , | e ,

haszndélatbdl eredd kdrosoddsok
esetén a garanciaigény érvényét
veszitil

A terméket csak mérsékelt hdmérsékletben
hasznélja.

A jelen utasitdsokban nem emlitett egyéb hasznélat
a termék kdrosoddsat vagy silyos sériilés A k(‘jyetkezményes kdrokért
kockdzatét okozhatja. , y . |

nem vdllalunk felel8sséget! A
nem megfeleld kezelés vagy a
biztonsdgi utasitdsok be nem
tartésa dltal okozott anyagi kér
vagy személyi sérilés esetén nem
vdllalunk felel8sséget!

A gyérté nem vdllal felel8sséget a rendellenes
hasznélattal okozott karokért.

1x Forrélevegds fritéz
1% Haszndlati Gtmutatd

Hémérsékletszabdlyozé gomb /A CSECSEMOKET ES

Id8zité gomb GYERMEKE!(ET

Sités jelz6lampa § FENYEGETO

Mikdsilz5 HALALOS VESZELY ES
artdly .

[6] Foganty BALESETVESZELY!

sueter Soha ne hagyja feligyelet

SzellszSnyilas nélkil a gyermekeket a

[9] Halézati kébel hélézati dugéval IS |

MAX. t5ltési szint csomago OO['\YOggG ’

Récs A csomagoléanyag

fulladdsveszélyt jelent. A
bemeneti fesziiltség: ~ 220-240 V~, gyermekek gyOqun nem fUd|ék
50/60 Hz kell8en felmérni a veszélyeket.

Védelmi osztdly: ! A gyermekeket mindig

Kimenet: 1000 W tartsa tavol a terméktdl és a

Sttési homérseklet:  80-200 °C csomagoléanyagtél.

Siitési idé: 1-30 perc
A Biztonsagi utasitasok

HASZNALATA ELOTT ISMERJE
MEG AZ OSSZES BIZTONSAGI
INFORMACIOT ES HASZNALATI
UTASITAST!
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A terméket akkor hasznélhatjgk
8 éves vagy anndl id8sebb
gyermekek, illetve csokkent
fizikai, érzékszervi, vagy
mentdlis képességekkel
rendelkez8 személyek,

ha szdmukra feligyeletet
biztositanak, vagy utasitdsokkal
latjdk el Sket a készilék
biztonsdgos hasznélataval
kapcsolatban, és megértik a
vele jaré veszélyeket.

A felhaszndlé dltali tisztitast és
karbantartast gyermekek nem
végezhetik, csak ha elmdltak

8 évesek, és feligyelet alatt
dlinak.

A terméket és a hdlézati

kdbelt 8 évesnél fiatalabb
gyermekektd| tévol kell tartani.
Gyerekek ne jatsszanak a
termékkel.

A gyermekek nincsenek
tisztdban az elektromos
termékek kezelésével jaré
veszélyekkel. Soha ne hagyja
feligyelet nélkil a gyermekeket
a termékkel.
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AFIGYELEMEZTETES!

ARAMUTES VESZELYE!
Soha ne prébdlja meg egyeddl
megjavitani a terméket.
Meghibdsodés esetén a
javitdst csak képzett szakember
végezheti.

Ne meritse a terméket vizbe
vagy mds folyadékba. Ne tartsa
a terméket folyé viz ald.

Soha ne hasznéljon sérilt
terméket. HOzza ki a terméket a
hélézati aljzatbdl, és forduljon
a kiskeresked8hoz, ha a termék
sérult.

Ne tegye a terméket mosogatd
mellé vagy nedves teriletre.
Miel8tt a terméket a hélézati
alizathoz csatlakoztatng,
gy8z4dijdn meg arrdl, hogy a
fesziltség megfelel-e a termék
névleges adatait tartalmazé
cimkéjén feltintetett értékeknek.
Csak foldelt halézati aljzathoz
csatlakoztassa a terméket.
Mindig ellenérizze, hogy a
csatlakozédugé megfelel8en
van-e bedugva a fali aljzatba.
A hdlézati vezeték sérilésének
elkerilése érdekében ne
nyomija &ssze, ne haijlitsa be, és
dorzsdlje éles szélekhez. Tartsa
tavol a forré feliletektél és nyilt
ldngoktdl.



Ugy fektesse le a halézati
vezetéket, hogy véletlenszerien
ne lehessen megrdntani, vagy
benne megbotlani.

Az Gramités elkerilése
érdekében a sérilt halézati
vezetéket csak a gydrtéval,
illetve a gyérté hivatalos
szervizében, vagy megfelel8en
képzett szakemberrel szabad
kicseréltetni.

Amikor a terméket levdlasztja

a hélézati aljzatrdl, akkor a
csatlakozédugét hizza, ne
magdt a kdbelt.

Ne tekerje a hdlézati vezetéket
a termék koré. Csatlakoztassa a
terméket egy kénnyen elérhetd
hélézati aljzathoz, hogy veszély
esetén a terméket azonnal ki
lehessen hizni.

A terméket nem kilsd
id8kapcsolérdl vagy kilén
tavvezérld rendszerrdl torténd
Uzemeltetésre tervezték.

Ne haszndlja a terméket nedves
kézzel. Ne fogja meg a terméket
nedves kézzel.

V!G)(A;AT! )
SERULESVESZELY!

MGkadés vagy lehilés kdzben
tartsa tévol a gyermekeket és

a hézidllatokat a terméktdl. A
hozzaférhetd alkatrészek forrok.

Soha ne nydljon a termékhez
mikddtetés kdzben, vagy amig
forré.

Ne haszndlja a terméket
forrasban lévé folyadékokkal
vagy forré zsirral.

Mikédés kdzben forré levegd
aramlik ki a légkimeneti
nyildsokon. Tartsa a kezét és az
arcét biztonsdgos tavolsagra
a géztdl és a levegd kimeneti
nyilasoktdl.

Forré géz dramolhat ki a
készilék kinyitdsakor.

A terméket mindig egyenletes,
stabil, tiszta, h8allé és széraz
felileten haszndlja.

Hagyija lehlIni a terméket,
miel&tt més helyen haszndlnd.

AFIGYELEMEZTETES!

TUZVESZELY!

Ne helyezze a terméket
gyulékony anyagok (pl.
figgdnysk, asztalteritdk)
kozelébe.

A tilmelegedés megel8zése
érdekében ne takarja le a
terméket mikodés kézben.
Ha fustdt vagy szokatlan zajokat
észlel, azonnal hizza ki a
terméket a hélézati aljizatbél.
A tovdbbi haszndlat elétt
nézesse meg a terméket egy
szakemberrel,
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TGz esetén el8szor hizza ki

a csatlakozédugdt a halézati
alizatbél, vagy vélassza

le a hélézatrél a terméket
miel&tt megteszi a megfeleld
intézkedéseket a tiz eloltdsdra.
Ne takarja le a termék
szell6z8nyilésait. Gydz8djon
meg arrél, hogy a termék
szelléztetése megfelels-e. Ne
helyezze a terméket szekrénybe.
Ne tegyen semmit a termék
tetejére.

A megfeleld szell6zés
biztositdsa érdekében a termék
korGl minden irdnyban hagyjon
legaldbb 10 cm helyet.

Ne tegye a késziléket
kézvetlentl a csatlakozéaljzat
ald.

Ne toltse fel a télat kdzvetlendl
olajjal.

Az &sszes hozzdavalét tartsa a
serpeny8ben, hogy ne érjenek a
fitéelemekhez.

Soha ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil haszndlat
kézben.

A MEGJEGYZES!

RONGALODAS VESZELYE!
Ne dllitsa a terméket fit8lapokra
(gdz, elektromos, szén stb.).

A terméket nem érheti csepegd
vagy fréccsend viz.
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Amikor nem haszndlja a
terméket, és a tisztitds elStt
hizza ki a hdlézati aljzatbdl.

Az elsé haszndlat elétt

Vegye ki a terméket a csomagolésbél, és
tavolitson el minden csomagoléanyagot és
mdanyag csomagoldst.

Ellenérizze, hogy minden felsorolt alkatrész
megvan-e (lasd a ,Szdllitési terjedelem”
fejezetet).

Ellendrizze, hogy a termék és az alkatrészek
dllapota megfelelé-e, ha barmilyen sérilést
vagy hibdt észlel, ne haszndlja a terméket,
hanem kévesse a ,Garancia” fejezetben leirt
eljarast.

Az elsé haszndlat el8tt mikddtesse a terméket
200 °C-on kb. 10-15 percig egy ires
edénnyel | 5 | (élelmiszer nélkil), hogy a
gydrtdsi maradékok elégjenek.
Gondoskodjon elegendd szell8zésrél.
Tisztitsa meg a termék minden részét a
Tisztités” fejezetben leirtak szerint.

® Haszndlat

/\ VIGYAZAT! SERULESVESZELY!

Legyen évatos, amikor kiénti a silt ételt,
forré folyadék gydilhet dssze a télban, amely
véletlenil kismolhet.

/\ MEGJEGYZES! RONGALODAS

VESZELYE!

Soha ne érjen a serpeny8hdz éles targyakkal.
Ez a bevonat kdrosoddsat okozhatja.

Soha ne érjen a serpeny8hdz és a récshoz
éles targyakkal. Ez a bevonat karosoddsat
okozhatja.

Ne helyezzen 400 g-ndl t5bb ételt és
sit8eszkdzt (pl. sitéformdt) a serpenyébe. Ez
a termék kdrosoddsat okozhatja.



Ne 6ntson folyadékot (pl. olajat vagy vizet)
a serpenydbe. Ez befolydsolhatja a termék
mikddését.
INFORMACIO:
A serpenyét | 5 | barmikor kiveheti, még siités
kézben is.
A fitéelem és a ventilator kikapcsol, amikor
a serpenyét kiveszi.
A serpenyé visszahelyezésekor a készilék
automatikusan visszatér az eléz8
tzemmédhoz.
A nagy mennyiség( étel dltaldban hosszabb
sitési idét igényel, mint a kis mennyiség( étel.
Olvassa el a ,Sitési téblazat” fejezetben
(online elérhetd), hogy mely ételt kell a siitési
folyamat sordn felrdzni/megforditani.
Az egyenletes siitési eredmény érdekében
rdzza/forditsa meg az ételt a teljes sitési idé
kb. egyharmada és kétharmada utén. Minden
alkalommal 5-10 mésodpercig rézza.
A jobb siitési eredmény érdekében a siitési
ids alatt 3 alkalommal razza/forditsa meg
az ételt. Ha nehezen megy a razés/fordités,
haszndlion segédeszkézt (pl. kanalat).
A haszndlénak semmit nem kell tennie a termék
50 és 60 Hz kdzétti valtdsdhoz. A termék 50
és 60 Hz-hez egyardnt igazodik.
Ne t8ltse 10l a terméket. Ne téltse fel a
serpenyét a MAX. toltési szinten tol. Ez azért
fontos, hogy se az étel, se a behelyezett
edény (pl. sitéforma) ne érjen kdzvetlenil a
fitéelemhez.
A z8ld ldmpa siités kdzben idénként ki- és
bekapcsol, ami azt jelzi, hogy a bedllitott
hémérsékletet szabdlyozza.
A jobb siitési eredmény érdekében siités el&tt
melegitse elé a terméket 3 percig a kivant
h&mérsékleten.
Minden haszndlat elétt ellendrizze a terméket,
hogy nincs-e rajta lathaté sériilés.

Csatlakoztassa a terméket egy megfeleld
elektromos aljzathoz.

Helyezze a rdcsot [11] vizszintesen és nyomds
nélkiil a serpenyébe [5]. Helyezze be a
serpenydt a siitdtérbe [7].

Forgassa el a h8mérsékletszabdlyozé gombot
[1] a kivént hémérséklet kivalasztésahoz.
Forgassa el az id8zit6 gombot | 2 | a siitési id8
kivalasztdsdhoz. A mikddésjelzé jelz8lampa
4] pirosan vilagit. A termék moksdik, és a
bedllitott hémérsékletre melegszik.

Amint a siitétér | 7 | eléri a bedllitott
hémérsékletet, a sités jelzlampa § [3] z8lden
vilagit.

Vegye ki a serpenyét | 5 | a késziilékbsl tgy,
hogy egyik kezével dvatosan megtartja a

hdz felsd részét, a mdsik kezével pedig a
fogantytjandl [ 6] fogva kihtzza a serpenyst.
Toltse meg a serpenyét az étellel. Ne tltse

a MAX. tltési szinten [10] tl (a serpenyd
belsejében).

Helyezze vissza a serpenyét a sitétérbe.

A bedllitott sitési idé 1/3-a és 2/3-a utén

a fogantyindl fogva vegye ki a serpenyét a
sitStérbdl, és dvatosan rdzza at/forditsa meg
az ételt. Majd helyezze vissza a serpenyét a
termékbe.

. A siitési id letelte utan a fogantytjandl fogva

vegye ki a serpenydt a termékbdl, és kidntve
vagy megfeleld konyhai eszkézsk (pl. konyhai
fogé, fa spatula) haszndlatéval vegye ki a siilt
ételt a serpenydbdl.

Forditsa el az idézit6 gombot| 2 | OFF dllasba.
A fitéelem és a ventilator kikapcsol.
Amikor a serpenydt [ 5 | kiveszi a sitétérbsl [7],

a fit8elem és a ventilator is kikapcsol.
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@® Sitési tablazat

@ INFORMACIO:
A hosszabb siitési idd elkeriilése érdekében az
Ssszetev8k ne legyenek tdl vastagok.
A siit8edény vagy a serpenyd magassdga nem
haladhatja meg a serpenyd belsejében
ielzett MAX. t3ltési szintet [10].

Rendszeresen ellendrizze az alapanyagokat,
amig meg nem silnek, vagy el nem érik a
kivant piritasi szintet. A szilkséges sitési id8
a receptekben megadottndl révidebb vagy
hosszabb lehet.

Etel Javasolt Sutésiidé | Hom. |Razas/forditas| Elokészités
mennyiség (g)| (perc) (°C) szilkséges

Burgonya és hasabburgonya

Fagyasztott

hasdbburgonya 200-400 22-24 200

(vékony)

Fagyasztott

hasdbburgonya 200-400 22-24 200

(vastag)

Hazi készitési H‘;mr"zz: ',“teg

hasabburgonya’ 200-400 18-22 180 a burgonyal,
majd végja

(8 x 8 mm) .,
csikokra.
Hdmozza meg

HGZ,I készitésy 300-400 20-24 180 a b‘urgc,m)./d,

hasébburgonya' maijd vdgja
szeletekre.
Hdmozza meg

Hazi készitési a burgonya,

. 300-400 18-22 180 o

burgonya kockdk majd végja
kockdkra.

HUs és baromfi

Steak® 100-300 6-10 180 I

Baranyborda® 100-300 10-14 180 I

Hamburger® 100-300 7-14 180 I

Kolbdsz® 100-300 8-10 180 |

Csirkecomb?® 100-400 20-30 200 |

Csirkemell® 100-300 10-15 180 I

Réntani val 400 30| 200 | Lésd a recepet

csirke'

' = adjon hozzd Y% tedskandl olajat
2 = haszndljon sitéformat
3_
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Etel Javasolt Sutésiidé | Hom. |Razas/forditas| Elékészités
mennyiség (g)| (perc) (°C) szilkséges

Hal és tenger gyUmaélcsei

Garnélarak® 100-400 15 180 |

Lazac filé'2 100-300 10-12 180 N

Csuklyds hal'3 150 8-10 180 I

Tékehal filé'2 100-300 12-15 180 N

Zsldség

Okra! 100 10 160 N Vgia le a fejét,
és vagja félbe.

Sparga' 100-300 6-10 180 N Végija félbe.
Hé&mozza le
a leveleket,

Kukorica' 200-400 6-9 200 és tavolitsa
el a kukorica
selymet
Tévolitsa el a
csumdijat és

Kaliforniai paprika’ 200-400 10 200 a magokat.
Végja 2-4
darabra.

Harapnivalék

Samosa 100-300 12-15 200 |

Fagyaszloft 100-400 12-15 200 |

csirkehts

Fagyasztott 100-300 6-10| 200

halrudacskak

Fagyasztott

panirozott sajt 100-400 8-12 180

falatkak

! = adjon hozzd V2 tedskandl olajat
2 = haszndljon sitéformat

3 = pécolja fiszerekkel (a haszndlé izlésének megfelelSen)
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Etel Javasolt Sutésiidé | Hom. |Razas/forditas| Elékészités
mennyiség (g)| (perc) (°C) szilkséges

Sités

Kis torta? 2x50-4x50 15 160 N Lasd a receptet

Szendvics 1 adag 4-6 180 I
Vdgja a
kenyeret

Kruton3 300 6-10 180 harapdsnyi
méretl
darabokra.

Zsemle 400 Ldsd a 160 N Lasd a receptet

receptet

' = adjon hozzd V2 tedskandl olajat
2 = haszndljon sitéformat

3 = pdcolja fiszerekkel (a haszndlé izlésének megfeleléen)
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@ Receptek

Hozzavalék

2 kolbdsz

2 hotdog zsemle

Reszelt cheddar saijt (attél fiiggden, hogy milyen

erds izt szeret)

(Opciondlisan) ketchup

(Opciondlisan) mustar

El6készités

1. Melegitse elé a terméket 180 °C-ra.

2. Helyezze a kolbdszt a serpenydbe [5]. Sisse
8 percig 180 °C-on. Vegye ki a kolbdszt a
serpenyébdl.

3. Helyezze a silt kolbdszt a hotdog zsemle
belsejébe.

4. Akolbészra és a hotdog zsemlére tegye rd a
reszelt cheddar saitot.

5. Helyezze vissza a hotdogot a serpenyébe.
Sisse 1-2 percig, amig a sajt meg nem olvad.

6. Amikor a sités befejez8dstt, helyezze tanyérra
a hotdogot.

Opciondlis: Ketchuppal és mustérral tdlalja.

@ INFORMACIO:
Hozzdvaldk stlya: 400 g

Hozzavalék

6 csirkecomb

1 gerezd fokhagyma

1 tedskandl mustér

3 tedskandl cukor

2 tedskandl chili por

2 tedskandl olivaolaj

Bors és s6 (attdl figg8en, hogy milyen erds izt
szeret)

Elkészités

1. Melegitse el a terméket 200 °C-ra.

2. Egy télban zizza 8ssze a fokhagymdt, és
keverje 6ssze a cukorral, az olivaolaijjal, a chili
porral és a mustdrral.

3. Flszerezze séval és borssal.

4. Dérzsélie a pacot a csirkecombokra, és hagyja
igy 20 percig.

5. Helyezze a csirkecombokat a serpenyébe [5],
és siisse Sket 10 percig.

6. Allitsa a hémérsékletet 140 °Cora, és siisse
tovabbi 10 percig.

7. Amikor a sités befejez8dstt, tegye a
csirkecombokat tanyérra.

@ INFORMACIO:
Hozzdavaldk stlya: 260 g

Hozzavalék

3 tojés

2 csésze gomba, megtisztitva
1 véréshagyma

1 ev8kandl olivaolaj

3 ev8kandl sait, reszelt

1 csipet s6

Elkészités

1. Hdmozza meg és szeletelje fel a vérdshagymat
5 mm vékony szeletekre. Tisztitsa meg a
gombdét, majd végja 5 mm vékony szeletekre.

2. Egy edényben olivaolajon piritsa meg a
hagymdt és a gombat, amig meg nem puhul.
Vegye le a tizrél, és helyezze szdraz konyhai
papirtérlére, hogy kihdljsn.

@

Melegitse el8 a terméket 180 °C-ra.

4. Torion fel 3 tojast egy keverétélban. Alaposan
és erdteljesen verje fel. Adjon hozzd 1 csipet
sot.

5. Egy h&dllé sitéedénynek vonja be a belsejét
és az aljat kevés olaj spray-vel.

6. Onise a tojasokat a siitéedénybe, ezutdn a
hagyma és a gomba keveréket, majd a sajtot.

7. Helyezze a siitéformét a serpenydbe [5], és
sisse a termékben 20 percig.

5-8 perccel a siités vége elétt tegyen még
sajtot a pite tetejére, ha szeretne.

8. A pite akkor késziil el, amikor egy kést beleszir

a kézepébe, és a kés tisztan jon ki.
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Hozzavalék

30 g liszt

1 tojds

10 ml viz

2 tedskandl névényi olaj

1 tedskandl sé

1 tedskandl bors

1 tedskandl paprika

30 g szdraz zsemlemorzsa
1 kaliforniai paprika

Elkészités

1. Melegitse el8 a terméket 200 °C-ra.

2. Ontse a lisztet egy kis tdlba.

3. Verje fel a tojast habosra egy masik kis talban.

4. Egy masik télban keverje 6ssze a névényi
olajat, a sét, a borsot, a paprikat és a szdraz
zsemlemorzsdt, amig a hozzdavaldk 6l &ssze
nem keverednek.

5. Vdgja le a kaliforniai paprika csumdjdt, és
tévolitsa el a magokat.

6. Szeletelie fel a paprikét 4 darabra, és tavolitsa
el az aljét.

7. Szérja meg a felszeletelt paprikat liszttel.

8. Martsa a paprikdt a felvert tojésba.

9. Mdrtsa a paprikat a zsemlemorzsds keverékbe,
amig a paprikét teljesen be nem fedi.

10. Helyezze a kaliforniai paprikat a serpeny8be
[5]. Siisse minden oldalét 5 percig.

Szitkséges: 4 muffin forma

Hozzavalék

2 szelet bacon

Névényi olaj

4 tojds

4 tedskandl tej

20 g spendt

Reszelt cheddar saijt (attél fiiggden, hogy milyen
erds izt szeret)

S6 és bors (attél fiiggéen, hogy milyen erés izt
szeret)
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Elkészités

1. Melegitse el8 a terméket 200 °C-ra.

2. Helyezze a bacont a serpenyébe [5].
Siisse minden oldaldt 2 percig.

3. Vegye ki a bacont, vagja darabokra, és tegye
félre.

4. Kenje be a muffin formékat olaijjal.

5. Térién bele minden muffin formdba 1 tojdst.
Ne verie fel a tojasokat.

6. Minden muffin formdba tegyen tejet, spenétot
és bacont.

7. Tegyen a muffin formakba reszelt cheddar
sajtot, sézza és borsozza.

8. Helyezze a muffin formékat a serpenyébe.
Siisse 8 percig 160 °C-on.

Hozzavalék

400 g réntani valé csirke

2 tedskandl olivaolaj

20 g vaj

20 g méz

Bors és s6 (attdl figg8en, hogy milyen er8s izt
szeret)

Elkészités

1. Kenje be a rantani valé csirkét olivaolaijjal,
borssal és séval. Pacolja 1 érdn ét.

2. Melegitse elé a terméket 200 °C-ra.

3. Olvassza meg a vajat, és keverje &ssze a
mézzel.

4. Kenje be a tavaszi rantani valé a vaj és a méz
keverékével.

5. Helyezze a réntani valé csirkét a serpenyébe
. Sisse 15 percig 200 °C-on.

6. Forditsa meg a rantani valé csirkét. Sisse még
15 percig.

Hozzavalék

1 burgonya (200-300 g)
20 g hagyma

40 g bacon

1 tedskandl olivaolaj

10 g saijt

10 g majonéz



Bors és s6 (aftdl figg8en, hogy milyen erds izt
szeret)

Elokészités

1.

Tisztitsa meg a burgonyat egy kefével.

2. Kenije be a burgonyét olivaolaijjal.

3. Vdgja fel a bacont és a hagymat kis
darabokra.

4. Tekerje a burgonydt alufélidba, nehogy
tdlsiljon.

5. Helyezze a burgonydt a serpenydbe [5]. Siisse
50 percig 200 °C-on.

6. Szorjon egy villat a burgonydba. Akkor van
kész a burgonya, ha a villét kénnyen be lehet
sz0rni, és ki lehet hiozni.

7. Vegye ki a burgonydt, és félig végja be. Ne
vdgija félbe.

8. Fiszerezze séval és borssal.

9. Tegye a bacont, a hagymét és a sajtot a
burgonyéba.

10. Helyezze a burgonydt a serpenyébe. Sisse 10
percig 180 °C-on.

11. Télalja a burgonydt majonézzel.

Sziskséges: 4 kis cupcake papir

Hozzavalék

85 g sézoftt vaj

85 g kristdlycukor

2 tojés

120 g fehér bizaliszt
3 g sttépor

1/8 tedskandl sé

Elkészités

1.

S

Keverje &ssze a vajat és a cukrot, amig a
keverék puha és halvany szini nem lesz.
Keverje 3ssze a tojast a keverékkel.

Keverje dssze a lisztet, a sitéport és a sét.
Ontse a keveréket a cupcake papirokba.
Melegitse el8 a terméket 160 °Cra.
Helyezze a cupcake papirokat a keverékkel
egyitt a serpenydbe [5].

Sisse 15 percig.

Hozzavalék
230 g kenyér liszt
1 tojés

25 g cukor

3 g éleszts

100 ml tej

10 g tejszin

15 g vaj

Elkészités

1.

o

Verje habosra a tojdst, és keverje dssze a
liszttel, cukorral és élesztével.

Adja a tésztdhoz a tejet és a tejszint. Dagassza
15-20 percig.

Tegye félre kb. 1 6rara (amig dupla méretire
nem né).

Végija fel a tésztat 7 darabra. Dagassza
10-15 percig.

Helyezze a 7 darabot a serpenydbe [5 ]
Vérjon még 30 percig.

Siisse 10 percig 160 °C-on.

Olvassza meg a vajat, és kenje be a zsemlét.
Sisse még 2 percig.

Hozzéavalék

300 g halfilé

1 citrom

2 gerezd fokhagyma

1 gyéngyhagyma

20 g vqj

Bors és s6 (attél figg8en, hogy milyen erds izt

szeret)

Elkészités

1. Fészerezze a halat séval és borssal.

2. Vdgja félbe a citromot. A citrom felét szeletelje
fel, és tegye a halfilé ala.

3. Torién 6ssze 1 gerezd fokhagymdt, szeletelje
fel a gydngyhagymat, és tegye a halfilére.

4. Helyezze a halfilét a serpenydbe [5] Sisse 15
percig 180 °C-on.

5. Olvassza fel a vajat, és adjon hozzd 1 gerezd
fokhagymat.

6. Ontse a fokhagymés vajat a halfilére.

7. Facsarja a citrom mésik felét a halfilére.
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® Hibaelharitas
Hiba

Lehetséges ok

Megoldas

Nem miksdik.

Nincs hélézati ellétds.

Gydz8djon meg arrdl, hogy termék be
van-e dugva.

Egy mésik elektromos eszkéz
csatlakoztatdsdval ellendrizze, hogy a
hélézati aljzat fesziltség alatt van-e.

Csatlakoztassa a terméket masik hdlozati
alizathoz.

Az étel tdl nyers vagy nem
egyenletesen silt.

Tol sok étel.

Csokkentse az étel mennyiségét, és
egyenlefesen oszlassa el.

A siitési hdmérséklet 1l
alacsony.

Névelie a sitési hémérsékletet.

Az ételt nem keverték meg
id8nként.

Az ételt legaldbb egyszer j6l keverje

meg a siités elsé felében. Az egyenletes
sitési eredmény érdekében rdzza/forditsa
meg az ételt a teljes siitési idé korilbelil
egyharmada és kétharmada utén. Minden
alkalommal 5-10 mésodpercig rédzza. A
jobb sitési eredmény érdekében a sitési
idé alatt 3 alkalommal rézza/forditsa meg
az ételt.

Az étel nem ropogos.

Egyes ételek hagyomdanyosan
olajsitében készilnek.

Ezeket az ételeket siités eldtt olajjal kenje

be.

A hasabburgonya nem sijlt
meg,
vagy nem ropogés.

Nem megfelel8 tipusi
burgonya.

Hasznéljon més tipust burgonyét.

A hasdbburgonydt nem
blitették felvagas utan.

A hasabburgonyét alaposan &blitse le
felvagds utdn
a keményité eltavolitdsahoz.

A hasdbburgonya nem szdradt
meg &blités utdn.

Oblités utan szdritsa meg a
hasdbburgonyat (pl.
papirtéridvel).

A hasabburgonydt nem kenték
be olaijjal.

A burgonydt kevés olajjal kenje be
siités el6tt.

A hasdbburgonya tdl nagy.

Végja a hasabburgonyét kisebb vagy

A serpenyd | 5 | nem megy

be a sitétérbe.
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A serpenydt nem kdézépre
helyezték.

vékonyabb darabokra.

Helyezze be a serpenydt a megfelels
szdgben a

hazba.



Hiba

Lehetséges ok

Megoldas

Folyamatosan fehér fust
aramlik a termékbdl.

A zsir a serpeny8be csépdgétt,
és elpdrolog.

@ Tisztitas és dpolas

/\ FIGYELEMEZTETES! SERULESVESZELY!
A tisztitdshoz ne meritse vizbe vagy mds folyadékba a terméket. Ne tartsa a terméket folyd viz ald.

Hasznéljon kevesebb olajat ételek
készitésekor.

Az ételeket kevesebb zsirral készitse.

Csdkkentse a h8mérsékletet vagy a sitési
idét.

Tisztitds elétt mindig vélassza le a terméket a hélézati aljzatrél.

/\ MEGJEGYZES! RONGALODAS VESZELYE!

A termék fisztitdséhoz ne haszndljon sirolé hatdso, agressziv tisztitdészereket vagy kemény keféket.

@ INFORMACIO:

A terméket minden haszndlat utén alaposan meg kell tisztitani a mikédésének és megjelenésének

megdrzése érdekében.

A serpenyd | 5 | és a récs E mosogatégépben mosogathaté.

Alkatrész

Tisztitas

Termék és az 6sszes
tartozék
Burkolat

Sutétér
Halézati kébel halézati

dugéval [9]

Enyhén nedves ruhdval végezze el a termék tisztitasat. Szikség
esetén haszndlhat egy kevés mosogatédszert.

Serpenyd
Rdcs

felsé burkolatdt.

percig.

Kézzel alaposan mosogassa el a serpenyét és a rdcsot forré vizzel
és mosogatdszerrel. Az egyik kezével 6vatosan tartsa meg a termék

Amennyiben maradékok tapadtak a récsra vagy a serpeny$ aljara,
akkor t8ltse fel a serpenydt forré vizzel és kevés mosogatédszerrel.
Tegye a récsot a serpenydbe, és hagyja mindkettét dzni kb. 10

A tovdbbi haszndlat és tarolds elétt minden alkatrészt tiszta ruhdval t6réljén szdrazra.

@ Tarolas

Amikor nincs haszndlatban, akkor az eredeti csomagolasban térolja a terméket.
A terméket szdraz és biztos helyen gyermekekté| tavol tarolja.
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@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbél készilt,
amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken adhat le
artalmatlanités céljgbdl.

N A hulladék elkilsnitéséhez vegye
&) figyelembe a csomagoléanyagon
a taldlhaté jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7: mGanyagok /
20-22: papir és karton / 80-98:
kétéanyagok.

Termék:
FR
ELEMENTS =

2
| DEMBALAGE c)
NOTICE
A OSER A DEF

° ) @ A DEP DEPOSER
Cet appareil €N MAGASIN _ EN DECHETERIE
S | et ses accessoires % ]/

se recyclent

A termék, beleértve a tartozékokat és a
csomagoléanyagokat is, Ujrahasznosithatd, és
a gyarté kiterjesztett felel8ssége alé tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az abran
lathaté informécidk (szortirozdsi informdciok)
alapijan kilén drtalmatianitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszdgra vonatkozik.
A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehetéségeirdl lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tgjékozédhat.

A kdrnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gy(itéhelyekrd| és
azok nyitvatartési idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

I =y

” s

® Egyszerusitett EU
megfeleléségi nyilatkozat

q3

A CE jelslés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a ra vonatkozé EU
irGnyelveknek.
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® Garancia

A termék szigorG mindségi elSirdsok szerint készilt,
és alapos vizsgdlaton esett &t szdllitas elstt. Anyag-
vagy gydrtasi hibdk esetén térvényben foglalt
garancia jar Onnek a termék keresked&jétél. Az
aldbb részletezett garanciénk semmilyen médon
nem korldtozzdk az On térvényes jogait.

A termékre a vdsarlas datumétsl szamitott 3
éves garancia jar. A garancia id8tartama a
vasarlds datumatdl kezdédik. Tartsa az eredeti
vasdrldsi nyugtdt biztonsdgos helyen, mivel ez a
dokumentum a vésérlést igazolé bizonylat.

Barmilyen, a vasérlas pillanatéban fennéllé
sérijlést vagy hibdt azonnal jelezni kell a termék
kicsomagoldsa utan.

Ha a terméken vésarldsatdl szamitott 3 éven

beliil anyag- vagy gyartési hiba meriil fel,

akkor a vélasztdsunk szerint a terméket ingyen
megjavitiuk vagy kicseréljik. A garancidlis id8szak
nem hosszabbithaté meg a reklamdcié miatt. Ez
vonatkozik kicserélt és javitott alkatrészekre is.

A garancia érvényét veszti, ha a termék megsérilt,
vagy nem megfelel8en haszndltdk, vagy tartottak
karban.

A garancia kiterjed az anyag- vagy gydartdsi
hibdkra is. A garancia nem terjed ki a termék azon
részeire, amelyek normdl kopdsnak vannak kitéve,
és ezért fogybeszkdznek tekinthetsk (pl. elemek,
Ojratdlthets elemek, csévek, betétek), vagy a
térékeny alkatrészek sérijlésére, pl. kapesolék vagy
Uvegbdl késziilt alkatrészek.



A reklamdcié gyors feldolgozdsdanak
biztositdsdhoz tartsa be az aldbbi utasitdsokat:

Legyen meg az eredeti vdsérldsi nyugta és az
azonositészdm (IAN 416127_2210) a vésérlas
bizonyitékaként.

A termék azonositészdma a tipustablén, a
terméken taldlhaté gravirozasként, a haszndlati
Otmutaté elsd (bal alsé) oldaldn, vagy a termék
hétulign vagy aljén 1év8 matricén talalhaté.

Amennyiben m(kédési hiba vagy més
meghibdsodas Iép fel, kérjik, vegye fel a
kapcsolatot az Ugyfélszolgdalatunkkal a lent
felsorolt telefonszémon vagy e-mail cimen.

Ha a terméket hibasként regisztraljak, akkor
ingyenesen visszakilldheti az Onnek megadott
szervizcimre. Ne felejtse el mellékelni a vasarldsi
bizonylatot (vésdrlési nyugta) és egy révid leirdst,
amely ismerteti a hiba részleteit, és hogy mikor
kévetkezett be a hiba.

MO  Szerviz Magyarorszdg
Tel.: 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu
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Uporabljena opozorila in simboli
V teh navodilih za uporabo in na embalazi se uporabljajo naslednja opozorila:

NEVARNOST! Ta simbol s signalno
besedo »Nevarnost« oznaluje
nevarnost z visoko stopnjo tveganija, ki
bo, &e se ji ne izognete, vodila v hude
telesne poskodbe ali smrt.

Opozorilo! Nevarnost opekline
Ta simbol oznaduje vroéo povriino in
nevarnost za opekline.

OPOZORILO! Ta simbol v
kombinaciji s signalno besedo
»Opozorilo« oznaduje nevarnost s
srednjim tveganjem, ki lahko, &e ni
preprecena, vodi v resno telesno
poskodbo ali smrt.

> | P

Varno za hrano!
Ta izdelek nima negativnih ué&inkov na
okus ali vonj uporabljenih Zivil.

Izmeniéni tok/napetost

SVARILO! Ta simbol v kombinaciji s
signalno besedo »Svarilo« oznaduje
nevarnost z nizkim tveganjem, ki lahko,
&e ni prepredena, vodi v manijio ali
zmerno telesno poskodbo.

Ta simbol v kombinaciji s signalno
besedo »Informacije« zagotavlja
dodatne uporabne informacije.

OPOMBA! Opozarja na morebitno
$kodo na lastnini/izdelky, &e se ji ne
izognete.

A

Ponev in mreza sta primerni za ciséenje
v pomivalnem stroju.

Otrok v bliZini embalaznega materiala
ali izdelka nikoli ne pustite brez

i

Varnostne informacije in druge opombe
Navodila za uporabo

nadzora.
CVRTNIK NA VROC ZRAK Izdelek uporabljajte samo tako, kot je opisano,
in za navedene namene. Ta navodila shranite na
® Uvod varno mesto. Ce izdelek predate tretjim osebam,

Cestitamo vam za nakup novega CYRTNIKA NA
VROC ZRAK, ki bo v nadaljevanju tega dokumenta
naveden samo kot »izdelek.

Izbrali ste izdelek visoke kakovosti. Navodila za
uporabo so sestavni del tega izdelka. Vsebuijejo
pomembne informacije o delovaniu, varnost,
uporabi in odstranjevanju. Pred uporabo izdelka
se seznanite z izdelkom ter vsemi napotki glede
delovanja in varnosti. Natanéno preberite
naslednja navodila za uporabo in napotke glede
varnosti.

jim morate posredovati tudi vso dokumentacijo.

Ta izdelek je namenjen pripravi hrane, ki zahtevajo
visoko temperaturo za pripravo in bi v nasprotnem
primeru zahtevala cvrije. Izdelek je namenjen samo
pripravi hrane.

Zasnovan je izklju&no za gospodinjsko uporabo.
Ni namenijen za komercialno uporabo.

Izdelek uporabljajte samo v zmernih podnebijih.
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Kakr$na koli druga uporaba, ki ni navedena v teh
navodilih, lahko poskoduje izdelek oziroma ustvari
resno tveganije za felesne poskodbe.

Proizvajalec ne sprejema nikakrine odgovornosti
za poskodbe, ki so posledica neprimerne uporabe.

1% Cvrtnik na vro¢ zrak
1% Navodila za uporabo

Gumb za upravljanje temperature
Gumb &asovnika

Indikator pe&enja §

Indikator delovanja {f}

Ponev

@ Rocaj

Komora za pecenje
Prezragevalna odprtina

[9] Omrezni kabel z omreznim vticem

Crta polnjenja MAX

Mreza

Vhodna napetost: 220-240 V~,
50/60 Hz

Razred zascite: |

Izhodna mog: 1.000 W

od 80 do 200 °C
od 1 do 30 minut

Temperatura peéenja:

Cas pecenja:
A Varnostna navodila

PRED UPORABO

IZDELKA SE SEZNANITE

Z VSEMI VARNOSTNIMI
INFORMACIJAMI IN NAVODILI
ZA UPORABO!
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V primeru poskodb, ki so posledica
neupostevanja teh navodil za
uporabo, je garancijski zahtevek
neveljaven!

Za poslediéne poskodbe

ne prevzemamo nikakrine
odgovornostil V primeru materialne
$kode ali telesnih poskodb, ki so
posledica nepravilnega ravnanja
oziroma neupostevanja varnostnih
navodil, ne sprejemamo nobene
odgovornostil

ANEVARNOST ZA

SMRT IN NEZGODE

ZA MALCKE IN

OTROKE!
Otrok v blizini embalaznega
materiala nikoli ne pustite brez
nadzora. EmbalaZni material
predstavlja nevarnost zadusitve.
Otroci pogosto podcenjujejo
nevarnosti. Ves as naj se
otroci ne priblizujejo izdelku in
embalazi.
Ta izdelek lahko uporabljajo
otfroci, stari 8 let in ved ter
osebe z zmanj$animi fizi¢nimi,
senzornimi ali mentalnimi
sposobnostmi, ¢e so pod
nadzorom ali so prejeli navodila
glede varne uporabe izdelka in
razumejo prisotna tveganja.



Uporabniskega &is&enja in
vzdrZevanja ne smejo opravljati
ofroci, &e niso starejsi od 8 let in
pod nadzorom.

|zdelek in omrezni kabel ne
smeta biti v dosegu otrok, ki so
mlaj$i od 8 let.

Otroci se z izdelkom ne smejo
igrati.

Otroci se ne zavedajo
nevarnosti, povezanih z
rokovanjem z elektriénimi izdelki.
Otrok v blizini izdelka nikoli ne
pustite brez nadzora.

A OPOZORILO! TVEGANJE

ZA ELEKTRICNI UDAR!
Izdelka ne poskusajte popraviti
sami. V primeru okvar

lahko popravila opravi le
usposobljeno osebije.

Izdelka ne potapljajte v vodo ali
druge tekocine. Izdelka ne drzite
pod tekoéo vodo.

Nikoli ne uporabljajte
poskodovanega izdelka.
|zdelek izklopite iz omreZnega
napajanja in se posvetujte s
svojim trgovcem, ¢e je izdelek
poskodovan.

Izdelka ne postavljajte poleg
umivalnika ali vlaznih predelov.

Preden izdelek prikljucite v
omrezno napajanije, preverite,
ali se napetost in nazivni tok
uvjemata s podatki o omreznem
napajaniju, ki so navedeni na
tipski plo3¢ici izdelka.

|zdelek prikljuéite samo v
ozemljeno vti¢nico. Vedno
zagotovite, da je vti€ ustrezno
priklju¢en v stensko vtiénico.

Da preprecite poskodbe
omreznega kabla, ga ne
stiskajte, upogibaijte ali drgnite
ob ostre robove. Prav tako ga ne
pribliZujte vro&im povr$inam in
odprtim plamenom.

Omrezni kabel speljite na

nadin, ki izkljuéuje mozZnost
nenamernega vlecenja ali
spotikanija.

Ce je omrezni kabel
poskodovan, ga mora zamenjati
proizvajalec, njegov servisni
agent ali podobno usposobljene
osebe, da preprecite nevarnost.
Ce zelite izdelek izkljuéiti iz
omreznega napajania, povlecite
vti¢ in ne kabla.

Kabla ne ovijajte okoli izdelka.
|zdelek prikljuéite v zlahka
dostopno elektriéno vti¢nico,
tako da lahko v nujnem primeru
izdelek nemudoma izkljuéite.
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Ta izdelek ni namenjen
upravljanju s pomogjo
zunanjega &asovnika ali
lo¢enega daljinskega sistema.
Izdelka ne upravljajte z mokrimi
rokami. Izdelka se ne dotikajte z
mokrimi rokami.

SVARILO! TVEGANJE
ZA TELESNE
POSKODBE!

Medtem ko je izdelek v uporabi
ali se ohlaja, naj se mu otroci in
hi$ni ljublien&ki ne pribliZujejo.
Dostopni deli so vrodi.

Medtem ko izdelek deluje ali

je 3e vedno vro¢, se nikoli ne
dotikaijte njegove notranjosti.
|zdelka nikoli ne uporabljajte
skupaj z vrelimi teko&inami ali
vroco mastjo.

Med delovanjem iz izhodnih
odprtin za zrak izhaja vroéa
para. Z rokami in obrazom
bodite na varni razdalji od pare
in izhodnih odprtin za zrak.

Ko odprete izdelek, lahko izhaja
vroca para.

|zdelek vedno uporabljajte

na ravni, stabilni, &isti in suhi
povrsini, ki je odporna na
vrocino.

Preden boste izdelek uporabili
na drugem mestu, naj se ohladi.
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/A OPOZORILO! NEVARNOST

POZARA!

|zdelka ne postavljajte v bliZino
vnetljivih materialov (npr. zaves,
namiznih prtov).

Da preprecite pregrevanie,
izdelka med delovanjem ne
pokrivaite.

Ce opazite dim ali nenavadne
zvoke, izdelek nemudoma
izklju¢ite iz omreZnega
napajanja. Pred nadaljnjo
uporabo naj izdelek pregleda
strokovnjak.

V primeru pozara najprej
izvlecite vti¢ iz omreZne vti¢nice
oziroma izdelek izklopite iz
omreznega napajania, Sele nato
opravite ustrezne ukrepe za
gasenije.

Ne pokrivajte odprtin za zrak
na izdelku. Zagotovite, da ima
izdelek zadostno prezracevanie.
|zdelka ne name3caijte v
omarico.

Na vrh izdelka niesar ne
postavljajte.

Na vseh straneh izdelka naj

bo najmanj 10 cm prostora,

da zagotovite zadostno
prezracevanie.

|zdelka ne postavite neposredno
pod vti¢nico.

Posode ne napolnite
neposredno z oljem.



Vse sestavine naj bodo v ponvi,
da preprecite stik z grelnimi
elementi.

|zdelka med uporabo nikoli ne
puséaite brez nadzora.

A OPOMBA! TVEGANJE

MATERIALNO SKODO!
Izdelka ne postavljajte na grelne
plosée (plinske, elektri¢ne, na
premog itd.).

Izdelek ne sme biti izpostavljen
kaplianju ali brizganju vode.

V obdobjih neuporabe in pred
Cis¢enjem izdelek izkljuéite iz
omrezne Vticnice.

Pred prvo uporabo

Izdelek odstranite iz embalaze ter odstranite
ves embalazni material in plastiéne ovoje.
Preverite in se prepri¢ajte, da so priloZeni

vsi navedeni deli (glejte poglavie »Obseg
dobave«).

Preverite, ali so izdelek in vsi deli v dobrem
stanju. Ce zaznate poskodbo ali okvaro,
izdelka ne uporabljajte, temveé sledite
postopku, opisanem v poglavju »Garancija«.
Pred prvo uporabo naj izdelek pribl. od 10 do
15 minut pri 200 °C deluje s prazno ponvijo
(brez hrane), da zagotovite, da zgorijo vsi
ostanki proizvodnie.

Zagotovite zadostno prezradevanie.

Vse dele izdelka oéistite v skladu z opisom v
poglaviu »Cisenjex.

® Uporaba

/\ SVARILO! TVEGANJE ZA TELESNE

POSKODBE!

Pri izlivanju pripravljene hrane bodite previdni,
saj se lahko v posodi nabere vroa tekogina, ki
se lahko nenamerno izlije.

/\ OPOMBA! TVEGANJE MATERIALNO

SKODO!

Ponve se nikoli ne dotikajte z ostrimi predmeti.
To lahko poskoduje premaz.

Ponve in mreZe se nikoli ne dotikajte z ostrimi
predmeti. To lahko po3koduje premaz.

V ponev ne dajajte vec kot 400 g hrane in
posode (npr. pekaéa). To lahko poskoduje
izdelek.

V ponev ne nalivaite tekocin (npr. olja ali
vode). To lahko $koduje funkcionalnosti

izdelka.

INFORMACUJE:
Ponev | 5 | lahko kadar koli odstranite, celo med
pedenjem.
Ko ponev odstranite, se grelni element in
ventilator izklopita.
Ko ponev ponovno vstavite, se izdelek
samodejno vrne na prejénji na&in delovanija.
Vedje kolicine hrane je obi¢ajno treba peci dlie
od maijhnih koli¢in hrane.
Glejte razdelek »Tabela pecenja« (na voljo na
spletu), kjer je navedeno, katero hrano je treba
med pedenjem pretresti/obrniti.
Za enakomerne rezultate peéenja hrano
pretresite/obrnite po priblizno eni in dveh
tretjinah Easa priprave. Vsakokrat je pretresajte
od 5 do 10 sekund.
Za bolje rezultate pecenija lahko hrano v &asu
pecenja pretresete/obrnete trikrat. Ce menite,
da je pretresanje/obracanje zahtevno, si
pomagaijte s pripomo&kom (npr. Zlico).
Uporabnikom ni treba ukrepati, da bi izdelek
preklopili med 50 in 60 Hz. Izdelek se sam
prilagodi za 50 in 60 Hz.
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Izdelka ne napolnite preveé. Ponve ne
napolnite vije od &rte polnjenja MAX. To je
pomembno, zato da niti hrana niti vstavljena
posoda (npr. pekac) ne pride v neposredni stik
z grelnim elementom.

Zelena lucka se med pecenjem izmeni¢no
vZiga in ugasiaq, s &imer nakazuje ohranjanje
nastavljene temperature.

Za boljse rezultate pecenija izdelek pred
pedenjem 3 minute predhodno segrevajte na
Zzeleni temperaturi.

Pred vsako uporabo izdelek preglejte za
morebitne vidne poskodbe.

Izdelek prikljucite v ustrezno omrezno vtiénico.
Mrezo namestite vodoravno in je ne
pritiskajte v ponev . Nato ponev vstavite v
komoro za pe&enije [7].

Zavrtite gumb za upravljanje temperature ,
da izberete Zeleno temperaturo.

Zavrtite gumb &asovnika [2], da izberete

&as pe&enia. Indikator delovania {ff
zasveti rdede. Izdelek deluje in se segreva na
nastavljeno temperaturo.

Ko komora za peenje | 7 | doseze nastavljeno
temperaturo, indikator pecenja § [3] zasvei
zeleno.

Ponev | 5 | odstranite iz izdelka, tako da z eno
roko previdno drzite zgornji del ohi3ja in z
drugo roko izvleete ponev za roéaj[6 ]
Ponev napolnite s hrano. Ponve ne napolnite
nad érto polnjenja MAX |10] (na strani
polnjenja).

Ponev vstavite nazaj v komoro za pecenie.

Po 1/3 in 2/3 nastavljenega ¢asa pecenja
ponev odstranite iz komore za pe&enie, tako
da jo primete za ro&aj, ter hrano previdno
pretresite/obrnite. Nato ponev vstavite nazaj
v izdelek.

. Ko &as peéenja potede, primite roéaj ponve in

ponev odstranite iz izdelka, nato pa peeno
hrano odstranite iz izdelka, tako da jo izlijete
s pomogjo primernih kuhinjskih pripomo&kov
(npr. kuhinjskih kle3¢, lesene lopatke).

190 SI

Gumb &asovnika | 2 | obrnite v polozaj za
izklop OFF. Grelni element in ventilator se
izklopita.

Grelni element in ventilator se izklopita tudi pri
odstranjevanju ponve iz komore za pedenje

[Z]



® Tabela pedenja

@ INFORMACIJE:

Da se izognete podalj§anemu &asu pe&enija,
sestavine ne smejo biti predebele.
Visina pekaéa ali posode za pedenje v peici

Sestavine redno preverjaijte, dokler niso
pelene oziroma niso pridobile Zelene stopnje
zapedenosti. Zahtevani as pecenia je
dejansko lahko kraisi ali dalj3i od navedbe v

ne sme segati prek &rte polnjenja MAX 10| v receptih.
ponvi .
Hrana Priporoéena Cas Temp. Obvezno Priprava
koli¢ina (g) Pecgn}u (°c) |pretresanje/
(min obraéanje

Krompir in ocvrt krompiréek
Zamrznien ocvit 200-400 22-24 200 Da
krompiréek (tanek)
Zamrznjen ocvrt
krompircek (debel) 200-400 22-24 200 Da
Doma pripravljen Krompir olupite
ocvrt krompir&ek! 200-400 18-22 180 Da in nareZite na
(8 x 8 mm) trakove.
D . Foni Krompir olupite

oma Pripravist 300-400 20-24 180 Da in narezite na
krompirjevi krhlji’ )

krhlje.

D ravh Krompir olupite

oma pripravijens 300-400 18-22 180 Da in narezite na
krompirjeve kocke

kocke.

Meso in perutnina
Zrezek® 100-300 6-10 180 Da
Jagniegji kotlet® 100-300 10-14 180 Da
Hamburger® 100-300 7-14 180 Da
Klobasa® 100-300 8-10 180 Da
Bedra® 100-400 20-30 200 Da
Pis¢angje prsi® 100-300 10-15 180 Da
S,Ficjmlqd,c:Skl 400 30 200 Da Glejte recept.
pis¢anec’
Ribe in morski sadezi
Kozice® 100-400 15 180 Da
File lososa™? 100-300 10-12 180 Ne

! = dodaijte 2 &ajne Zlicke olja
2 = yporabite pekad
3 = mariinirajte v zag&imbah (odvisno od uporabnikovih Zelja)
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Hrana Priporoéena Cas . Temp. Obvezno Priprava
koli¢ina (g) | Pefenja | (°c) |pretresanje/
(min) obraéanje

Kapelan? 150 8-10 180 Da

File trske-3 100-300 12-15 180 Ne

Zelenjava
Odrezite

Okra’ 100 10 160 Ne zgornji del in
prerezite na
pol.

Belu3' 100-300 6-10 180 Ne E:j’ez"e na
Oluscite in

Koruza' 200-400 6-9 200 Da odstranite
koruzno svilo.
Odstranite
zgornii del

Paprika’ 200-400 10 200 Da in semena.
Razrezite na
2-4 kose.

Prigrizki

Samosa 100-300 12-15 200 Da

Zamrznieni piscanci 100-400 12-15| 200 Da

medaljoni

Zamrznjene ribje 100-300 6-10 200 Da

paléke

Zamrznieni siroi 100-400 8-12 180 Da

prigrizki v drobtinah

Peéenje

Maijhna torta? 2x50-4x50 15 160 Ne Gleijte recept.

Sendvi¢ 1 porcija 4-6 180 Da
Kruh narezite

Krufoni® 300 6-10 180 Da na koscke
v velikosti
grizljaja.

Struke 400 | Gleijte recept. 160 Ne Glejte recept.

! = dodajte 2 &ajne Zlicke olja

2 = yporabite pekag

3 = mariinirajte v zag&imbah (odvisno od uporabnikovih Zelja)
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® Recepti

Sestavine

2 klobasi

2 3trueki za hot dog

Nariban sir &edar (odvisno, kako bogat okus
Zelite)

Ke&ap (izbirno)

Gordica (izbirno)

Priprava
1. lIzdelek predhodno segrejte na 180 °C.

2. Klobasi poloZite v ponev [5]. Pecite 8 minut pri

180 °C. Klobasi odstranite iz ponve.

w

Pe&eni klobasi dajte v $trueki za hot dog.

4. Po klobasah in stru¢kah potrosite nariban sir
&edar.

5. Hot dog ponovno daite v ponev. Pecite od 1
do 2 minuti, da se sir stopi.

6. Ko je pe&enje kon&ano, hot dog polozite v

posodo.

Izbirno: Postrezite s ke€apom in goréico.

@ INFORMACIJE:
Teza sestavin 400 g

Sestavine

6 pisancijih beder

1 strok Eesna

1 &ajna 2licka goréice

3 &ajne Zlike sladkorja

2 &aijni zligki &ilija v prahu

2 &ajni zli¢ki olivnega olja

Poper in sol (odvisno, kako bogat okus Zelite)

Priprava

1. lzdelek predhodno segrejte na 200 °C.

2.V posodi zdrobite Eesen ter ga zmeiajte s
sladkorjem, olivnim oljem, ¢ilijem v prahu in
gordico.

3. Zaginite s soljo in poprom.

4. Bedra premazite z marinado in pustite stati 20

minut.
5. Bedra polozite v ponev | 5 | in jih pecite 10
minut.

6. Temperaturo nastavite na 140 °C in pecite

dodatnih 10 minut.

7. Ko je peéenije konéano, bedra polozite v

posodo za serviranje.

@ INFORMACIJE:

Teza sestavin 260 g

Sestavine

3 jajca

2 skodelici o&id&enih gob

1 rdeéa &ebula

1 jedilna Zlica olivnega olja

3 jedilne Zlice zdrobljenega sira
1 3&epec soli

Priprava

1.

Rde&o &ebulo olupite in narezite na 5 mm
debele rezine. Gobe o¢istite in jih narezite na
5 mm debele rezine.

V posodo za sortiranije daijte olivno olje, sladko
&ebulo in gobe fer to sortirajte na srednjem
ognju, da &ebula in gobe postanejo mehke.
Odstranite z ognja in dajte na suho kuhinjsko
brisaco, da se ohladi.

Izdelek predhodno segrejte na 180 °C.

V posodo za me3anje ubijte 3 jajca. Jajca
temeljito in mo¢no stepajte. Dodajte $¢epec
soli.

Notranjost posode za pecenie, ki je odporna
na vrodino, premazite s tankim nanosom
razpriila za posodo.

V posodo za peenije nalijte jajca ter dodaijte
me3anico ¢ebule in gob in nazadnie sir.
Posodo za pecenje postavite v ponev in
pecite 20 minut.

Od 5 do 8 minut pred koncem peéenija po Zelji
na pito dodaite 3e ved sira.

Pita je pegena, ko lahko vanjo zapigite noz in
je ta &ist, ko ga izvlegete.
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Sestavine

30 g moke

1 jajce

10 ml vode

2 jedilni Zlici rastlinskega olja
1 &ajna Zlicka soli

1 &ajna zlicka paprike

1 &ajna zlicka mlete paprike
30 g suhih krusnih drobtin

1 paprika

Priprava

1. lzdelek predhodno segrejte na 200 °C.

2.V majhno posodo dodaijte moko.

3.V drugi majhni posodi stepite jajce in vodo.

4. V tretji posodi zme3aijte rastlinsko olje, sol,
papriko in mlefo papriko ter suhe krusne
drobtine, da se sestavine dobro premesajo.

5. Odrezite zgorniji del paprike in odstranite
semena.

6. Papriko narezite na 4 dele in odstranite spodniji
del.

7. Narezano papriko posujte z moko.

8. Papriko pomocite v stepeno jajce.

9. papriko potopite v krudne drobtine, tako da je
paprika popolnoma prekrita.

10. Papriko poloZite v ponev [5]. Papriko na vsaki
strani pecite 5 minut.

Potrebujete: 4 modele za mafine

Sestavine

2 rezini slanine

Rastlinsko olje

4 jajca

4 jedilne Zlice mleka

20 g 3pinace

Nariban sir &edar (odvisno, kako bogat okus
Zelite)

Sol in poper (odvisno, kako bogat okus Zelite)
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Priprava

1. lzdelek predhodno segrejte na 200 °C.

2. Slanino poloZite v ponev[5].
Na vsaki strani jo pecite 2 minuti.

3. Slanino vzemite iz ponve ter jo narezite na
kos¢ke in pustite mirovati.

4. Modele za mafine namazite z oljem.

5.V vsak model ubijte 1 jajce. Jajc ne stepaite.

6.V vsak model za mafine dodaijte mleko,
$pinado in slanino.

7.V vsak model dodajte narezan sir éedar, sol in
poper.

8. Modele postavite v ponev. Pecite 8 minut pri
160 °C.

Sestavine

400 g mladega piéanca
2 &aijni zligki olivnega olja
20 g masla

20 g medu

Poper in sol (odvisno, kako bogat okus Zelite)

Priprava

1. Mladega pis¢anca premazite z olivnim oljem
ter potresite s poprom in soljo. Marinirajte ga
1 uro.

2. lIzdelek predhodno segrejte na 200 °C.

Maslo raztopite in ga zmesajte z medom.

w

4. Mladega pis¢anca premazite z medanico
masla in medu.

5. Pis€anca polozZite v ponev . Pecite 15 minut
pri 200 °C.

6. Pis¢anca obrnite. Pecite ga $e dodatnih 15
minut.

Sestavine

1 krompir (200-300 g)

20 g rdece &ebule

40 g slanine

1 &ajna Zli¢ka olivnega olja

10 g sira

10 g majoneze

Poper in sol (odvisno, kako bogat okus Zelite)



Priprava

1. Krompir ogistite s pomogjo krtale.

2. Premazite ga z olivnim oljem.

3. Slanino in &ebulo nareZite na majhne koséke.

4. Krompir zavijte v aluminijasto folijo, da
preprecite pretirano pecenije.

5. Krompir poloZite v ponev . Pecite 50 minut
pri 200 °C.

6.V krompir zapicite vilico. Krompir je pripravljen,
&e lahko vilico enostavno zapicite vanj in jo
izvledete.

7. Krompir vzemite iz ponve in ga prerezite do
polovice. Ne prerezZite ga napol.

8. krompir posolite in popopraite.

9.V krompir dodaite slanino, &ebulo in sir.

10. Krompir poloZite v ponev. Pecite 10 minut pri
180 °C.

11. krompir postrezite z majonezo.

Potrebujete: 4 majhne papirnate model¢ke za
tortice

Sestavine

85 g slanega masla

85 g sladkorja v prahu

2 jaijci

120 g bele peni¢ne moke
3 g pecilnega praska

1/8 &ajne Zlicke soli

Priprava

1. Maslo in sladkor mesaijte, dokler zmes ni
mehka in blede barve.

V zmes dodaite jajce.

Nato dodaijte moko, pecilni prasek in sol.
Zmes nalijte v papirnate modelcke.

Izdelek predhodno segrejte na 160 °C.

S

Model&ke, napolnjene z zmesjo, postavite v

ponev .

Pecite 15 minut.

Sestavine

230 g krusne moke
1 jajce

25 g sladkorja

3 g kvasa

100 ml mleka

10 g smetane

15 g masla

Priprava

1. Ubijte jajce ter ga zmedajte skupaj z moko,
sladkorjem in kvasom.

2. Testu dodajte mleko in smetano. Gnetite
15-20 minut.

3. Testo pustite pocivati priblizno 1 uro (dokler se
njegova velikost ne podvoji).

4. Testo razrezite na 7 kosov. Gnetite 10—15
minut.

5. Sedem kosov polozite v ponev [5]. Testo

pustite pogivati nadaljnjih 30 minut.

Pecite 10 minut pri 160 °C.

7. Stopite maslo in z njim premaZite 3truéke.

o

Pecite nadaljnji 2 minuti.

Sestavine

300 g ribjega fileja

1 limona

2 stroka éesna

1 3alotka

20 g masla

Poper in sol (odvisno, kako bogat okus Zelite)

Priprava

1. Ribo posolite in popopraite.

2. Llimono prerezite na pol. Polovico limone
narezite na rezine in jih poloZite pod ribji file.

3. Strok ¢esna zdrobite, 3alotko nareZite na rezine
in jih potresite po ribjem fileju.

4. Ribjifile polozZite v ponev [5]. Pecite 15 minut

pri 180 °C.

Stopite maslo in dodajte 1 strok esna.

Cesnovo maslo prelijte prek ribjega fileja.

7. 1z druge polovice limone stisnite sok in ga

S

prelijte prek ribjega fileja.
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® Odpravljanje tezav

Napaka

Mozen vzrok

Resitev

Ne deluje.

Ni omreznega napajanja.

Prepriaite se, da je izdelek prikljuéen v
omrezje.

Prepriéaijte se, da je omreZna vti¢nica
pod napetostjo, tako da prikljuite drugo
elektriéno napravo.

Izdelek prikljuite v drugo omrezno
vticnico.

Hrana je prevec surova
oziroma ni enakomerno
pecena.

Dodali ste preve hrane.

Zmaniiajte koli¢ino hrane in jo
enakomerno porazdelite.

Temperatura peéenja je
prenizka.

Zvisajte temperaturo pedenja.

Hrane niste mesali v intervalih.

V prvi polovici &asa peéenja hrano
najmanj enkrat dobro premesaite. Za
enakomerne rezultate peéenja hrano
pretresite/obrnite po priblizno eni in
dveh tretjiinah &asa priprave. Vsakokrat je
pretresajte od 5 do 10 sekund. Za boljde
rezultate pe&enja lahko hrano v &asu
pelenja pretresete/obrnete trikrat.

Hrana ni hrustljava.

Nekateri obroki se
tradicionalno pripravijo v
cvrtniku.

Na to hrano pred pecenjem nanesite plast
olja.

Ocvrt krompiréek ni pecen
ali hrustljav.

Imate napaéno vrsto krompirja.

Uporabite drugo vrsto krompirja.

Krompirja niste sprali, potem ko
ste ga narezali.

Krompiréek po rezanju temeljito sperite,
da odstranite 3krob.

Krompireka po spiraniju niste
posusili.

Po spiranju krompiréek osusite (npr. s
papirnatimi
brisacami).

Krompircka niste premazali z
oliem.

Krompiréek namazite s tanko plastjo olja
pred peéenjem.

Krompiréek je prevelik.

Krompiréek narezite na manijse ali tanjse
kose.

Ponve | 5 | ni mogoce vstaviti
v komoro za pecenije.

Ponve niste vstavili na sredino.

Ponev vstavite v ohisje
pod pravim kotom.

Iz izdelka neprekinjeno
izhaja dim.
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Maséoba je kanila na ponev in
sedaj izhlapeva.

Pri pripravi obrokov uporabite manj olja.

Pripravite obroke z manj ma3éobe.

ZniZaijte temperaturo ali skrajiajte Eas
pecenja.



[ éigfenie in nega
/\ OPOZORILO! TVEGANJE ZA TELESNE POSKODBE!
Izdelka pri &is€enju ali upravljanju ne potapljajte v vodo ali druge tekocine. Izdelka ne drzite pod

tekoco vodo.
Pred &idenjem izdelek vedno izkljugite iz vtiénice.

/A OPOMBA! TVEGANJE MATERIALNO $KODO!
Za &i3&enie izdelka ne uporabljajte abrazivnih ali agresivnih &istil oziroma trdih krtag.

@ INFORMACIJE:

Ce zelite ohranjati funkcionalnost in videz izdelka, ga morate po vsaki uporabi temeljito ogistiti.

Ponev | 5 | in mrezo |11 lahko oistite v pomivalnem stroju.
Del Ciséenje
Izdelek in vsi dodatki
Ohisje
Komora za pecenje

Omrezni kabel z vticem
Ponev Ponev in mreZo temeljito roéno odistite z vro¢o vodo in sredstvom za

. ciséenje posode. Zgornii del ohisja previdno drzZite z eno roko.
Mresa 1] je p gornj ja p

Izdelek o¢istite z nekoliko navlazeno krpo. Po potrebi lahko uporabite
nekaj sredstva za &id&enje posode.

Ce so na mrezi ali dnu ponve zasu3eni ostanki, ponev napolnite z

vro&o vodo in nekaj sredstva za &id€enje posode. Mrezo postavite v
posodo in naj se oba dela namakata priblizno 10 minut.

Pred nadaljnjo uporabo in shranjevanjem vse dele osusite s Cisto krpo.

@ Shranjevanje
Kadar izdelka ne uporabljajte, ga hranite v originalni embalazi.
Izdelek shranjujte na suhem in varnem mestu stran od otrok.
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® Odstranjevanje

Embalaza je narejena iz okolju primernih
materialov, ki jih lahko oddate za recikliranje na
lokalnih zbiralid¢ih odpadkov.

N, Upostevaite oznake embalaznih

&)  materialov za logevanje odpadkov, ki

a so oznaéene s kraticami (a) in Stevilkami
(b) z naslednjim pomenom: 1-7: umetne
mas / 20-22: papir in karton / 80-98:
vezni materiali.

Izdelek:

&

Izdelek z dodatki in embalazni materiali so
primerni za recikliranje. Zanje veljajo dolodila

FR
Cet appareil
et ses accessoi
se recyclent

DEPOSER A DEPOSER
MAGASIN  EN DECHETERIE

re api

proizvajaléeve raziirjene odgovornosti.

Za boljse ravnanie z odpadki jih odlagajte logeno,

upostevajo prikazane informacije o razvriéaniju.

Logotip Triman velja samo za Francijo.

Y O moznostih odstranjevanja odsluzenega
izdelka se lahko pozanimate pri svoji

obéinski ali mestni upravi.

Q

=
~=

Ko je va3 izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanja okolja ne odvrzite med

1

gospodinjske odpadke, temved ga
oddajte na ustreznem zbiralis¢u tovrstnih
odpadkov. O zbirnih mestih in njihovih
delovnih &asih se lahko pozanimate pri
svoji pristojni obcinski upravi.

® Poenostavljena izjava ES o
skladnosti
c E Oznaka CE oznaduje skladnost z

veliavnimi direktivami EU, ki veljajo za ta

izdelek.
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Pooblaséeni serviser:

OWIM GmbH & Co. KG
StiftsbergstraBe 1
74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 00386 (0) 80 70 60

Garancijski list
S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. KG, StiftsbergstraBe 1, 74167 Neckarsulm, Neméija
jamé&imo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno deloval in se
zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morebitne pomanikljivosti
in okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek zamenijali ali vrnili

kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republike Sloveniije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izroéitve blaga. Datum izroditve blaga je razviden iz
racuna.

4. Kupec je dolzan okvaro javiti poobla3éenemu servisu oziroma se informirati o nadaljnjih postopkih na
zgoraj navedeni telefonski tevilki. Svetujemo vam, da pred tem natanéno preberete navodila o sestavi
in uporabi izdelka.

5. Kupec je dolzan pooblad¢enemu servisu predloziti garancijski list in radun, kot potrdilo in dokazilo o
nakupu ter dnevu izroditve blaga.

6. 'V primeruy, da proizvod popravlja nepooblaiéeni servis ali oseba, kupec ne more uveljavljati
zahtevkov iz te garancije.

7. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki so
zunaj proizvajaléeve oziroma prodajaléeve sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz te garancije,
&e se ni drzal prilozenih navodil za sestavo in uporabo izdelka ali e je izdelek kakorkoli spremenjen
ali nepravilno vzdrZevan.

8. Jamcimo servis in rezervne dele 3e 3 leta po preteku garancijskega roka.

9. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz garancije.

10. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije se nahajajo na dveh lo¢enih dokumentih (garancijski
list, radun).

11. Ta garancija proizvajalca ne izkljuuje pravic potro$nika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za
napake na blagu.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda
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Za zagotovitev hitre obdelave vaega zahtevka vas
prosimo, da sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da pripravite originalni raun in stevilko
izdelka (IAN 416127_2210) kot dokazilo o

nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski ploiéici,
gravuri, naslovni strani v navodilih za uporabo
(spodaij levo) ali na nalepki na hrbtni ali spodniji
strani izdelka.

Ce pride do napaénega delovanja ali drugih
pomanikljivosti, se obrnite na v nadaljevanju
navedeni servisni oddelek po telefonu ali prek
e-poste.

Izdelek, oznacen kot okvarjen, lahko nato brez
postnine podliete na navedeni naslov servisa,
zraven pa prilozite potrdilo o nakupu (blagajniski
raéun) in na kratko navedite, za kaksno
pomanikljivost gre in kdaj je nastala.

(D Servis Slovenija
Tel.: 00386 (0) 80 70 60
E-Mail: owim@lidl.si
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Koristena upozorenja i simboli
U ovom korisni¢kom priruéniku i na ambalazi upotrebljavaju se sliede¢a upozorenja:

OPASNOST! Ovqj simbol sa
signalnom rijeci ,Opasnost” oznacava
opasnost s visokom razinom rizika koja
¢e, ako se ne izbjegne, rezultirati teskim
ozliedama ili smréu.

Upozorenje! Opasnost od
opeklina! Ovqj simbol oznagava
vruéu povrsinu i opasnost od opekotina.

UPOZORENUJE! Ovaj simbol

sa signalnom rijeéi ,Upozorenje”
oznadava opasnost sa srednjom
razinom rizika koja, ako se ne izbjegne,
moze rezultirati teskim ozljedama ili

> | P

smréu.

Sigurno za hranu!
Ovaj proizvod nema negativan u&inak
na okus ili miris koristene hrane.

Izmjeniéna struja/napon

OPREZ! Ovaj simbol u kombinaciji
sa signalnom rijei ,Oprez” oznagava
opasnost niske razine rizika koja, ako
se ne izbjegne, moze rezultirati manjim
ili srednije tekim ozliedama.

Ovaj simbol sa signalnom rijeci ,Info”
pruza dodatne korisne informacije.

NAPOMENA! Upozorava na
mogude ostecenje imovine/proizvoda
ako se ne izbjegne.

A

Posuda i reSetka prikladni su za perilicu
posuda.

Djecu nemoijte ostavljati bez nadzora
s ambalaznim materijalom ili

i

proizvodom.

Informacije bitne za sigurnost i druge
napomene
Upute za upotrebu.

FRITEZA NA VRUCI ZRAK

® Uvod

Cestitamo na kupniji nove FRITEZE NA VRUCI
ZRAK, u daljnjem tekstu pod nazivom ,proizvod”.
Odabrali ste vrlo kvalitetan proizvod. Upute za
upotrebu sastavni su dio ovog proizvoda. One
sadrze vazne informacije o radu, sigurnosti,
upotrebi i zbrinjavanju proizvoda. Prije upotrebe
proizvoda upoznaite se s proizvodom i svim
uputama za rad i sigurnost. Za tu svrhu pazljivo
procitajte sliedeée upute za rad i sigurnost.
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Proizvod upotrebljavajte samo kako je opisano i
za navedene primjene. Ovaj priruénik ¢uvajte na
sigurnom mijestu. Ako proizvod proslieduijete tre¢oj
strani, uz njega prilozZite i svu dokumentaciju.

Ovaij proizvod je namijenjen za pripremu hrane
koja zahtijeva visoku temperaturu kuhanija i
inage bi zahtijevala duboko przenie. Proizvod je
namijenjen samo za pripremu hrane.

Proizvod je predviden samo za upotrebu u
kuéanstvima. Ovaj proizvod nije namijenjen za
komercijalnu upotrebu.




Koristite proizvod samo u umijerenim klimatskim
uvjetima.

Svaka druga uporaba koja nije spomenuta u ovim
uputama mozZe uzrokovati odteéenije proizvoda ili
stvoriti opasnost od teskih ozljeda.

Proizvodaé ne preuzima odgovornost za odtecenja
nastala zbog nepropisne upotrebe.

1x Friteza na vruéi zrak
1% Upute za rukovanje

Gumb za upravljanje temperaturom

Gumb tajmera
3| Indikator kuhanja &
dikator kuhanja §
Indikator rada {{}
Posuda
[6] Ruka
omora za kuhanje
K kuhanj
Ventilacijski otvor
lacijsk
@ Kabel napajanja s utikagem
Linija za punjenje MAX

Re3etka

Ulazni napon: 220-240 V~,
50/60 Hz

Razred zadtite: I

Izlaz: 1000 W

Temperatura kuhanja: 80 do 200 °C

Vrijeme kuhanja: 1 do 30 min

A Sigurnosne upute

PRIJE UPOTREBE
PROIZVODA UPOZNAJTE

SE SA SVIM SIGURNOSNIM
NAPOMENAMA | UPUTAMA
ZA UPOTREBU!

U slucaju odteéenija koja proizlaze
iz nepridrZavanja ovih uputa za
uporabu jamstvo prestaje vrijeditil

Proizvodaé ne preuzima
odgovornost za posliediéne
Stetel Proizvodaé ne preuzima
odgovornost u sluéaju
materijalnih $teta ili tjelesnih
ozljeda uzrokovanih nepravilnim
rukovanjem ili nepridrZzavanjem
sigurnosnih napomenal

A OPASNOST OD

NEZGODA | SMRTI

ZA DJECU!
Djecu nemoijte nikada ostavljati
bez nadzora s ambalaZnim
materijalom. AmbalaZni
materijal predstavlja opasnost
od gusenja. Djeca &esto
podcijenjuju opasnosti. Djecu
drzite dalje od proizvoda i
ambalaZnog materijala.
Ovaj proizvod mogu koristiti
djeca starija od 8 godina i
osobe sa smanjenim fizi¢kim,
osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima ako su pod
nadzorom ili su upuéena u
sigurnu uporabu proizvoda i ako
razumiju ukljuéene opasnosti.
Korisnicko &iséenje i odrzavanije
ne smiju obavljati djeca osim
ako su starija od 8 godina i pod
nadzorom.
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Proizvod i kabel napajanja
moraju se drZati izvan dohvata
djece mlade od 8 godina.
Djeca se ne smiju igrati
proizvodom.

Djeca nisu svjesna opasnosti
povezanih s rukovanjem
elektri¢nim proizvodima. Djecu
ne ostavljajte bez nadzora s
proizvodom.

AUPOZORENJE! OPASNOST

OD STRUJNOG UDARA!
Nemoijte pokusavati sami
popraviti proizvod. U sluéaju
kvara popravke smije obavljati
samo kvalificirano osoblje.
Nemoijte uranjati proizvod u
vodu ili druge tekuéine. Nemojte
drZati proizvod pod tekuéom
vodom.

Nemoijte koristiti osteéeni
proizvod. Ako je proizvod
odtecen, iskljucite ga iz
napajanja i obratite se
prodavadu.

Nemoijte postavljati proizvod
pored sudopera ili na vlazna
podrudja.

Prije spajanja proizvoda

U napajanje provjerite
odgovaraju li nazivni napon i
struja podacima o napajanju
prikazanim na nazivnoj
naljepnici proizvoda.

204 HR

Proizvod spojite samo na
uzemljenu uti¢nicu. Uvijek
provijerite je li utikaé ispravno
umetnut u zidnu utiénicu.

Kako biste izbjegli o3tedenje
kabela napajanja, nemojte

ga stiskati, savijati ili trljati o
ostre rubove. Drzite ga dalje
od vrudih povrsina i otvorenog
plamena.

Kabel napajanja postavite
tako da nije moguée nehoti¢no
povlaéenie ili spoticanie.

Ako je kabel napajanja odteéen,
mora ga zamijeniti proizvodag,
njegov serviser ili sliéno
kvalificirane osobe kako bi se
izbjegla opasnost.

Povucite utika&, a ne sam kabel
kako biste iskljuéili proizvod iz
napajanja.

Nemojte omotavati kabel
napajanja oko proizvoda.
Spoijite proizvod na lako
dostupnu elektriénu utiénicu tako
da se u sluéaju nuzde proizvod
moze odmah iskljuéiti.

Ovaij proizvod nije namijenjen
za upravljanje pomodu vanjskog
tajmera ili zasebnog sustava
daljinskog upravljanja.
Nemoijte rukovati proizvodom
mokrim rukama. Nemoijte dirati
proizvod mokrim rukama.



OPREZ! OPASNOST
OD OZLIJEDE!

Drzite djecu i kuéne ljubimce
dalje od proizvoda dok radi ili
se hladi. Dostupni dijelovi su
vrudi.

Nemoijte dodirivati unutra$njost
proizvoda dok radi ili je jo¥ vrué.
Nemoijte koristiti proizvod s
kipuéim tekuéinama ili vruéom
masnocom.

Tijekom rada vruéa para izlazi
kroz otvore za izlaz zraka.
Drzite ruke i lice na sigurnoj
udaljenosti od pare i otvora za
izlaz zraka.

Kad otvorite proizvod moze se
diéi vruéa para.

Proizvod koristite na ravnoj,
stabilnoj, &istoj i suhoj povrsini
otpornoj na toplinu.

Ostavite proizvod da se ohladi
prije upotrebe na drugom
mjestu.

AUPOZORENJE! OPASNOST

OD POZARA!

Ne stavljajte proizvod u blizinu
zapaljivih materijala (npr.
zavijese, stolnjaci).

Kako biste sprijedili
pregrijavanje, nemojte pokrivati
proizvod tijekom rada.

Ako primijetite bilo kakav dim ili
neuobiéajene zvukove, odmah
isklju¢ite proizvod iz napajanja.
Neka proizvod provjeri struéna
osoba prije daljnje uporabe.

U sluéaju pozara, prvo izvucite
utika¢ iz utiénice ili iskljucite
proizvod iz napajanja prije
poduzimanja odgovarajuéih
mjera za suzbijanje pozara.
Nemoijte prekrivati ventilacijske
otvore proizvoda. Pobrinite se
da proizvod ima odgovarajuéu
ventilaciju. Nemojte stavljati
proizvod u ormaric.

Nemoijte stavljati nita na
proizvod.

Ostavite najmanje 10 cm
prostora u svim smjerovima oko
proizvoda kako biste osigurali
odgovarajuéu ventilaciju.
Nemoijte postavljati proizvod
izravno ispod utiénice.
Nemoijte puniti zdjelu izravno
uljem.

DrzZite sve sastojke u posudi
kako biste sprijeili bilo kakav
kontakt s grijacima.

Ne ostavljajte proizvod bez
nadzora dok je u upotrebi.
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ANAPOMENA! OPASNOST

OD OSTECENJA!

Proizvod nemojte stavljati na
vruée ploce (plinske, elektricne,
na uglien itd.).

Proizvod se ne smije izlagati
kapaniju ili prskanju vode.
Iskljucite proizvod iz utiénice
prije razdoblja nekoritenja i
prije ¢iséenja.

Prije prve uporabe

Izvadite proizvod iz ambalaze i uklonite sav
ambalaZni materijal i plastiéne omote.
Provjerite jesu li svi navedeni dijelovi u sadrzaju
isporuke (vidjeti odjeljak ,Sadrzaj isporuke”).
Provjerite jesu |i proizvod i svi dijelovi u dobrom
stanju. Ako pronadete bilo kakvo o3teéenie ili
nedostatke, nemojte upotrebljavati proizvod
ved se pridrzavaijte postupka opisanog u
odjeliku ,Jamstvo”.

Prije prve uporabe pokrenite proizvod s
praznom posudom | 5 | (bez hrane), na
priblizno 10 do 15 min i 200 °C, kako bi se
osiguralo izgaranije svih ostataka proizvodnie.
Osigurajte odgovarajucu ventilaciju.

Otistite sve dijelove proizvoda kako je opisano
u poglavlju ,Ciséenje”.

® Upotreba

/\ OPREZ! OPASNOST OD OZLJEDE!

Budite oprezni kada izlijevate kuhanu hrany, u
zdjeli se moZe nakupiti vruéa tekucina koja bi
se mogla nehoti&no izliti.
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/\ NAPOMENA! OPASNOST OD

OSTECENJA!

Nemoijte dodirivati posudu otrim predmetima.
To bi moglo ostetiti premaz.

Nemoite dodirivati posudu i resetku ostrim
predmetima. To bi moglo otetiti premaz.

U posudu ne stavljajte vise od 400 g hrane i
posuda (npr. kalup za pecenje). To bi moglo
odtetiti proizvod.

U posudu nemoijte sipati nikakve tekuéine
(npr. ulje ili vodu). To bi moglo narusiti
funkcionalnost proizvoda.

INFO:
Posudu | 5 | mozete ukloniti bilo kada, Eak i
tijekom kuhanija.
Grija¢ i ventilator se iskljuguju kada se
posuda izvadi.
Kada se posuda ponovno umetne, proizvod
se automatski vra¢a na prethodni nacin
rada.
Velike koli¢ine hrane obiéno zahtijevaju dulie
vrijeme kuhanja od malih.
Za hranu koju treba protresti/okrenuti tiiekom
postupka kuhanja, pogledaite odjeljak ,Tablica
kuhanja” (dostupno na internetu).
Za ravnomierne rezultate kuhanija, protresite/
okrenite hranu nakon priblizno jedne tredine i
dvije trecine ukupnog vremena kuhanja. Svaki
put protresite u trajanju od 5 do 10's.
Za bolje rezultate kuhanja, hranu mozete
protresti/okrenuti 3 puta tijekom kuhanija.
Ako vam je tesko protresti/okrenuti hranu,
upotrijebite pomagalo (npr. Zlicu).
Za prebacivanje proizvoda izmedu 50 i 60 Hz
korisnici ne trebaju uéiniti nista. Proizvod se
sam prilagodava za 50 i 60 Hz.
Nemoijte prepuniti proizvod. Nemoijte puniti
posudu iznad linije za punjenje MAX. Ovo
je vazno kako hrana i umetnuta posuda (npr.
kalup za peenije) ne bi dodli u izravan kontakt
s grijacem.
Zeleno svjetlo se povremeno pali i gasi tijekom
kuhanija kako bi oznagilo da se zadana
temperatura odrzava.



Za bolje rezultate kuhania, prije kuhanja
zagrijavajte proizvod 3 min na Zeljenoj
temperaturi.

Prije svake uporabe provjerite ima li na
proizvodu vidljivih o3tecenja.

Spojite proizvod u odgovarajucu utiénicu.
Postavite redetku |11] vodoravno i bez pritiska u
posudu [5]. Zatim umetnite posudu u komoru
za kuhanje [7].

Okrenite gumb za upravljanje temperaturom
kako biste odabrali Zeljenu temperaturu.
Okrenite gumb tajmera | 2 | za odabir vremena
kuhanja. Indikator rada 4§ [4] svijetli crveno.
Proizvod radi i zagrijava se do zadane
temperature.

Kad komora za kuhanje | 7 | postigne zadanu
temperaturu, indikator kuhanja § [3] svijetli
zeleno.

Uklonite posudu | 5 | iz proizvoda, jednom
rukom pazljivo drzite gornji dio kuéista, a
I%Jgom rukom izvucite posudu, drzedi za ru¢ku
Napunite posudu hranom. Nemoite puniti
iznad linije za punjenje MAX (10| (s unutarnje
strane posude).

Umetnite posudu natrag u komoru za kuhanie.
Nakon 1/3 i 2/3 postavljenog vremena
kuhanja izvadite posudu iz komore za kuhanje
drzedi za rueku i pazljivo protresite/okrenite
hranu. Zatim umetnite posudu natrag u
proizvod.

. Nakon isteka vremena kuhanja, izvadite

posudu iz proizvoda drzeéi za rugku i izvadite
kuhanu hranu iz posude izlijevanjem ili
koridtenjem odgovarajuceg kuhinjskog posuda
(npr. kuhinjska hvatalika, drvena lopatica).

Okrenite gumb tajmera |2 | u poloZaj OFF.
Grijag i ventilator se iskljuguju.

Nakon uklanjanja posude | 5 | iz komore za
kuhanie | 7| iskljuéuju se grija¢ i ventilator.



® Tablica kuhanja

@® INFO:

Kako biste izbjegli dugo kuhanie, sastojci ne

smiju biti pregusti.

Visina kalupa za peéenie ili posude za peénicu

Redovito provjeravajte sastojke dok ne budu

kuhani ili dok ne postignu Zelienu razinu

pecenosti. Stvarno potrebno vrijeme kuhanja

moze biti krace ili duZe od navedenog u

ne smije prelaziti liniju za punjenje MAX receptima.
unutar posude [5].
Hrana Preporuéena Vrijeme | Temp. Potrebno Priprema
koli¢ina (g) kuhanja (°c) protresti/
(min) okrenuti
Krumpir i krumpirici
Smrz.nuh krumpiriéi 200-400 2924 200 b
(tanki)
Smrzm.m krumpiriéi 200-400 2924 200 b
(debeli)
. s Ogulite krumpir
1
Domaci krumpiric 200-400 18-22 180 D i narezite na
(8 x 8 mm)
usko.

T Ogulite krumpir
Domace kriske 300-400 20-24 180 D i narezite na
krumpira i

krigke.
. . Ogulite krumpir
Domace kockice 300-400 18-22 180 D i narezite na
krumpira )
kockice.

Meso i perad

Odrezak® 100-300 6-10 180 D

Janjedi kotlet® 100-300 10-14 180 D

Hamburger® 100-300 7-14 180 D

Kobasica® 100-300 8-10 180 D

Batak?® 100-400 20-30 200 D

Pile¢a prsa® 100-300 10-15 180 D

Mlada pilefina®® 400 30| 200 D Pogledaite
recept

Riba i plodovi mora

Skampid 100-400 15 180 D

Filet lososa™® 100-300 10-12 180

' = dodajte 2 Zli¢ice ulja

2= ypotrijebite kalup za pegenje

3_
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marinirajte sa zadinima (ovisno o Zelji korisnika)




Hrana Preporuéena Vrijeme | Temp. Potrebno Priprema
koli¢ina (g) kuhanja (°€c) protresti/
(min) okrenuti
Kapelin'? 150 8-10 180 D
Filet bakalara? 100-300 12-15 180 N
Povrée
Odrezite glavu
Okra’ 100 10 160 N i prereZite na
pola.
$paroge’ 100-300 6-10 180 N Prerezite na
pola.
Oljustite
Kukuruz! 200-400 6-9 200 D i uklonite
kukuruznu svilu
Uklonite glavu
Paprika 200-400 10 200 D | siemenke.
|zrezite na 2-4
dijela.
Grickalice
Samosa 100-300 12-15 200 D
Smrznuf pileci 100-400 12-15| 200 D
medaljoni
Smrznuti riblji Stapiéi 100-300 6-10 200 D
Grickalice od
smrznutog kruha s 100-400 8-12 180 D
mrvicama sira
Peéenje
2 Pogledaijte
Mala torta 2x50-4x50 15 160 N
recept
Sendvi¢ 1 porcija 4-6 180 D
Narezite kruh
Krutoni® 300 6-10 180 D na komade
veli¢ine
zalogaija.
Buhtle 400 Pogledaite 160 N Pogledaijte
recept recept

' = dodaijte 2 Zlicice ulja

2= ypotrijebite kalup za pecenje

3=

marinirajte sa za&inima (ovisno o Zelji korisnika)
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® Recepti

Sastojci

2 kobasice

2 peciva za hot dog

Naribani cheddar sir (ovisi koliko bogat okus
volite)

(Dodatno) Kecap

(Dodatno) Senf

Priprema

1. Zagrijte proizvod na 180 °C.

2. Stavite kobasice u posudu [5]. Kuhajte 8 min
na 180 °C. Izvadite kobasice iz posude.

w

4. Dodaite naribani cheddar sir na kobasice i
peciva za hot dog.

5. Ponovno stavite hot dog u posudu. Kuhaite 1
do 2 min dok se sir ne otopi.

6. Kada je kuhanje gotovo, stavite hot dog na
posudu.

Dodatno: Posluzite uz ke€ap i senf.

@ INFO:
Tezina sastojaka: 400 g

Sastojci

6 pilecih bataka

1 &ednjak

1 Zli¢ica senfa

3 Zli¢ice Secera

2 Zlicice ¢ilija u prahu

2 Zli¢ice maslinovog ulja

Sol i papar (ovisi koliko bogat okus volite)

Priprema

1. Zagrijte proizvod na 200 °C.

2. U zdjeli zgnjegite Eesnjak i pomijesaijte sa
$ecerom, maslinovim uljem, ilijem v prahu i
senfom.

Zaginite soli i paprom.

Stavite batke u tavu [5] i kuhaite ih 10 min.
Podesite temperaturu na 140 °C i kuhajte
dodatnih 10 min.

S
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Stavite kuhane kobasice u peciva za hot dog.

Batke namazite marinadom i ostavite 20 min.

7. Kad je kuhanje gotovo, stavite batke na
posudu za posluzivanje.

® INFO:
Tezina sastojaka: 260 g

Sastojci

3 jaja

2 %alice ogigéenih gljiva
1 glavica crvenog luka
1 Zlica maslinovog ulja
3 Zlice izmrvljenog sira
1 prstohvat soli

Priprema

1. Ogulite i narezite crveni luk na kritke od 5 mm.
Oistite gljive; zatim nareZite na kriske od 5
mm.

2. U zdjeli za pirjanje, na maslinovom ulju pirjajte
luk i gliive na srednje jakom plamenu dok ne
omek3aju. Maknite s vatre i stavite na suhu
kuhinjsku krpu da se ohladi.

3. Zagrijte proizvod na 180 °C.

4. U zdjelu za mije3anje razbijte 3 jaja. Umutite
temeljito i snazno. Dodaijte prstohvat soli.

5. Unutradnjost i dno posude za pecenie otporne
na toplinu premazite tankim premazom spreja.

6. U posudu za pecenie ulijte jaja, zatim smjesu
luka i gljiva i potom sir.

7. Stavite posudu za pe&enje u posudu | 5 |i
pecite u proizvodu 20 min.

5 do 8 min prije dovrietka pecenja, po Zelji
dodaite jo§ sira na vrh pite.

8. Pita je gotova kada mozete zabiti noz u
sredinu, a on izade dist.



Sastojci

30 g brasna

1 jaje

10 ml vode

2 Zlice bilinog ulja

1 Zligica soli

1 Zli¢ica papra

1 Zli¢ica paprike

30 g suhih krugnih mrvica
1 paprika

Priprema

1. Zagrijte proizvod na 200 °C.

Stavite brasno u manju zdjelu.

U drugoj maloj zdjeli umutite jaje s vodom.

Mo

Dobro promijeaijte bilino ulje, sol, papar,
papriku i suhe krudne mrvice u drugoj zdjel.
Odrezite glavicu paprike i izvadite siemenke.

Narezanu papriku pospite brasnom.
Umodite papriku u umuéeno jaje.

0 © N O

Umodite papriku u smjesu s mrvicama tako da
potpuno prekrije papriku.
10. Stavite papriku u posudu [5]. Pecite svaku

stranu 5 min.

Potrebno: 4 kalupa za muffine

Sastojci

2 kriske slanine

Bilino ulje

4 jaja

4 Zlice mlijeka

20 g 3pinata

Naribani cheddar sir (ovisi koliko bogat okus
volite)

Sol i papar (ovisi koliko bogat okus volite)

Priprema

1. Zagrijte proizvod na 200 °C.

2. Stavite slaninu u posudu [5].
Pecite svaku stranu 2 min.

3. lzvadite slaninu, narezite ju na komade i
ostavite sa strane.

Papriku nareZite na 4 dijela i uklonite donii dio.

4. Kalupe za muffine namazite uliem.

5. Razbijte 1 jaje u svaki kalup za muffine.
Nemojte mutiti jaja.

6. U svaki kalup za muffine dodaite mlijeko,
$pinat i slaninu.

7. Dodaijte naribani cheddar sir, sol i papar u
svaki kalup za muffine.

8. Stavite kalupe za muffine u posudu. Pecite
8 min na 160 °C.

Sastojci

400 g mlade piletine

2 zli¢ice maslinovog ulja

20 g maslaca

20 g meda

Sol i papar (ovisi koliko bogat okus volite)

Priprema

1. Natrljajte mladu piletinu maslinovim uljem,
solju i paprom. Marinirajte sat vremena.

2. Zagrijte proizvod na 200 °C.

Otopite maslac i pomijesajte ga s medom.

w

4. Natrljajte mladu piletinu mje3avinom maslaca
i meda.

5. Stavite mladu piletinu u posudu [5]. Pecite 15
min na 200 °C.

6. Okrenite mladu piletinu. Pecite jo§ 15 min.

Sastojci

1 krumpir (200-300 g)

20 g luka

40 g slanine

1 Zli¢ica maslinovog ulja

10 g sira

10 g majoneze

Sol i papar (ovisi koliko bogat okus volite)

Priprema

1. Oistite krumpir cetkom.

2. Natrljajte krumpir maslinovim uljem.

3. Narezite slaninu i luk na sitno.

4. Zamotaijte krumpir u aluminijsku foliju da se ne
raskuha.

5. Stavite krumpir u posudu [5]. Pecite 50 min na
200 °C.
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6. Zabodite vilicu u krumpir. Krumpir je spreman
ako se vilica moze lako zabiti i izvudi.

7. lzvadite krumpir i prerezite ga samo do pola.
Nemoijte ga prerezati do kraja.

8. Zacinite solju i paprom.

9. Stavite slaninu, luk i sir u krumpir.

10. Stavite krumpir u posudu. Kuhaijte 10 min na
180 °C.

11. Krumpir posluZite s majonezom.

Potrebno: 4 mala papira za kolage

Sastojci

85 g posolienog maslaca

85 g 3edera u prahu

2 jaja

120 g bijelog p3eni¢nog brasna

3 g praska za pecivo

1/8 Zligice soli

Priprema

1. Mijesajte maslac i 3eéer dok smjesa ne
postane meka i blijede boje.

2. Umutite jaje sa smjesom.

3. U smjesu dodaite brasno, pradak za pecivo i
sol.

4. Ulijte smjesu u papire za kolage.

5. Zagrijte proizvod na 160 °C.

6. Stavite papire za kolace sa smjesom u posudu

[5]

Pecite 15 min.
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Sastojci

230 g bra3na za kruh
1 jaje

25 g secera

3 g kvasca

100 ml mlijeka

10 g vrhnja

15 g maslaca

Priprema

1. Umutite jaje i pomije3aijte s bradnom, 3eéerom i
kvascem.

2. U tijesto dodajte mlijeko i vrhnje. Mijesite 15-
20 min.

3. Ostavite sa strane oko sat vremena (dok se
veli¢ina ne udvostrugi).

4. |zrezite tijesto na 7 dijelova. Mijesite 10-15
min.

5. Stavite 7 komada u posudu [5]. Prigekaite jo3

30 min.

Pecite 10 min na 160 °C.

7. Otopite maslac i njime premazite buhtle. Pecite

o

jo$ 2 min.

Sastojci

300 g riblieg fileta

1 limun

2 &ednjaka

1 ljutika

20 g maslaca

Sol i papar (ovisi koliko bogat okus volite)

Priprema

1. Zaginite ribu solju i paprom.

2. Prerezite limun na pola. NareZite pola limuna i
stavite ispod ribljeg fileta.

3. Zgnijecite 1 &ednjak, narezite ljutiku i stavite ih
na riblji filet.

4. Stavite riblji filet u posudu [5]. Pecite 15 min na
180 °C.

Otopite maslac i dodajte 1 &ednjak.

o »

Ulijte maslac od &esnjaka na riblji filet.
7. lIscijedite drugu polovicu limuna preko riblieg
fileta.



® Rjesavanje problema

Pogreska

Moguéi uzrok

Rjesenje

Ne funkcionira.

Nema napajanja.

Provjerite e li proizvod priklju¢en.

Provierite je li uti€nica pod naponom
uklju¢ivanjem drugog elektriénog uredaija.

Uklju¢ite proizvod u drugu utiénicu.

Hrana je previde sirova ili
neravnomjerno kuhana.

Previde hrane.

Smanjite koli¢inu hrane i rasporedite
ravnomjerno.

Temperatura kuhanja je
preniska.

Poveéaite temperaturu kuhania.

Hrana nije mijeSana u
intervalima.

Dobro promije3ajte hranu barem jednom

u prvoj polovici kuhanja. Za ravnomjerne
rezultate kuhanja, protresite/okrenite hranu
nakon priblizno jedne treéine i dvije trecine
ukupnog vremena kuhanja. Svaki put
protresite u trajanju od 5 do 10 s. Za bolje
rezultate kuhanja, hranu mozete protresti/
okrenuti 3 puta tijekom kuhanija.

Hrana nije hrskava.

Neka se jela tradicionalno
pripremaiju u fritezi.

Ove namirnice prije kuhanja namazite
uljem.

Krumpiriéi nisu przeni
ili hrskavi.

Pogresna vrsta krumpira.

Koristite drugu vrstu krumpira.

Krumpiriéi nisu isprani nakon
rezanja.

Temeljito isperite krumpiri¢e nakon rezanja
kako biste uklonili sav 3krob.

Krumpiriéi nisu osu3eni nakon
ispiranja.

Osusite krumpiri¢e nakon ispiranja (npr.
papirnatim
ruénicima).

Krumpiriéi nisu bili premazani
uljem.

Prethodno namazite krumpiri¢e s malo ulja
za pecenje.

Krumpiriéi su preveliki.

NarezZite krumpiriée na manie ili tanje
dijelove.

Posuda | 5 | ne moze se
umetnuti u komoru za
kuhanie.

Posuda nije umetnuta u sredinu.

Umetnite posudu pod pravim kutom u
odnosu na
kudiste.

Iz proizvoda se neprestano
dize bijeli dim.

Mast je kapnula u posudu i
isparava.

Koristite manije ulja prilikom pripreme jela.

Pripremaite obroke s manje masnode.

Smanijite temperaturu ili vrijeme kuhanja.
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® Ciséenje i njega

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDE!
Nemoijte uranjati proizvod u vodu ili druge tekucine tijekom &idcenja ili rukovanja. Nemojte drzati
proizvod pod tekué¢om vodom.
Prije &i3éenja iskljuite proizvod iz napajanija.

/\ NAPOMENA! OPASNOST OD OSTECENJA!

Ne koristite abrazivna, agresivna sredstva ili tvrde etke za &idéenje proizvoda.

@® INFO:

Za odrzavanie funkcionalnosti i izgleda proizvoda potrebno ga je temeljito oistiti nakon svake uporabe.

Posuda | 5 |i redetka [11] mogu se prati u perilici posuda.

Dio Ciséenje

Proizvod i dodatni pribor
Kudiste
Komora za kuhanje

Kabel napajanja s

utikagem [9]

Ocistite proizvod blago vlaznom krpom. Ako je potrebno, mozete
koristiti malo sredstva za pranje posuda.

Posuda Posudu i resetku temeljito o&istite vruéom vodom i sredstvom za pranje
. osuda. Jednom rukom pazljivo drzite gornji dio kuéista proizvoda.
Re3etka P / pazil gorn P

Ako ima ostataka zalijeplienih za redetku ili dno posude, napunite
posudu vruéom vodom i malo sredstva za pranje posuda. Stavite
redetku u zdjelu i ostavite da se namaée priblizno 10 min.

Obrisite sve dijelove suhom &istom krpom prije nastavka uporabe i skladistenja.

@ Skladistenje
Kada nije u uporabi, proizvod &uvajte u originalnoj ambalaZi.
Proizvod skladistite na suhom i sigurnom mijestu podalje od djece.

® Zbrinjavanje

Ambalaza se sastoji od ekoloski neskodljivih Proizvod:
materijala koje moZete zbrinuti na lokalnim B
I s .  ELEMENTS =
miestima za reciklazu. | DEMBALLAGES ]C,l
NOTICE

ADEPOSER _ ADEPOSER
ENMAGASIN ~EN DECHETERIE

&)  odvajanje otpada, ono je obiliezeno
s kraticama (a) i brojevima (b) sa
slijedeéim znacenjem: 1-7: plastika / ‘

20-22: papir | karton / 80-98: mijesani  Proizvod uklj. pribor i materijali za pakiranje mogu
se reciklirati i podlijezu prosirenoj odgovornosti

N, UvoZavate obiliezavanje ambalaze za <
: &
a

materijali.
proizvodada.

Odlozite ih odvojeno, slijededi ilustrirani Info-tri
(informacije o razvrstavaniju), za bolji tretman ofpada.
Triman-Logo vaZi samo za Francusku.

214 HR



O moguénostima zbrinjavanja dotrajalog
proizvoda mozete se raspitati kod vase
opéinske ili gradske uprave.

Zbog zastite okolisa ne bacajte dotrajali
proizvod u kuéni otpad, ve¢ ga predaite
struénom zbrinjavaniju. Informacije

o mjestima za sakupljanje otpada i
njihovom radnom vremenu mozete dobiti

I =y,

pri Vasem nadleznom opéinskom uredu.

® Pojednostavljena EU izjava o
sukladnosti
C Oznaka CE oznadava sukladnost s

relevantnim EU direktivama koje su
primjenjive za ovaj proizvod.

® Jamstvo

Proizvod je proizveden u skladu sa strogim
smjernicama kvalitete i paZljivo je provjeren prije
isporuke. U sluéaju nedostataka u materijalu ili
izradi, imate zakonska prava naspram prodavatelja
ovog proizvoda. Va$a zakonska prava ni na koji
nadin nisu ograni¢ena nasim jamstvom navedenim
u nastavku.

Ovaij proizvod ima jamstvo 3 godine od datuma
kupnije. Jamstveni rok zapo¢inje od datuma kupnie.
Saduvaite originalni ragun na sigurnom mijestu jer je
ovaj dokument potreban kao dokaz kupnie.

Osteéenia ili nedostatke koji ve¢ postoje u
vrijeme kupnije potrebno je prijaviti odmah nakon
raspakiravanja proizvoda.

Ako se u roku od 3 godine od datuma kupnje
proizvod pokaZe neispravnim u pogledu materijala
ili izrade, mi éemo ga - po nasem izboru -
besplatno popraviti ili zamijeniti. Prihvaéanje
reklamacije ne produljuje jamstveni rok. To vrijedi i
za zamijenjene i popravliene dijelove.

Ovo jamstvo ne vrijedi u sluéaju o3tecenja
proizvoda ili nepropisne upotrebe ili nepropisnog
odrzavanja proizvoda.

Jamstvo pokriva nedostatke u materijalu ili izradi.
Jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
podlozni vobiéajenom trodenju i habaniju koji se
stoga smatraju potrodnim materijalom (npr. baterije,
punjive baterije, crijeva, patrone) ili odtecenje
lomljivih dijelova, npr. prekidaci ili stakleni dijelovi.

U slu&aju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio ligen
uporabe stvari.

Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvriena
njezina zamjena ili njezin bitni popravak, jamstveni
rok poéinje te¢i ponovno od zamjene, odnosno od
vraéanja popravljene stvari.

Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok poéinje teéi ponovno samo
za taj dio.

Kako bismo osigurali brzu obradu vaseg
potrazivanja, pridrzavaite se sliedeéih uputa:

Kao dokaz kupnie pripremite originalni raéun i broj
artikla (IAN 416127_2210).

Broj artikla moZete pronadi na oznagnoj ploéici,
gravuri na proizvodu, na prednjoj stranici uputa za
upotrebu (dolje lijevo) ili na naljepnici na straznjoj
ili donjoj strani proizvoda.

U slu&aiju funkcijskih gresaka ili drugih nedostataka
obratite se telefonski ili putem e-poste odjelu za
servisne usluge navedenom u nastavku.

Nakon $to se utvrdi da je proizvod neispravan,
moZete ga besplatno vratiti na adresu servisa
koju ste dobili. Obavezno priloZite dokaz o kupnji
(ra&un) i kratak pisani opis s pojedinostima o
nedostatku i kada se pojavio.

Servis Hrvatska
Tel.: 0800806355
E-Mail: owim@lidl.hr
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Avertismente si simboluri utilizate
Urmdtoarele avertismente sunt utilizate in acest manual de utilizare si pe ambalai:

PERICOL! Acest simbol cu cuvantul de
semnalizare ,Pericol” indicd un pericol
cu un nivel ridicat de risc care, dacd nu
este evitat, va duce la v&tamari grave
sau deces.

Avertisment! Pericol de arsuri!
Acest simbol indic& suprafatd fierbinte
si risc de opdrire.

ZAN

AVERTISMENT! Acest simbol cu
cuvéntul de semnalizare , Avertisment”
indicd un pericol cu un nivel mediu de
risc care, dacd nu este evitat, va duce
la v&t&mari grave sau deces.

> P

Sigurantd alimentard!

Acest produs nu are efecte adverse
asupra gustului sau mirosurilor
alimentelor utilizate.

4

N

Curent alternativ/tensiune alternativa

ATENTIE! Acest simbol in combinatie
cu cuvéntul de semnalizare , Atentie”
marcheazd un pericol cu risc scdzut
care, dacd nu este prevenit, ar putea
duce la v&tamari minore sau moderate.

Acest simbol in combinatie cu
Informatii” oferd informatii
suplimentare utile.

OBSERVATIE! Avertizeazd asupra
posibilelor distrugeri de buniri/a
produsului in cazul care nu se evitd.

A

Cuva si grdtarul pot fi spélate in masina
de spdlat vase.

AR

Nu l&sati niciodatd copiii
nesupravegheati cu materialul de
ambalare sau cu produsul.

Th

Informatii relevante privind siguranta si
alte note
Instructiuni de utilizare.

FRITEUZA CU AER CALD

® Introducere

Felicitari pentru achizitionarea noii
DUMNEAVOASTRA friteuze cu aer cald, denumit
in continuare ,produsul”.

Ayi ales un produs de inaltd calitate. Manualul de
instructiuni face parte integrantd din acest produs.
Confine informatii importante despre functionare,
sigurantd, utilizare si eliminare. Inainte de a utiliza
produsul, familiarizati-va cu produsul si cu toate
notele de utilizare si sigurand. in acest scop, citifi
cu atentie urmdtoarele instructiuni de utilizare si
note de sigurantd.

Utilizati produsul numai asa cum este descris si
pentru aplicatile mentionate. P&strafi acest manual
intr-un loc sigur. Dacd predati produsul unor terte
pérfi, toatd documentatia trebuie s& fie transmisd
mai departe.

Acest produs este destinat prepardrii alimentelor
care necesitd o temperaturd ridicatd de gatit si
care altfel ar necesita prdiire. Produsul este destinat
numai prepardrii alimentelor.

Produsul este destinat numai uzului casnic. Nu este
destinat utilizarii comerciale.

Utilizati produsul numai in climate moderate.
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Orice altd utilizare care nu este mentionatd in
aceste instructiuni poate cauza deteriorarea
produsului sau poate crea un risc grav de
vatdmare.

Producdtorul nu isi asumd raspunderea pentru

daunele cauzate de utilizarea necorespunzdtoare.

1x Friteuzd cu aer cald
1% Manual de instructiuni

Buton termostat

2 | Buton temporizator

p
ndicator de gdtire &

Ind de gatire §

Indicator de functionare {

Cuvé

IE Maner

7 | Camerd de prdjire

Camerd de préi

Fantd de aerisire

[9] Cablu de alimentare cu stecher
Linie MAX de umplere

de umpl

Grétar

Tensiune nominald de  220-240 V~,
intrare: 50/60 Hz
Clasa de protecfie: |

Putere de iesire: 1,000 W

Temperaturg de gdtire: de la 80 la 200°C

Duratd de gétire: intre 1 si 30 de minute

A Instructiuni de siguranta

INAINTE DE A UTILIZA
PRODUSUL, FAMILIARIZATI-VA
CU TOATE INSTRUCTIUNILE DE
UTILIZARE Sl SIGURANTAI
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In cazul unor daune rezultate din
nerespectarea acestor instrucfiuni
de utilizare, cererea de garantie
devine nuld!

Nu se acceptd nicio réspundere
pentru daune consecutivel In cazul
daunelor materiale sau vatamérilor
corporale cauzate de manipularea
incorectd sau de nerespectarea
instructiunilor de siguran{d, nu se
asumd r&spunderel!

ARISC DE DECES Sl
ACCIDENTE PENTRU
BEBELUSI SI COPII!

Nu |asati niciodatd copiii
nesupravegheati cu materialele
de ambalare. Materialul

de ambalare reprezintd un
pericol de sufocare. Copiii
subestimeazd adesea pericolele.
Tinefi intotdeauna copiii departe
de produs si de materialul de
ambalare in permanentd.

Acest produs poate fi utilizat

de copii cu varsta de peste

8 ani si de persoane cu
capacitdti fizice, senzoriale

sau mentale reduse ori lipsite
de experiend si cunostine,
dacd sunt supraveghere sau au
fost instruite privind utilizarea
aparatului intr-un mod sigur si
inteleg pericolele implicate.



Operdtiile de curdtare si

de intrefinere permisibile
utilizatorului nu pot fi efectuate
de copii decdt dacd au peste 8
ani si sunt supravegheati de un
adult.

Produsul si cablul de alimentare
trebuie ferite de copiii sub 8 ani.
Copiii nu trebuie sa se joace cu
produsul.

Copiii nu realizeazé pericolele
asociate cu manevrarea
produselor electrice. Nu l&satfi
niciodatd copiii nesupravegheai
cu produsul.

A\ AVERTISMENT! PERICOL

DE ELECTROCUTARE!

Nu incercati sd reparati
dumneavoastrd produsul. In caz
de defectiune, repardtiile trebuie
efectuate numai de personal
calificat.

Nu scufundati produsul in

apd sau alte lichide. Nu finefi
niciodatd produsul sub jet de
apad.

Nu utilizafi niciodatd un produs
avariat. Deconectati produsul de
la priza electrica si consultati-vé
furnizorul dac& produsul este
avariat.

Nu amplasati produsul langa

o chiuvetd sau in zone cu
umezeald.

Inainte de a conecta produsul la
priza electricd, asigurati-va cé
tensiunea si curentul corespund
cu cele ale sursei de alimentare
indicate pe eticheta tehnicé a
produsului.

Conectati produsul numai la o
prizd de alimentare echipatd

cu impamantare. Intotdeauna
asigurati-va cd stecherul este
introdus corect in priza de
perete.

Pentru a evita avarierea cablului
de alimentare, nu comprimati,
nu indoiti si nu frecati cablul de
margini ascufite. De asemeneaq,
feriti cablul de suprafete fierbinti
si flacari deschide.

Intindeti cablul de alimentare
astfel incat sa nu fie posibil sa
fie tras accidental si s& constituie
un pericol de impiedicare.

Dacd este deteriorat cablul

de alimentare, acesta trebuie
inlocuit de catre producator,
agentul sdu de service sau de
persoane cu calificari similare
pentru a se evita un pericol.
Trageti de stecher si nu de cablu
pentru a deconecta produsul de
la priza de alimentare.
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Nu infasurati cablul electric

in jurul produsului. Conectati
produsul la o priz& electricé
usor accesibild astfel incét, in
caz de urgentd, produsul s@
poatd fi decuplat imediat de la
priza.

Acest produs nu este destinat a
fi utilizat prin intermediul unui
temporizator extern sau un
sistem separat de control de la
distantd.

Nu utilizati produsul cu mainile
ude. Nu atingeti produsul cu
mdinile ude.

ATENTIE! RISC DE
RANIRE!

Tineti copiii si animalele de
companie la distanfd de
produs in timp ce acesta este in
funcfiune sau se réceste. Partile
accesibile sunt fierbinti.

Nu atingeli niciodatd interiorul
produsului in timp ce acesta este
in funcfiune sau incd fierbinte.
Nu utilizati produsul cu lichide
fierbinti sau grasime fierbinte.
In timpul utilizérii, abur fierbinte
va fi eliminat prin fantele de
aerisire. Pdstrafi-vé mainile si
fafa la distantd de sigurantd de
abur si de fantele de aerisire.
Aburul fierbinte se poate ridica
cand deschideti produsul.
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Intotdeauna utilizati produsul

pe o suprafatd netedd, stabilg,
curatd, termorezistenta si uscatad.
Lasati produsul sd se rdceascd
inainte de ol utiliza intr-un loc

diferit.

A\ AVERTISMENT! PERICOL

DE INCENDIU!

Nu amplasafi produsul in
apropierea materialelor
inflamabile (de ex. perdele, fete
de masd).

Pentru a preveni supraincélzireq,
nu acoperifi produsul in timpul
functiondrii.

Dacd observati fum sau
zgomote neobisnuite,
deconectati imediat produsul
de la sursa de alimentare.
Produsul trebuie inspectat de un
specialist inainte de ol utiliza in
continuare.

In caz de incendiu, mai intai
scoatefi stecherul din prizd sau
deconectati produsul de la priz&
inainte de a adopta mdsuri
adecvate de combatere.

Nu acoperiti fantele de aerisire
ale produsului. Asigurati-va cé
produsul dispune de ventilatie
adecvatd. Nu amplasati
produsul intr-un dulap.

Nu amplasafi nimic deasupra
produsului.



Lasati un spativ de minim 10 cm

in toate direcfiile imprejurul
produsului pentru a asigura
ventilafie suficientd.
Nu instalati produsul direct sub
o prizd electricd.
Nu umplefi cuva direct cu ulei.
Pdstrati toate ingredientele in
cuvd pentru a preveni contactul
cu elementele incdlzitoare.
Nu l&sati niciodatd produsul
nesupravegheat in timpul
utilizarii.

A\ OBSERVATIE! RISC DE
PAGUBE!
Nu instalafi produsul pe
aragaze (pe gaz, electrice,
carbune, etc.).
produsul nu poate fi expus la
orice improscdri sau stropi de
apd.

Deconectati produsul de la priza

de curent in timpul perioadelor
de nedtilizare si inainte de
curdtare.

@ Inaintea primei utilizari

1. Scoatefi produsul din ambalaj si indepértati
toate materialele de ambalare si ambalajele
din plastic.

2. Verificali pentru a v& asigura cd toate
piesele enumerate sunt incluse (consultati
,Continutul”).

3.

Verificati dacd produsul si toate piesele

sunt in stare bund, dacd se detecteazd vreo
deteriorare sau defect, nu utilizafi produsul,

ci urmalti procedura descrisd in capitolul
,Garantie”.

Inainte a primei utilizari, utilizati produsul cu o
cuvd goald | 5| (fard niciun aliment) timp de
aproximativ 10 - 15 minute la 200 °C, pentru
a vd asigura cd orice reziduuri rezultate in
urma fabricdrii sunt arse.

Asigurafi o ventilaie suficientd.

Curdtafi toate partile produsului conform
descrierilor din capitolul ,Cur&tare”.

@® Utilizare

/\ ATENTIE! RISC DE RANIRE!

Atentie cand scoateti alimentele gatite, este
posibil ca in cuvéd s& se adune lichid fierbinte
care s-ar putea scurge accidental.

/\ OBSERVATIE! RISC DE PAGUBE!

Nu atingefi niciodatd cuva cu obiecte ascutite.
Acestea ar putea avaria invelisul.

Nu atingefi niciodatd cuva si grétarul cu
obiecte ascutite. Acestea ar putea avaria
invelisul.

Nu amplasafi niciodat& alimente si vase de
gdtit ce depdsesc 400 g (de ex. tavd de copt)
in cuvd. Acestea ar putea avaria produsul.

Nu turnati lichide fierbinti (de ex. ulei sau
apd) in cuvd. Acest lucru ar putea afecta
functionalitatea produsului.

INFORMATII:
Putefi indepdrta in orice moment cuva ,
chiar si in timpul géfitului.
Elementul incélzitor si ventilatorul se opresc
cénd cuva este indepdrtatd.
Cand cuva este reintrodusd, produsul revine
automat la modul precedent de funcfionare.
Cantitdtile mari de alimente necesitd de obicei
durate mai lungi de gdtire decéat cantitdfile
mici.
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Consultati sectiunea cu ,Tabelul de gdtire”
(disponibil online) referitor la ce aliment
necesitd scuturare/ intoarcere pe durata
procesului de gdtire.

Pentru rezultate de gétire uniforme, scuturati/
intoarcefi alimentul dup& scurgerea unei treimi
sau a doud treimi din durata totald de gdtire.
Scuturati timp de 5-10 secunde de fiecare
data.

Pentru rezultate de gdtire mai bune, puteti
scutura/intoarce alimentele de 3 ori in timpul
gétitului. Dacd va este dificil s& scuturati/

intoarcefi, utilizati o ustensild (de ex. o lingurd).

Nu este nevoie ca utilizatorii s& comute
produsul de pe 50 pe 60 Hz. Produsul se
adapteazd singur atét la 50 cét si la 60 Hz.
Nu supraumplefi produsul. Nu umpleti cuva
deasupra marcajului MAX de umplere. Este
important ca atét alimentele introduse cét si
recipientul introdus (de ex. o tavd de copt) s&

nu intre in contact direct cu elementul incdlzitor.

Indicatorul luminos verde se stinge si se
aprinde intermitent pe durata gdtitului pentru a
indica c& temperatura setatd este menfinutd.
Pentru rezultate mai bune, preincélziti produsul
timp de 3 minute la temperatura doritd inainte
de gdtire.

inaintea fiecdrei utilizari, verificafi produsul
pentru depistarea eventualelor urme de
deteriorare.

Conectafi produsul la o priza electricd
adecvatd.

Amplasati gratarul |11] orizontal si f&rd a
apdsa in cuva . Dupd care introduceti cuva
in camera de prdjire [7].

Rotiti butonul termostatului [ 1| pentru a selecta
temperatura doritd.

Rotiti butonul temporizatorului | 2 | pentru a
selecta durata gétitului. Indicatorul luminos de
functionare §§§ [ 4] se aprinde rosu. Produsul
este in funcfiune si se incdlzeste la temperatura
setatd.
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Céand camera de incélzire | 7 | atinge
temperatura setatd, indicatorul luminos de gatit
3] se aprinde verde.

Scoateti cuva | 5 | din produs, cu atentie,
apucénd de partea din spate a carcasei cu o
mé&nd si scofénd cuva din produs apucénd de
méner [6] cu cealaltd mand.

Umpleti cuva cu alimente. Nu depésiti marcaijul
de umplere MAX |10 (de pe interiorul cuvei).
Introduceti cuva inapoi in camera de gdtit.
Dupé 1/3 si 2/3 din durata de gétire setatd,
scoatefi cuva din camera de gdtit apucdnd de
mdner si scuturati/intoarcefi alimentele cu grijd.
Dupd care reintroducefi cuva inapoi in produs.

. Dupd scurgerea duratei de gdtit, scoateti cuva

din produs apucénd de ménerul acesteia si
indepdrtafi alimentele gétite turnandu-le sau cu
ajutorul unor ustensile de bucéatdrie adecvate
(de ex. cleste, spatula de lemn).

Rotifi butonul temporizatorului | 2 | pe pozifia
OFF (Oprit). Elementul incélzitor si ventilatorul
se opresc.

Cand indepdrtati cuva | 5 | din camera de gatit
[7], elementul incélzitor si ventilatorul se vor
opri si ele.



@ Tabel cu informatii referitoare la gatit

@ INFORMATII:

Pentru a evita o duratd prelungitd de gétit,
ingredientele nu trebuie sd fie prea groase.

inalfimea vasului de cop sau a tévii de copt nu
trebuie s& depdseascd marcajul MAX din

interiorul cuvei [5].

Verificati periodic ingredientele p&nd cénd

acestea sunt gdtite sau au atins nivelul de

rumenire dorit. Durata de gdtire necesard

poate fi mai scurtd sau mai lungd decét

valorile mentionate in refete.

Aliment Cantitate Durata Temp. | Scuturare/ | Preparare
recomandaté | de gatire (°c) intoarcere
(g) (min) necesard
Cartofi si cartofi préjiti
Cartofi prdi 200-400 22-24| 200 Da
(subtiri)
Cartofi préijifi (grosi) 200-400 22-24 200 Da
Cartofi praijiti de Curétati cartofii
casg' 200-400 18-22 180 Da si tGiatidi in
(8 x 8 mm) bastoane
. ) Curdtati cartofii
Sferturi de cartofi de 300-400 20-24 180 Da §1 tiofi in
casd .
sferturi
. ) Curdfafi carfofii
Cuburi de cartofi de 300-400 18-22 180 Da i tdicfid in
casa .
cuburi.
Carne si carne de pasdre
Fripturg® 100-300 6-10 180 Da
Cotlet de miel® 100-300 10-14 180 Da
Hamburger® 100-300 7-14 180 Da
Carnati® 100-300 8-10 180 Da
Copane de pui® 100-400 20-30 200 Da
Piept de pui® 100-300 10-15 180 Da
Pui fraged™? 400 30| 200 Da Consultaf
reteta

' = addugati 2 linguritd de ulei

2 = utilizati vas de copt
3=

marinati cu condimente (in funcfie de preferintele utilizatorului)
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Aliment Cantitate Durata Temp. | Scuturare/ | Preparare
recomandata | de gdtire (°€c) intoarcere
(g) (min) necesara
Peste si fructe de mare
Crevefi® 100-400 15 180 Da
Fileu de somon? 100-300 10-12 180 Nu
Capelin'? 150 8-10 180 Da
Fileu de cod™® 100-300 12-15 180 Nu
Legume
Okra' 100 10| 60| Ny |TGicicapuls
in jumatate
Sparaghel! 100-300 6-10 180 Nu Téiati in
jumatate.
indepartafi
Porumb! 200-400 6-9 200 Da cojile si
matasea
Indepartati
Ardei gras' 200-400 10 200 Da capulsi
semintele. Tdiati
in 2-4 piese.
Gustdri
Samosas indiene 100-300 12-15 200 Da
Crochete de pu 100-400 12-15|  200|  Da
congelate
Batoane de peste 100-300 6-10|  200|  Da
congelat
Gustdri de brénza 100-400 812 180 Da
cu pesmet congelate
Coacere
G Consultati
Pr&jiturd mica? 2x50-4x50 15 160 Nu ’
refeta
Sandvis 1 porfie 4-6 180 Da
Crutoane® 300 6-10| 180| Do |lCiclipdineain
bucdtele mici.
Chifle 400 Consultati 160 Nu Consultati
reteta reteta

' = ad&ugati V2 linguritd de ulei

2 = utilizati vas de copt

3 = marinafi cu condimente (in functie de preferinfele utilizatorului)
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@® Retete

Ingrediente

2 cdrnati

2 chifle de hot dog

Branz& cheddar ras& (in functie de téria aromei pe
care o dorifi)

(Optional) Ketchup

(Optional) Mustar

Preparare

1. Preincdlziti produsul la 180 °C.

2. Amplasati carnatii in cuva [5]. Gatifi timp de 8
minute la 180 °C. Scoateti carnatii din cuvd.

3. Amplasati carnatii in interiorul chiflelor de hot
dog.

4. Adé&ugati bréinza cheddar rasé pe carndti si pe
chiflele de hot dog.

5. Reintroducefi hot dog-ul in cuvé&. Gétiti timp de
1-2 minute pénd cand branza s-a topit.

6. Dupd terminarea gdtitului, amplasafi hot dogu-
ul pe o farfurie.

Optional: Servifi cu ketchup si mustar.

@ INFORMATII:
Greutatea ingredientelor: 400 g

Ingrediente

6 copane de pui

1 catel de usturoi

1 lingurit& de mustar

3 lingurife de zahdr

2 lingurite de praf de ardei iute

2 lingurite de ulei

Piper si sare (in funcfie de t&ria aromei pe care o
doriti)

Preparare

1. Preincdlziti produsul la 200 °C.

2. intr-un bol, zdrobiti usturoiul si amestecati cu
zahdrul, uleiul de mé&sline, praful de ardei iute
si mustarul.

w

Asezonati cu sare si piper.
4. Frecafi copanele cu sosul obfinut si l&sati timp
de 20 de minute.

5. Introduceti copanele in cuvd | 5 | si gdtifi timp
de 10 minute.

6. Reglati caldura la 140 °C si gatiti pentru 10
minute suplimentare.

7. Cénd gatitul este terminat, amplasati copanele
pe un platou pentru a le servi.

@ INFORMATII:
Greutatea ingredientelor: 260 g

Ingrediente

3 oud

2 cesti de ciuperci, curdtate

1 ceapd rosie

1 lingur& de ulei de mésline

3 linguri de branzg, sfaramatd
1 varf de sare

Preparare

1. Cojifi cu feliafi ceapa rosie in felii cu grosimea
de 5mm. Curétati ciupercile; apoi taiati-le in
felii cu grosimea de 5mm.

2. Tntr-o tigaie cu ulei de masline, praiiti ceapa
si ciupercile la foc mediu pan& cénd acestea
se inmoaie. Luati de pe foc si amplasafi pe un
prosop de hértie pentru a se raci.

@

Preincalzifi produsul la 180 °C.

4. Tntr-un bol de amestecare, spargeli 3 oud.
Amestecati-le viguros si bine. Addugati un varf
de sare.

5. lntr-un vas de copt termorezistent, ungeti
interiorul cu fundul cu strat subtire de ulei
aplicat cu sprayul.

6. Turnafi oudle in vas., urmate de ceapd si de
amestecul de ciuperci, dupé care branza.

7. Amplasati vasul de copt | 5 | si gdtifi in produs
timp de 20 de minute.

Cu 5-8 minute inainte de terminarea gétitului,
addugati bréinzé suplimentard deasupra
pl&cintei, dacg dorifi.

8. Placinta este gata cand puteti introduce un cufit

in mijloc, si cutitul iese curat.
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Ingrediente

30 g de faina

1ou

10 ml de apd

2 linguri de ulei vegetal
1 lingurita de sare

1 lingurita de piper

1 lingurit& de paprica
30 g de pesmet uscat

1 ardei gras

Preparare

1. Preincdlziti produsul la 200 °C.

2. Turnati f&ina intr-un bol mic.

3. Batefi un ou cu apd intr-un alt bol mic.

4. Amestecati uleiul cu sarea, piperul, paprica
si pesmetul uscat intr-un alt bol pénd cand
ingredientele sunt bine amestecate.

Té&iati capul ardeiului si indepdrtati seminfele.
Feliati ardeiul in 4 si indepdrtati partea de jos.
Treceti felia de ardei prin fging.

Scufundati ardeiul in oul bétut.

0 o N OO

Scufundati ardeiul in amestecul de pesmet
p&nd cand acesta este acoperit complet.
10. Amplasafi ardeiul in cuvé [5]. Gatifi fiecare
parte timp de 5 minute.

Necesitd: 4 forme de briose

Ingrediente

2 felii de suncd impanata

Ulei vegetal

4 oud

4 linguri de lapte

20 g spanac

Branz& cheddar rasd (in functie de téria aromei pe
care o doriti)

Piper si sare (in funcfie de t&ria aromei pe care o
doriti)

Preparare

1. Preincdlziti produsul la 200 °C.

2. Amplasati sunca impdnatd in cuva .
Gatifi fiecare parte timp de 2 minute.
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3. Scoatefi sunca, tdiati-o in bucdfi si punefi-o
deoparte.

4. Ungeti formele de briose cu ulei.

5. Turnati 1 ou in fiecare formé& de briosd. Nu
bateti oudle.

6. Addugati lapte, spanac si suncd in fiecare
forma.

7. Addugati branza cheddar rasd, sare si piper in
fiecare forma.

8. Amplasafi formele de briose in cuvd. Gétifi

timp de 8 minute la 160 °C.

Ingrediente

400 g de pui fraged

2 lingurite de ulei

20 g de unt

20 g de miere

Piper si sare (in funcfie de tdria aromei pe care o
doriti)

Preparare

1. Ungeti puiul cu ulei de mésline, piper si sare.
Marinati timp de 1 ord.

2. Preincalzifi produsul la 200 °C.

Topiti untul si amestecati cu mierea.

@

4. Ungefi puiul fraged cu amestecul de unt si
miere.

5. Amplasati puiul fraged in cuvé [5]. Gétiti timp
de 15 minute la 200 °C.

6. Intoarcefi puiul fraged. Gétifi pentru incg 15
minute.

Ingrediente

1 cartof (200-300 g)

20 g ceapd

40 g de suncd impdanatd

1 lingurita de ulei de masline

10 g de branz&

10 g de maionez&

Piper si sare (in functie de t&ria aromei pe care o
doriti)



Preparare

1. Curdtafi cartoful utilizand o perie.

2. Ungeti cartoful cu ulei de masline.

3. Taiafi sunca si ceapa in bucdti mici.

4. Tnvelifi cartoful in folie de aluminiu pentru a
evita gdtitul excesiv.

5. Introduceti cartoful in cuva [5]. Gatiti timp de
50 minute la 200 °C.

6. Introduceti o furculitd in cartof. Cartoful este
gata dacd furculifa poate fi impléntatd si
scoasd cu usurintd.

7. Scoatefi cartoful si pand la jumé&tate. Nu taiafi
in jumdtate.

8. Asezonatii cu sare si piper.

9. Introduceti sunca, ceapa si bréinza in cartof.

10. Introduceti cartoful in cuv&. Gtiti timp de 10
minute la 180 °C.

11. Serviti cartoful cu maioneza.

Necesitd: 4 forme de hartie de briose

Ingrediente

85 g de unt sarat

85 g de zahar

2 oud

120 g de faing albg de gréu
3 g de praf de copt

1/8 linguritd de sare

Preparare

1. Frecati untul cu zah&rul pan& cand acesta este
moale si deschis la culoare.

2. Batefi oul cu amestecul.

3. Add&ugati faina, praful de copt si sarea in
amestec.

4. Turnafi amestecul in formele de hértie pentru
briose.

5. Preincalziti produsul la 160 °C.

6. Amplasati formele de hértie cu amestecul in

cuvd .

Coaceti aprox. 15 minute.

Ingrediente

230 g de fgina de péine
1ou

25 de zahar

3 g de drojdie

100 ml de lapte

10 g de sméanténa

15 g de unt

Preparare

1. Amestecati oul cu fdina, zahé&rul si drojdia.

2. Add&ugdti laptele si smantana in aluat.
Frémantati timp de 15-20 de minute.

3. Dati deoparte timp de 1 ord (pé&né& cénd
cantitatea se dubleazd).

4. Taiati aluatul in 7 bucdti. Frdméntati timp de
10-15 minute.

5. Amplasati cele 7 piese in cuvé [5]. Asteptai

incd 30 de minute.

Coaceti timp de 10 minute la 160 °C.

7. Topiti untul si ungeti chiflele cu unt topit.

o

Coacetfi inca 2 de minute.

Ingrediente

Fileu de peste de 300g

1 lamaie

2 céfei de usturoi

1 esalotd

20 g de unt

Piper si sare (in functie de t&ria aromei pe care o
doriti)

Preparare

1. Asezonafi pestele cu sare si piper.

2. Taiafi lamaia in jumatate. Feliati jumatate de
|&maie si amplasati-o sub fileul de peste.

3. Zdrobii 1 cétel de usturoi, feliafi esalota si
amplasatile pe fileul de peste.

4. Amplasati fileul de peste in cuva [ 5] Gatiti

timp de 15 minute la 180 °C.

Topiti untul si ad&ugati 1 catel de usturoi.

o o

Turnati untul cu usturoi peste fileul de peste.
7. Stoarcefi cealaltd Iaméie deasupra fileului de
peste.
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® Depanarea

Eroare

Cauze posibile

Solutie

Nu funcfioneaza.

Alimentare electricd lipsa.

Asigurati-va c& produsul este conectat la
prizd.

Asigurati-vé cd priza electrica are curent
conectdnd la ea un alt dispozitiv electric.

Introduceti produsul intr-o alt& priza
electrica.

Alimente prea crude sau
gdtite neuniform.

Prea multe alimente.

Reduceti cantitatea de alimente si intindeti
uniform.

Temperatura de gdtire este pred
joasa.

Crestefi temperatura de gdtit.

Alimentele nu au fost
amestecate periodic.

Amestecati alimentele cel pufin o dat& in
prima jumdtate a gdtitului. Pentru rezultate
de gdtire uniforme, scuturati/intoarceti
alimentul dupd scurgerea unei treimi sau
a doud treimi din durata totald de gdtire.
Scuturati timp de 5-10 secunde de fiecare
dat&. Pentru rezultate de gdtire mai bune,
putefi scutura/intoarce alimentele de 3 ori
in timpul gdtitului.

Alimentele nu sunt crocante.

Unele feluri de méncare sunt
preparate in mod traditional
intr-o friteuz& cu ulei.

Ungeti aceste alimente cu ulei inainte de
a le gati.

Cartofii prdijifi nu sunt gatifi
sau crocanti.

Tip gresit de cartof.

Utilizati un alt tip de cartof.

Cartofii nu au fost clétifi cupd
tdiere.

Clatifi bine cartofii dupd ce i-afi t&iat
pentru
a indepérta amidonul.

Cartofii nu au fost uscati dupd
clatire.

Uscati cartofii dupd clétire (de ex. cu
prosoape de
hartie).

Cartofii nu au fost unsi cu ulei.

Ungefi cartofii cu un pic de ulei inainte de
a-i praiji.

Cartofii sunt prea mari.

Taiati cartofii in bastoane sai mici sau mai
subfiri.

Cuva nu intrd in camera
de gatit.

Cuva nu a fost introdusd in
mijloc.

Introduceti cuva in unghiul corect in
carcasd.

Fum alb iese continuu din
produs.

Grdsimea s-a scurs in cuvd si
este evacuatd sub formé de

Utilizati mai putin ulei cand pregdtifi
alimentele.

vapori.

Pregdtifi alimentele utilizénd mai putin ulei.

Diminuatfi temperatura sau durata de
gdtire.
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@ Curdtare si ingrijire
/A AVERTISMENT! RISC DE RANIRE!
Nu scufundati produsul in apd sau alte lichide in timp ce-l utilizafi sau curdtati. Nu fineti niciodata

produsul sub jet de apd.
inainte de curdtare, infotdeauna deconectafi produsul de la sursa de alimentare.

A OBSERVATIE! RISC DE PAGUBE!
Nu utilizati produse abrazive, agresive de curdtat ori perii dure pentru a curdta produsul.

@ INFORMATII:
Pentru a menfine functionalitatea produsului si aspectul, acesta trebuie curdtat bine dupd fiecare
utilizare.

Cuva | 5 |si gratarul [11] sunt lavabile in masina de spélat vase.

Piesa Curatare

Produs si toate accesoriile
Carcasd

Camerd de prdgijire
Cablu de alimentare cu

stecher [9]

Cuvé Curdtafi cuva si gratarul bine de mand cu apd caldd si detergent de

Curdtati produsul cu o carpd usor umezitd. Dacd este nevoie, putefi
utiliza un strop de detergent de vase.

Grétar 1] vase. Tineti partea de sus a carcasei produsului cu o ménd.

In cazul care sunt reziduuri blocate in grétar sau pe fundul cuvei,
umpleti cuva cu apd caldd si un pic de detergent de vase. Introducefi
grdtarul in cuvd si l&safi la inmuiat aproximativ 10 minute.

Stergeti toate piesele cu o céirpd curatd inainte de a reutiliza si de a depozita.

® Depozitarea

Cand nu este utilizat, depozitafi produsul in ambalajul original.
Depozitati produsul intr-un loc uscat si sigur, departe de copii.
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® Inlaturare

Ambalaijul este produs din material ecologice care
pot fi eliminate la punctele locale de reciclare.

N Respectafi marcajul materialelor de

&b ambalaj pentru eliminarea deseurilor,

a acestea sunt marcate de abrevierile (a)
si cifrele (b) cu urmétoarea semnificafie:
1-7: plastice / 20-22: hértie si carton /
80-98: substante de conexiune.

Produsul:
R

° ELEMENTS =
@ DEMBALLAGE+  |C)
NOTICE

Fd ) @3 ADEPOSER A DEPOSER
i ENMAGASIN  EN DECHETERIE
S Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil

Produsul, incl. accesoriile, si materialele de
ambalare sunt reciclabile si fac obiectul
responsabilitdii extinse a producétorului.
Eliminafile separat, urménd informatiile ilustrate
(informatii de sortare), pentru o mai bund tratare a
deseurilor.

Logo Triman este valabil doar pentru Franta.

o  Putefi obtine informatii despre
posibilitafile de eliminare a produsului de
la administratia locald.

Pentru a proteja mediul inconjurdtor
nu eliminafi produsul dumneavoastrg

I =y

la gunoiul menajer atunci cénd nu mai
poate fi folosit, ci predati-l la un punct de
colectare. V& puteti informa cu privire la
punctele de colectare si orarul acestora
de la administrati competentd.

® Declaratie simplificata de
conformitate UE

C€

Marcaijul CE indic& conformitatea cu
directivele UE relevante aplicabile pentru
acest produs.
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® Garantie

Produsul a fost fabricat conform normelor stricte
de calitate si a fost examinat cu meticulozitate
inainte de livrare. Tn cazul unor defecte de material
sau de fabricatie, aveti drepturi legale impotriva
vanzatorului cu amdénuntul al acestui produs.
Drepturile dumneavoastrd legale nu sunt limitate in
niciun fel de garantia noastrg detaliatd mai jos.

Garanfia pentru acest produs este de 3 ani de

la data achizitiei. Perioada de garantie incepe
de la data achizitiei. Péstrati chitanta de vénzare
originalé intr-un loc sigur, deoarece acest
document este necesar ca dovadd de cumpdrare.

Orice deferiorare sau defecte deja prezente la
momentul achizitiei trebuie raportate fard intarziere
dupd despachetarea produsului.

Dacd in decurs de 3 ani de la data achizifiei
acestui produs se inregistreazd un defect de
material sau de fabricatie, v& repardm sau va
inlocuim gratuit produsul - la alegerea noastrd.
Perioada de garantie nu se prelungeste ca urmare
a acordérii unei reclamatii. Acest lucru se aplicd si
pieselor inlocuite si reparate.

Aceastd garantie devine nul& dacd produsul a fost
deteriorat, utilizat sau intrefinut necorespunzétor.

Garantia acoperd defecte de material sau de
fabricafie. Aceast& garantie nu acoperd piesele
produsului supuse uzurii normale, astfel considerate
consumabile (de ex. baterii, baterii reincdrcabile,
tuburi, cartuse), nici deteriorarea pieselor fragile,
de ex. intrerup&toare sau piese din sticld.

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de
conformitate apdrute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie legal&
de conformitate si cel al garantiei comerciale

si curge, dupd& caz, din momentul la care a

fost adusé la cunostinfa véinzatorului lipsa de
conformitate a produsului sau din momentul
prezentdrii produsului la vanzé&tor/unitatea service
pénd la aducerea produsului in stare de utilizare
normald si, respectiv, al notificdrii in scris in
vederea ridicdrii produsului sau predérii efective a
produsului c&tre consumator.



Produsele de folosinf& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garanfie care
curge de la data preschimbdrii produsului.

Pentru a asigura procesarea rapidd a cererii dvs.,
respectati urm&toarele instructiuni:

Asigurafi-va c& aveli la dispozitie chitanta de
vanzare original& si numarul articolului (IAN
416127_2210) ca dovadd a achiziiei.

Putefi g&si numarul articolului pe pldcuta cu date
tehnice, o inscriptionare pe produs, pe prima
pagind a manualului de instructiuni (stdnga jos)
sau sub form& de autocolant pe spatele sau pe
partea inferioar& a produsului.

Dacd apar defecte functionale sau de alté naturg,
contactafi departamentul de service mentionat mai
jos, fie prin telefon, fie prin e-mail.

Odatd ce produsul a fost inregistrat ca fiind defect,
il putefi returna gratuit la adresa de service care

vi se va furniza. Asigurati-vé cd atasafi dovada

de cumpdrare (chitanfa de vénzare) si o scurta
descriere care s& sublinieze detaliile defectului si
cénd a apérut.

Service Romania
Tel.: 0800890239
E-Mail: owim@lidl.ro
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UsnonssaHu npeaynpexaeHns U CMMBOU
B HACTOSLLOTO PbKOBOACTBO 34 ﬁOTpeGMTeJ’Iﬂ M BbPXYy OMAKOBKATA CA U3MON3BAHU CnegHuTe
npeaynpexaeHus:

ONACHO! Tozu cumeon cbe
curiantara ayma ,Onactoct”
NOKA3BA ONACHOCT C BUCOKO HMBO HA
pHcK, KosTo, aKko He bbae usbertara,

MpeaynpexaeHue! OnacHocr
or usrapsHe! Tosu cmeon nokassa
ropeLLa NoBbPXHOCT 1 PUCK OT

CMMBON CbC CUTHANHATA AyMa
,TpeaynpexaeHue” nokassa onacHoct
CbC CPeAHO HMBO HO PUCK, KOSTO, QKO
He bbae usberHata, Moxe aa fosene
[0 CEPMO3HO HOPAHSBAHE MM CMBPT.

e JoBeAE [0 CEPMO3HO HAPAHSBAHE nonapsaxe.
WU CMBPT.
NPEAYNPEXXAEHMUE! Tosu BesonacHoct 3a xpaHul

Tozu NPOAYKT HAMA HEXENAHO
BAIM9HWE BbPXY BKyCa UM APOMATA HA
M3NON3BAHNTE XPAHMU.

MpomeHnue Tok/HanpexeHue

BHUMAHME! Tosu cumson B
kombuHaums ¢ aymara ,BHumarme”
0603HAUABA HUCKOPMCKOBA OMACHOCT,
kosTO, ako He bvae npenotepareHa, bu
Morna Aa fosede A0 NEKO UM CPEAHO
no cTeneH HapaHIBaHe.

Tosn cMMBON 30€4HO CbC CUTHAMHATA
ayma ,Mrcdopmauns” obosHauasa
OOMb/IHMTENTHA NONEe3HA MHOPMaLKS.

3ABEJIEXXKKA! [Mpeaynpexaasa
30 Bb3MOXHO YBPEXaHe Ha
cobctBeHoCT/HA NpoAyKTa, ako He
6wae usbernara.

TUraHBT 1 CKAPATA €A MOAXOASLLUM 3
CbAOMMSAIHA MALLMHA.

Hukora He ocTassitte neua bes Hagzop
H\ B BM30CT 4O ONAKOBBYHK MATepHanH
! MK NPOAYKTA.

Mucbopmauns cebpsaHa ¢
beszonacHocTTa W Apyru benexku
MHctpykumn 3a ynotpeba.

DPUTIOPHUK C NOPELL Bb3AYX

® Brvoepenve

MosnpaBneHus 3a 3aKynyBAHETO HA BALLMS HOB
OPUTHKOPHUK C FTOPELLl Bb3YX, HapuuaH no-
HATATBK ,IPOAYKTHT".

M3bpaxTe BUCOKOKAUECTBEH MPOAYKT.
PukoBoacTBOTO 30 NOTpebuTens e Heaenuma
yact ot 1031 npoaykT. ChAabpPXA BAXHA
MHPOPMALMS OTHOCHO EKCMIIOATALMSTA,

bezonacHocTTa, ynotpebara u UsxBbPRIHETO

Ha npoaykTta. MNpeaun Aa M3nonseate npoaykTa,
3aNo3HaiTe ce C Hero 1 ¢ Bcuukm Denesxku 3a
ekcnnoartaumsta M besonacHocTTa. 3a Tasu uen
npoueTeTe BHUMATENHO CEAHUTE MHCTPYKLWKM 30
eKkcnnoaTtaums u benexkute 3a besonacHocrT.
ManonsBaiite npoayKTa camo KaKTO € OMUCAHO 1
30 nocouennte npunoxenus. CoxpaHssaiite ToBa
PbKOBOACTBO HA cUrypHO mscTo. Ako npepaaete
NPOAYKTA HA TPETH CTPAHM, LSNATA AOKYMEHTALMS
oo Tpabea aa bbvae npeaaaeHa.
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Tosu NpoAyKT e NpeAHA3HAYEH 30 NPUroTBSIHE HA
XPOHH, KOUTO U3UCKBAT BMCOKA TEMNEPATYPA HA
roTBeHe M B NPOTMBEH Cyuait buxa usnckeanm
abnboko mbpxeHe. [pogykTsT € npeaHasHaueH
CAMO 30 NPUrOTBSHE HA XPAHK.

MpPOAYKTLT € NPeaHa3HAYeH CaMO 30 AOMALUHA
ynotpeba. Toli He e npeaHa3HAYEH 30 TbProBcka
ynotpeba.

M3nonssaiite npoayKkTa camo B yMepeHu
KIUMATUYHU YCIIOBHS.

Bcaka opyra ynotpeba, KosTo He e criomeHaTa
B TE€3M MHCTPYKLMM, MOXE A NPMUMHK NoBpena
HQ NPOAYKTA MW AC Cb3AAAE CEPUO3EH PUCK OT
HOPOHSIBAHE.

[MpousBoanTENST HE HOCKH OTFOBOPHOCT 30 LUETH,
NPUUMHEHM OT HenpaemnHa ynotpeba.

1% @putiopHmK ¢ ropeLy Bb3ayx
1% PbkoBOACTBO € UHCTPYKLMM

Konue 3a perynupate Ha Temneparypara
Konue Ha Taiimepa

Wnamkatop Ha roteeneTto &

Pabore unamkatop {ff

Coa 30 roteeHe

@ Jpwxka
Kamepa 3a roteere

BeHntunaumoner orsop
@ 3axpaneawy kaben ¢ wencen
Jiunma Ha nenvere MAX (MAKC.)

Ckapa

BxogHo Hanpexenne:  220-240 V~,
50/60 Hz

Knac Ha 3awmTa: |

Maxoa: 1000 W

Temnepatypa Ha
ot 80 no 200 °C

rotBeHe:

Bpeme 3a roteeHe: ot 1 o 30 munytH
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A UHcTpykuun 3a 6esonacHocr

MPEOM OA U3MON3BATE
MPOOYKTA, 3AMO3HAMTE CE
C USNTATA MHDOPMALIMSY
3A BE3SOMACHOCTTA

U C UHCTPYKUMMUTE 3A
YMNOTPEBA!

B cnyuait Ha nospeaa,
NPOM3TMUALLA OT HECMIA3BAHE HA
TE3U MHCTPYKLMM 30 EKCIIIOATALMS,
rapPAHLMSTA CTABA HeBanuaHal

3a nocnenBaLM LWETH He ce
noema otrosopHoct! B cnyuai
HQ MATEPUATHM LLETH UNK
TENEeCH! NOBPeAM, NMPUUMHEHM
OT HenpasuiHo bopasere Wn
HEeCnasBaHe HA UHCTPYKLMMUTE
30 besonacHocT, He ce noema
oTtroBopHocT!

AVNMA ONACHOCT
OT CMBPT U
HAPAHSBAHE NPU
NMPOXOXXAALLU
BEBETA U AELIA!

Hwukora He octaBgiTe aeua
6e3 Haasop B bansoct fo
OMAKOBBYHUTE MATEPUAIN.
OnakoBbYHUTE MaTEpPUANH
HOCST PMCK OT 304YLUABAHE.
Jeuara yecto nogueHgasar
onacHoctta. BuHaru apwxre
AeLaTa Aaney oT NPOAYKTA 1
OMNAKOBBYHUTE MATEPUAIH.



Toau npoaykT Moxe Aa

ce M3NON3BA OT feua Hag
8-roAnLWwHA Bb3PACT M LA C
HOMONEHU (PUBUUECKM, CETUBHM
WM YMCTBEHM cnocobHocTy,
aKko ca bunu HabnogaBaHk
WM UHCTPYKTUPAHM OTHOCHO
besonacHoTo U3non3saHe u
pa3bupar cebp3aHMUTE C TOBA
ONACHOCTH.

Motpeburencko nouncreare

M NOAAPBXKA He Tpsbsa Aa

Ce W3BbPLUBAT OT Aeua, OCBEH
aKo Te He ca Hag 8-roauLwHa
Bb3PACT 1 ca HabOAABAHM.
[MpoayKTbT U 3aXpaHBALMST
kaben TpsbBa aa ce abpxar
Aaney ot geua nog 8-rognwHa
Bb3pACT.

Heuara He Tpsbea aa e urpasr
C ypeAa.

Jeuara He ocb3Hasar
OMNACHOCTUTE CBBP3AHH C
BopaseHeTo ¢ enekTpuuecku
npoaykt. Hukora He octassiite
neua bes Haasop ¢ npoaykTa.

ANPEAYNPEXXQEHUE!

OMNMACHOCT OT TOKOB
YAAP!

He ce onuteaiite Aa
PEMOHTUPATE NPOAYKTA CAMM.
B cnyuait Ha HensnpasHocT,
pPeMOHTLT Tpsbea aa

Ce U3BbPLUBA CAMO OT
KBAIMPULMPAH NepCOHAN.

He notangire npoaykTta BbB
BOAQ MM ApYru TeyHocTh. He
ApPBXTE NPOAYKTA NOA Teudlla
BOAQ.

He usnonseaite Hukora
NPOAYKTA, AKO € NOoBPEAEH.
Paskauete npoaykra ot
€/1eKTPO3AXPAHBAHETO U

Ce KOHCYNTUPAMUTE CbC CBOY
Tbprosey Ha ApebHo, ako
NPOAYKTLT € NOBPEAEH.

He nocrassitte npoaykrta bauso
[0 MMBKA UITU BIIGXKHU 30HM.
MNpean aa cBbPXETE NPOAYKTA
KbM €N1eKTPO30XPAHBAHETO,
npoBepeTe AAsM HOMUHANTHOTO
HaNpexeH1e U ToK
CbOTBETCTBAT HA AAHHUTE

30 €M1eKTPO3UXPAHBAHETO,
NOKA3AHM HO eTUKeTa ¢
HOMMHQ/THW AAHHKM HO NPOAYKTA.
Cebp3BaiiTe NpoayKTa CaMo
KbM 303EMEH eNeKTPUYECKH
koHTakT. BuHaru ce ysepsBaiite,
ye LencenbT € BKAPaH
NPABUITHO B CTEHHMS KOHTAKT.
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3a ga usberHete nospena Ha
3axpaHBaLus kabern, He ro
npemasBaiTe, OrbBAMTE UM
npoTpuBaifTe B ocTpu pbbose.
HpbxTe ro ganey u ot ropeLum
MOBBPXHOCTU U OTKPMT MICAMBK.

Monaraitte 3axpaHBalms kaben

MO TOKbB HQUMH, Ye Ad He e
Bb3MOXHO HMKOW Aa ro ApbHe
HEBOJTHO WK AA Ce NperbHe B
Hero.

Ako 30xpaHBawwusT kaben e
noBpeaeH, Toi Tpabea aa bvae
3AMEHEH OT MPOU3BOAMUTENS, OT
HEeroB CepBM3eH NPEACTABUTEN
Wnu OT Nnua ¢ nogobHa
KBAnUpmkaums, C uen
besonacHocrT.

Hvpnaitte wencena, a

He camus kaben, 3a aa
pa3KauuTe NPOAyKTa OT
€NeKTPO3aXPAHBAHETO.

He yBuBaitte 3axpanBawyus
kaben okono npoaykra.
Cebp3BaiTe NpoAyKTa KbM
NIECHOAOCTBIEH ENEKTPUYECKH
KOHTQKT, TOKA Y€ B CTyYau Ha
QBAPHS MPOAYKTBT A4 MOXE

na bbae MsBageH ot wencena
He3abaBHO.

To3u npoaykT He e
npeaHasHaueH 3a paborta ¢
NOMOLLTA HO BbHLUEH TaUMep
WM OTAE/HA CUCTEMA 3a
AWCTAHLUMOHHO YNpABEHHE.
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Hukora He paborterte ¢
npoAaykTa ¢ Mokpu pbue. He
AOKOCBAMTE NPOAYKTA C MOKPH
pbue.
BHUMAHME! PUCK OT
HAPAHSABAHE!

HpbxTe peuata u gomalHuTe
nobuMuM ganey ot NpoaykTa,
AOKATO TOW pabotn unu ce
oxnaxaa. JoctbnHute yacTu ca
ropeLuu.

He nokocsaitte Hukora
BbTPELLHOCTTA HA NPOAYKTA
AoKaTo Toi pabotn unn e owe
ropeLy.

He wanonssaitte npoaykTa ¢
KMNSILLM TEUHOCTM WM ropeLLa
MO3HMHA.

Mo Bpeme Ha pabora ce
ocesoboxaasa ropelua napa
Npes Bb3AyLIHUTE U3XOAHM
otBOpK. [pbXTEe pbLETe U
nMueTo cu Ha besonacHo
pa3CTOsiHME OT NAPATA U OT
Bb3AYLUHUTE U3XOAHM OTBOPM.
Moxe aa ce Baurte ropelua
napa, Korato oTBapsTe
NPOAYKTA.

Bunaru pabotete ¢ npoaykTa
BbPXY PABHA, cTAbUIHQ,
UMCTQ, TOMTIOYCTOUUMBA U CyXa
NOBBPXHOCT.



OcraBgite npoaykTta Ad
ce oxnagM, npeam Ad ro
M3MOM3BATE HA PA3JIMYHO MSICTO.

ANPEAYNPEXXQEHUE!

OMACHOCT OT NOXXAP!
He nocrassitte npoaykrta B
Brmsoct fo Bb3NIAMEHSEMM
matepuanu (Hanp. 3asecy,
MOKPUBKM HO MaCH).

3a pa npepoTBpATUTE
nperpsBaHe, He NOKpUBaATe
NpoAyKTa no Bpeme Ha pabora.
Ako 3abenexmte HIKaKbB

IMM MK HeobruaeH yMm,
He3abaBHO paskaueTe NpoaykTa
OT €N1eKTPO3AXPAHBAHETO.
3aHeceTe NpoAyKTa 3a
MPOBEPKA OT CMELUANIUCT, NPeau
AQ NpoabKMTe yrnotpebara my.
B cnyuait Ha noxap

MbPBO U3AbPNANTE

Lencesia OT KOHTAKTA MK
pasKadeTe NpoAyKTa ot
€NeKTPO3UXPAHBAHETO, Npean
Aa npeanpuemeTe NOAXOASLLM
NPOTUBONOXAPHU AENCTBUS.

He nokpusaitte
BEHTUIALUMOHHUTE OTBOPY HA
npoaykTta. YBepere ce, ue
NPOAYKTLT UMA AOCTATBUYHA
BeHTMNnauus. He nocrassiite
npoayKTa B WKA.

He nocraesitte HuLwo BbPXY
npoayKTa.

Ocrtasaite Han-manko 10 cm
MSCTO BbB BCMUKM NOCOKM OKONO
NPOAYKTA, 30 A4 OCUTypUTe
JOCTATbYHA BEHTMNALMS.

He nocrassire npoaykra
AMPEKTHO MOJ eNeKTPUYEeCKM
KOHTAKT.

He nbnHete cbaa ampektHo ¢
Macno.

IlpbxTe BcHukM CbCTABKM

B CbAd 30 roTBEHe, 30 AA
NPefOTBPATUTE BCIKAKBB
KOHTOKT C HOrPEBATENHUTE
eNneMeHTH.

Hukora He octasaite npoaykta
6e3 Haasop, KoraTto ToM ce
M3NON3Ba.

A 3ABEJIEXXKA! PUCK OT

MOBPEAA!

He nocraesiite npoaykta
BbpXY ropeLuu nioun (rasosm,
eeKTPUYECKM, HO BbIIALLA 1
Ap-).

MpogaykTsT He Tpsbea fa bvae
W3NAraH HO BOAHM KAMKHK WK
NPBCKM.

Paskausaiite npoaykTa ot
€N1eKTPUUECKMS KOHTAKT

npes nNep1oau, KoraTto He

ro W3non3BaTe U Npeau
NOYMCTBAHE.
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A

Mpeaun nbpBara ynorpeba

M3BageTe npoaykTa oT onakoskata u
OTCTPAHETE BCHUKM OMAKOBbUYHM MATEPUAH U
NNACTMACOBM ODBUBKM.

MposeperTe, 30 Aa ce yBepuTe, Ue BCUUKM
n3bpoeHn yactn ca sknouenn (Bmx ,Obxsar
Ha gocTasumka”).

MpoBepeTe AanM NPOAYKTHT M BCUUKM YACTH ca
B fA0bpo cbCTOSHME, AKO yCTaHOBUTE NoBpead
unu aedbexT, He U3NON3BAMTE NPOAYKTA, O
cneaBaiTe NpoUedypaTa oNMcaHa B rasa
JTapaHuus”.

Mpeaun nbpeata ynotpeba nycHete npoaykTa

c npaseH cbg 3a roteere | 5 | (bes xpaHa)

3a npubmms. 10 go 15 munyt va 200 °C,

30 A OCUTYpUTE M3raPIHETO HA BCUUKM
NPOM3BOACTBEHN OCTATBLLM.

OcurypeTe BOCTATBUYHA BEHTUAQLMS.
lMoumcTeTe BCMUKM YOCTU HQ MPOAYKTA, KAKTO €

onucaHo B rmasata ,[Mouncteane”.

Ynortpeba

BHUMAHMUE! PUCK OT HAPAHSBAHE!
Bvaete BHMMaTenHy, korato usbuesarte
NPMroTBEHATA XPAHA, B KYNATA MOFAT Ad Ce
cbbepat ropeluy TeUHOCTH, KOMTO MOFaT Aa ce
M31eST HEOUAKBAHO.

3ABE/IEXXKA! PUCK OT MOBPEAA!
He nokoceaitte cbaa 3a roteeHe ¢ octpy
npeametn. ToBa Moxe 4a noBpeau
MOKPHUTHETO.

He nokoceajite cbaa 3a roteeHe M ckapara
¢ ocTpu npeameTH. ToBa Moxe Aa NoBpeau
MOKPHUTHETO.

He nocragegitre noseue or 400 rpama xpaHa
W KyxHeHckn npubopy (Hanp. Tasa 3a neuete)
B CbAd 30 rotBeHe. ToBA MOXe A MoBpeau
npoayKra.
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He HanvBaitTe HUKakem TeuHocTH (Hanp. macno
WM BOAQ) B Cbaa 3a roteeHe. ToBa Moxe Aa
BNOWM (PYHKLUMOHUPAHETO HA NMPoAyKTa.

WHPOPMALIUA:
Moxete na ussaante cbaa 3a roteere | 5 | no
BCIKO BPeMe, IAXE MO BPEME HA rOTBEHE.
HarpesatenHusr enemeHT u BeHTUNATOPBT
Ce M3KNIOYBAT, KOTaTO CbALT 30 rOTBEHE €
M3BAAEH.
KoraTo cbasT 3a roteete 6vae noctasen
OTHOBO, NPOAYKTLT CE BPbLYA ABTOMATUYHO
KbM NpeaxonH1s paboTeH pexmm.
lonemu konuuecTBa xpaHa obukHOBEHO
M3MCKBAT NO-NPOABLIKUTENHO BPeMe 3d
rOTBEHE OT MASIKMTE KOMIMUECTBA XPAHA.
Buxte pazgena ,Tabnuua 3a roteeqe” (Ha
PA3NONOXEHMe OHNAKH) 30 TOBA, KOS XPAHA
Tps68a Aa bvae pasmpcera/pasbbpkara no
BPEMe HA MPOLIECa HA roTBEHe.
30 paBHOMEpPHM PE3yNTaTH OT FOTBEHETO
pasTepcBaitte/pasbbpksaiite xparara cnea
OKOJIO efHa TPETA U ABe TpeTh oT obwoTo
Bpeme 3a roteeHe. Pasmbpceaiite 3a 5 ao 10
CeKyHOM BCEKM MBT.
3a no-pobpu pesyntatm oT roTBeHeTo MoXeTe
Aa pastbpcaate/pasbbpkeate xpaHata 3
MbTH MO Bpeme Ha roteeHe. AKo Hamupare
30 TPyAHO pasTbpcBaHeTo/ pasbbkeaHeTo,
W3MON3BAMTE NOMOLHO CPEACTBO (Hanpumep
bXuLa).
Or notpebutenute He ce UanckBa AeicTBUE
3a npemuHaeare oT 50 Hz kem 60 Hz.
MpoaykTsT cam ce apantmpa kakTo 3a 50,
Taka 1 3a 60 Hz.
He npenbnsaitre npoaykra. He mbnterte
CbAQ 30 rOTBEHE HAZ JIMHMSTA 30 MTb/HEHE
MAX (MAKC.). ToBa e BaxHO, TaKA Ye HUTO
XPAHATA, HATO BKAPAH KOHTelMHep (Hanp. TaBa
30 neueHe) AA He BRE3e B AUPEKTEH KOHTAKT C
HOArPEBATENHUS ENEMEHT.
3eneHara cBeTIMHA CBETBA U yracea
NepUOAMUHO MO BPEME HA FOTBEHE, 30 Ad
YKQXE, Y€ HOCTPOEHATA TeMNepaTypa ce
NOAABPXA.



3a no-nobpw pesynTtati or roTBeHeTo
3arpeiTe NpPoOAYyKTA 3a 3 MMH. 1O XenaHaTa
TEMNepaTypa Npeam roTBeHe.

Mpenu Beska ynotpeba nposepssaiite
NPoAyKTd 30 BUAMMA NOBPEAd.

CabpoKeTe NpoAyKTa KbM NOAXOASILL
€eNeKTPUUYECKN KOHTAKT.
[Mocrasete ckapara XOPU3OHTASHO ¢ bes

HaTUCK BbpXY cbaa 3a roteeHe | 5 |. Cnen tosa

nocrtaBseTe CbAd 3d roTBEHE B KAMepara 3a

rotBeHe .

3aBbpTeTe KOMNUETO 30 PeryNMpaHe Ha

), 30 4a M366pe're XKenaHarta

, 3a Aa

usbepete Bpemeto 3a roteHe. PabotHusT

unankarop W [4] ceersa B uepsero.
Mpoayktst pabotu 1 ce 3arpssa Ao

Temneparypara
Temneparypa.

3aBbpTeTe KonueTo Ha TaiMepa

HOCTPOEHATa TemMneparypa.

Cne,q KATO KAMepPATa 3d roteeHe AOCTUTHE

HOCTPOEHATA TEMNEPATypad, MHAUKATOPLT HA

roteereto & | 3 | cBeTBa B 3€M€HO.
Ussapete cbaa 3a roteee | 5 | oT npoaykta
BHMMATESNHO, KATO NPUABPXATE OT3AA
FOPHATA YACT HA KOPMYCA C eAHATA CU PbKA

W M34bPRATe CbAQ 3Q rOTBEHE 30 HEroBaTa
ApbXKa @ C ApYrarTa cu pbKa.

Hanbnwere cbaa 3a roteere ¢ xpaxa. He
nMbAHeTe HaA NnHMSTa Ha nbnHeHe MAX
(MAKC.) (ot BBTPEWHATA CTpaHA Ha cbaa
3a roteeHe).

MocTasete cbaa 3a roteeHe obpatHo B
KaMeparTa 3a roTeeHe.

Cnen 1/3 n 2/3 o HactpoeHoTo Bpeme

30 roTBeHe U3BAAETE CbAA OT KAMepATa

30 roTBEHE C APBXKATA MY M BHUMATENHO
pasTpbckaiite/pasbpkaiite xparata. Cneg
TOBG NoCTaBETe CbAA 30 roTBeHe obpatHo B
npoaykTa.

10. Cnen KATO BPEMETO 3d roTBEHE U3TEYE,

OTCTPAHETE CbAA 3d FOTBEHE OT NPOAYKTA 3a
HEroBATA [IPBLXKA U U3BAAETE NPUrOTBEHATA
XPAHA OT CbAd 34 FOTBEHE KATO s U3neeTe Unu
WM3MON3BAMTE NOAXOAILM KyXHEHCKM npubopw
(Hanp. rotBapcku wunkm, AbpBeEHa wWnatyna).

3aBbpTeTe KoNueTo Ha TaiMmMepa | 2 | B no3uuus
OFF (13KJ1.). Harpesatentust enemeHT u
BEHTMNATOPBT Ce M3KITIOUBAT.

Koraro ussaxaare cbaa 3a roteete | 5 | ot
kamepara 3a roteee [ 7 ], HarpesatenHusT
€NEeMEHT U BEHTUNATOPBT ChLUO Ce U3KITIOYBAT.
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® Tabnuua 3a rorBeHe

® VHOOPMALMUS: MepuoanuHo nposepsiBaiiTe cbeTaBkUTE,
3a aa usberHete NPOABLIKMTENHO Bpeme HA [IOKATO CE& HATOTBSIT UM JOKATO MOMyuYUTe
roTBeHe, CbCTaBKMTE He Tpsibea fa bvaar XENaHOTO HMBO Ha neueHe. Heobxoanmoro
TBbP/AE MbCTH. BPeMe 30 roTBeHe Moxe Ad bbae B
Bucounnarta Ha TaBata 3a neveHe UM CbAa Ha DeCTBUTENHOCT NO-KBCO UM NO-ABLATO OT
dypHaTa He Tp6BA AA NPEBULIABA AUHUSTA MOCOYEHOTO B peLienTuTe.

3a mbrHeHe MAX B CbAd 30 roTBeHe .

Xpana Mpenopbuurento| Bpeme 3a | Temn. | Heobxoaumo |MpurotesHe
konuuecrtso (r) | roTeeHe (°c) |pasTpbckBane/
(mun.) pasbbpkBaHe

Kaprocdu n nbpxene

Mepxere Ha
3aMpPA3EHKM XPAHM 200-400 22-24 200 OA
(TbHKM)

MbpxxeHe Ha

30MpPA3eHu XPaHH 200-400 22-24 200 OA
(nebenu)
IMbpskeHe Ha Obenete
LAOMALIHO 1 200-400 18-22 180 1A KapTouTe U ru
NPUrOTBEHM XPAHM HapesxeTe Ha
(8 x 8 mm) NEHTH.
Obenete
JomalHo HapsiaHu Kaprodure 1
. 300-400 20-24 180 JA M HapexeTe
KapTogu
HQ MAOCKM
napuera.
Obenete

JomawHo HapszaHu
Kynueta ot 300-400 18-22 180 OA
kaprogpu'

KaptoduTe u rm
HapexeTe Ha
kybueTa.

Meco v nuneta

Mbpxona® 100-300 6-10 180 JA
Arnewiko neyero® 100-300 10-14 180 OA
Xambyprep® 100-300 7-14 180 OA
Konbac? 100-300 8-10 180 OA
Mpbunum® 100-400 20-30 200 OA
Munewku ropan® 100-300 10-15 180 JA

1 = nobasete V2 yaeHa MBXMUKA MACTO
2 = y3non3BaiTe TABA 30 NeveHe
3 = MapuHoBaiiTe ¢ NoANpPaBKK (cnopes NpeanountaHmugTa Ha notpeburens)
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Xpana MpenopbuurenHo| Bpeme 3a | Temn. | Heobxoaumo |MpurotesHe
konuuecrso (r) | roTBeHe (°c) |pasTpbckBane/
(mun.) pasbbpkBaHe

MponetHo nune' 400 30| 200 IA Buxre
peuenTata

Puba u mopcku papose

Ckapuan® 100-400 15 180 OA

®une ot cbomra'? 100-300 10-12 180 HE

Moitea™? 150 8-10 180 OA

Pubo dune or 100-300|  12-15| 180 HE

Tpecka'

3eneHuyumn
Orpexerte

Bams’ 100 10| 160 HE e v
HapexeTe Ha
NOJSIOBUHMU.

Acnepxu’ 100-300 6-10| 180 HE Hapexcere ha
MNONOBUHMU.
Obenerte 1

Llapesuua’ 200-400 6-9| 200 DA orcrparere
uapesuyHaTa
cBuna
Orcrpatere
rmasaTta “

Munep aonma’ 200-400 10 200 JA ceMKkuTe
Hapexerte Ha
2-4 napuerta.

3aKycku

Camocwu 100-300 12-15 200 OA

Sampaseny 100-400 12-15| 200 0A

nUneLwkKn Xanku

3ampasenn pubern 100-300 6-10 200 1A

npBLYMLK

3ampaseHu 3akycku

€ HaTpoweH xng6 u 100-400 8-12 180 OA

cupeHe

! = nobaeeTe 2 yaeHa MBLXMUKA MACTO
2 = y3non3BaiiTe TABA 34 NeueHe

3 = MapuHOBaiiTe ¢ NoANpPaBKK (cnopes NpeanouMTaHmugTa Ha notpeburens)
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Xpana MpenopbuurenHo| Bpeme 3a | Temn. | Heobxoaumo |MpurotesHe
konuuecrso (r) | roTBeHe (°c) |pasTpbckBane/
(mun.) pasbbpkBaHe
Meunsa
Marmek keiik? 2%50-4x50 15] 160 HE Buoxre
peuentara
Canasuu 1 nopuus 4-6 180 OA
Hapexerte
KpyTonu® 300 6-10 180 OA xns6a Ha
Xanku.
Buxre Buxre
BeuepHo pyrno 400 160 HE
peuentaTta peuentaTa

nobasete V2 yaeHa MBXMUKA MACTO

2= M3I‘|OJ‘IBBC1;1T6 TABA 34 NneyeHe
3 = MapuHoBaiiTe ¢ noanpasky (cnopea npeanounTaHMsTa Ha notpebuTens)
@® Peuentn
® UHDOPMALMUA:
CheraBkm Terno Ha cbetaskute 400 g

2 kpeHBUpLIa
2 xnebueta 3a xoanor

HQC'I'prOHO ChpeHe Yyeabp (B 30BUCUMOCT OT TOBA

konko borart Bkyc xapeceare)

(Mo
(Mo

u3bop) Keruyn
u3bop) lopunua

MpuroTesaHe

1.

3arpeiite NpeaBAPUTENHO NPOAYKTA A0
180 °C.
MocraBeTte KpeHBUPLLMTE B CbAA 30 FOTBEHE

. [oteete 3a 8 muuytv npu 180 °C.
y™ np

M3BGJJ€T6 KpeHBUPLUUTE OT CbAd 30 roTBEHE.

lMoctaseTe NpUroTBEHUTE KPEHBMPLIM B
xnebuetata 3a xogaor.

Lobasete HACTLPraHO cUpeHe Yeabp BbpXy
kpeHBupLMTe 1 xnebuetata 3a xoanor.
MoctaBeTe xoa00ra B ChAA 30 FOTBEHE
otHoBo. Meuete 3a 1 fo 2 MMHYTH, BokaTo
CHpeHeTo ce pasTonu.

KoraTo npurotesHeTo 3aBbpLUKM, NOCTOBETE
XOTAOTA B UMHMS.

Mo uzbop: Cepsupaiite c keTuyn 1 ropumua.
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ChcTaBku

6 nunewku byTueta

1 ckunMaOka yechbH

1 yaeHa nbxUUKA ropunLa

3 yaeHM MbXUUKK 3aXap

2 YOEHM STBXMUKK YK HA MPaX

2 YOEHM TBXMUKHK 3EXTUH

YepeH n1nep 1 con (B 30BUCMMOCT OT TOBA KONKO
6orat Bkyc xapecsare)

MpuroTeaHe

1. 3arpeiite npeaBapuTenHo NPOAYKTA A0
200 °C.

2. B kyna cuyKaiTe YecbHa U CMeceTe CbC
30XAPTA, 3EXTUHA, YATIMTO HA MPAX U
ropuMuaTa.

@

Moanpasete cbe con 1 nunep.

4. Hamaxete byTuetata ¢ MapuHaTaTta u
ocrasete 3a 20 MUHYTH.

5. Tocrasete byTuetata B cbaa 3a neuere | 5 | u
nevete 3a 10 MunyTm.

6. Perynupaitre 3arpsasareto go 140 °Cu
nevete 3a owe 10 MuHYTH.

7. Korarto neueHeto 3aBbpluM, nocTaBeTe

ByTuetata B uMHmMs W cepeupaitTe.



® WHDOPMALIUS:

Terno Ha cbetaekute 260 g

ChcraBku

3 aitua

2 yaww robu, nouncrenu

1 uepBeH nyk

1 cyneHa MbxuLa 3eXTUH

3 cyneHu MbXUUM CMpeHe, HATPOLLEHO
1 wunka con

MpuroTesHe

1. Obenerte 1 HapexeTe uepBeHus yK HO PE3EHH
c nebennna 5 mm. Mouncrete rubure, cnen
TOBA MM HapexeTe Ha peseHu ¢ Aebennta 5
MM.

2. B kyna cbc 3exTuH 30ayweTe nyka W rebute Ha
cpepeH nnambk, gokato omekHar. Otcrpatere
OT U3TOUHMKA HA TOMIIMHA U NOCTABETE BbPXY
Cyxa KyXHEHCKa Kbprd, 3a Aa Ce OX/IaAST.

3. 3arpeitte npeABAPUTENHO NPOAYKTA LO
180 °C.

4. B kyna 3a cmecBaHe cuynete 3 giua.
Pazbuiite ru nobpe u enepruuro. [lobasete
LMMIKA con.

5. B tonnoycroiunBa opma 3a neuexe
MOKPHITE BLTPELIHOCTTA U LBHOTO C JIEK CIIOM
cnpei 3a Kynu.

6. Waneitre aiuata BbB chopmaTa 3a nevexe,
cnep TOBA CMeCTa OT Niyk M robu 1 Hakpast
cupeHero.

7. Tlocrasete popmata 3a neveHe B cbaa 3a
rotBene | 5 | u rotBete B npoaykrta 3a 20
MUHYTH.

5 fo 8 MMHYTH Npeay Aa 30BbPLIK FOTBEHETO
pobageTe ole cpeHe BbpXy Nas, ako
xenaere.

8. [asat e rotoB, Korato MoxeTe Ad 3abueTe HOX
B CPEAATA M HOXBT M3/1E€3€ UYMCT.

ChcTaBku

30 r bpawHo

1 aiue

10 mn Boga

2 cyneHu MbXWuM pACTUTENHO MACO
1 yaeHa nbxuuka con

1 yaeHa NBXKKUUKA YepeH nunep

1 yaeHa MBXUUKa YepBEH NUnep

30 r Tpoxu ot cyx xnab

1 nunep ponma

MpuroTBane
1. 3arpeitre npeaBapHUTENHO NPOAYKTA A0

200 °C.

2. W3cunete bpawHoto B manka kyna.
3. Pasbuitre gitueto ¢ Boga B Apyra mManka kyna.
4. CMmeceTe pacTMTeNHOTO MACIO, CONTA, YePHUS

nUrnep, YepBEHKS MUMEP U CYXUTE TPOXH B
[pyra Kyna, AoKAaTo CbCTABKUTE CE CMECST
nobpe.

5. Orpexere raeara Ha nunepa AonMa 1
OTCTPAHETE CEMKMUTE.

6. Hapexete nunepa gonma Ha 4 yactu u
OTCTpaHETe ABbHOTO.

7. Tlocunete ¢ bpawHo HapS3aHKS NMNEp AONMA.

8. Tlotonete nunepa gonma B pasbutoto siue.

9. ToTonete nMnepa AONMA € CMECTA OT TPOXH,
[IOKATO TOM Ce& MOKPUE HAMBIHO.

10. Motonerte n1nepa AoNMaA B CbAd 30 rOTBEHe
[5] Fotsete ot Beska CTpaHa 3a 5 MUHYTH.

Heobxoanmu ca: 4 yawm 3a MbcmHm

ChcraBku

2 peseHa bekoH

Pactutento macno

4 aitua

4 cyneHun MbXULM MISKO

20 r cnaxak

Hacrmbprano cupete ueabp (B 3aBucumoct ot Toea
konko borat BKyc xapecsare)

Con 1 uepeH nunep (B 30BUCUMOCT OT TOBA KOMKO
6orat Bkyc xapecsare)
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MpuroTeane

1.

3arpeiite NpeABAPUTENHO NPOAYKTA A0
200 °C.

2. [MoctaBete bekoHa B cbaa 3a roTBeHe .
[oTBeTe OT BCaka CTPAHA 3 2 MUHYTH.

3. M3Bapete bekoHa, HapexeTe ro Ha napyeta u
O OCTABETE HACTPAHM.

4. Omacnete yalmnte 30 MbGPUHKU C MACTTO.

5. Cuynete no 1 siue BbB BCska yawa 3a
mbbuuu. He pasbusaitre siuara.

6. JlobaseTe Mnsiko, cnAHak U bekoH BLB BCIKA
YaWa 30 MbUHK.

7. Hobasete pasapobeHo cupere ueanp, con u
YEepEH MuMep BbB BCIKA YALIA 30 MbGUHM.

8. [MocraBete uawmTe 30 MbUHKM B CbAA 30
rotseHe. [oTBete 30 8 muuyTn npu 160 °C.

CucraBku

400 r nponetHo nune
2 YAEHM TBXKUUKK 3EXTUH
20 r macno

20 r men
UepeH nunep 1 con (B 30BUCMMOCT OT TOBA KOMKO
Borar Bkyc xapecsare)

MpuroTesHe

1.

Harpuitte nponetHoTo nune cbe 3exTuH, YepeH
nunep u con. MapuHosaiiTe 3a 1 vac.
3arpeiite npeABAPHUTENHO NPOAYKTA AO

200 °C.

PasTonete macnoto 1 ro cmecete ¢ Meaa.
Harpuitte nponetHoto nune cbe cmecta ot
macno 1 meq.

lMocraBete nponetHoTo nune B cbaad 3d
roteBeHe . lotBete 30 15 MuHyTH Npy

200 °C.

ObubpHere nponetHoto nune. lotBete 3a owe
15 MuHyTH.
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ChcTaBku

1 kapTodh (200-300 1)
20 r nyk

40 r bekoH

1 yaeHa MBXMUKA 3EXTUH
10 r cupene

10 r maioresa

UepeH nunep 1 con (B 3aBUCMMOCT OT TOBA KOMKO
6orat Bkyc xapecsare)

MpuroreaHe

1.

2.
3.
4

1

Moumncrete kapToda kaTo U3nonssate yertka.
Harpuitre kaproda cbe 3extiH.

Hapexete BekoHa v nyka Ha Manku napueTa.
Obeuitte kapTocha B anyMHHMEBO hOnMO, 30
Aa nsbernete nperapsHe.

Moctasete kapTocba B cbaa 3a rotBeHe .
loteete 3a 50 munyt npu 200 °C.
3abwuitte BunMua B kaptoga. Kaprogt e
roTOB, KOraTO BUMMLIATA MOXe Aa ce 3abue 1
M34bPNA NecHo.

M3Bagete kaptoda u ro paspexere ao
nonoeuHata. He pexere Ha nonosuHM.
Moanpaeete ¢ uepeH nunep 1 con.
Moctasete bekoH, Nyk 1 cupeHe B kapToda.

. Mocrasete KOPTOCPO B CbAA 30 roteeHe.

loteete 3a 10 munyt npu 180 °C.
Cepsupaitte kapTtoda ¢ maitoHesa.

Heobxoaumu ca: 4 xapTun 3a Manbk Kewik

CbcTaBkm
85 r coneHo macno

85 r nyapa 3axap
2 anua

120 r Bano nweHmnyeHo bpawHo
3 r baknyneep
1/8 yaeHa nxuuka con

Mpuroreane

1.

CMmeceTe MACnO M 3aXapTa, AOKATO CMecTa
cTaHe meka v breaa Ha uBsT.

Pasbuitte aiueto cbe cmecTa.

[Nobasete bpawo, baknyneep 1 con B
cmecta.



Maneitte cmecta B XapTUEHMTE YALLKM 30 KEUK.
3arpeiite NpeaBAPUTENHO NPOAYKTA A0
160 °C.

[MNocrasete XAPTUEHUTE HALLKK 3Q KENK CbC

CMeCTa B CbAd 30 roTBEHE
loteete 30 15 MuHyH.

CbcraBku

230 r bpatwHo 3a xnsb
1 akue

25 r saxap

3 r mas

100 mn mngko

10 r cmeTaHa

15 r macno

MpuroresaHe

1.

o

Pazbuiire aitueto u cmecete ¢ bpawHoro,
30XApTa U MASITA.

LlobaseTte MNSIKO M CMETAHA KbM TECTOTO.
Mecerte 3a 15-20 munyTy.

OcraseTe HacTpanu 3a okono 1 uac (gokato
PA3MEpLT ce YABOM).

Hapexerte Tectoto Ha 7 napueta. Mecete 3a
10-15 munyT.

Moctasete 7-Te napueta B cbAaa 3a rotBeHe
. M3uakaitre owe 30 MuHyTH.

Meuete 3a 10 muuyvt npu 160 °C.

Cronete MaCnoTo M ro HaOHeCeTe C YETKA BbPXY
BeuepHute pona. [eyete owe 2 MUHYTH.

ChcTaBku
300 r pubHo cune

1 numon

2 CKMNMAKM YeCbH
1 nyk wanort
20 r macno

YepeH n1nep 1 con (B 30BUCMMOCT OT TOBA KONKO
6orat Bkyc xapecsare)

Mpuroreane

1.
2.

Moanpasete pubata ¢ uepeH nunep u con.
Paspexete numona HanonosuHa. Hapexete
HO pe3eHu NONOBMHATA IMMOH M FO NOCTaBeTe
noa pubHoto cpune.

Cmaukaitte 1 ckunmMaka yechbH, HapexeTe nyka
LIGMOT U M nocTaBeTe BbpXy pUbHOTO dhune.
MocTaseTe pubHOTO chune B CbAa 30 roTBeHe

. lotBete 30 15 muny npn 180 °C.
Pastonete macnoto u aobasete 1 ckunuaka
YECBH.

Wzneitte uecHosoTo macno sbpxy pubxoto
dune.

Msctickaitte ApyraTta NonoBUHA HA IMMOHA
BbpXy p1bHOTO dhune.
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[ OTCTpaHﬂBGHe HAQ HEU3NPAaBHOCTHU

Fpewxa

BbamorxkHa npuuyvHa

PeweHue

He dyHkumnonmpa.

Hsma enektposaxpatsate.

YBeperTe ce, ue LENCENLT HA NPOAYKTA €
BKAPQH.

YBepeTe ce, ue KOHTAKTBT € 3aXPaHEH C
HaNPeXeHWe KATo BKapATe Lencenda Ha
Lpyr enexktpoypeda.

Brapaiite wencena Ha npoaykrta B Apyr
KOHTQKT.

XpaHata e TBbpAe CypoBa
MU HEPABHOMEPHO
HAroTBEHaA.

TBbpAe MHOro XpaHa.

Hamanete konuuectsoto Ha xpaHaTa u s
pasnpegenete paBHOMEPHO.

Temneparypara Ha roteeHe e
TBbPAE HUCKA.

YBenuueTe TeMneparypara Ha roteeHe.

XpaHarta He ce pasmecBa Ha
MHTEPBANM.

Pasmecete xpaHata gobpe noHe BeaHbx
Npe3 MbpBATA NOMOBMHA HA FOTBEHETO.
30 paBHOMEPHM PE3YNTATH OT FOTBEHETO
pasTbpceaiite/pasbbpksaiite xparata
Cen OKOJO eAHA TPETA 1 ABE TPETH OT
obwoto Bpeme 3a roteeHe. Pastbpcaaiite
3a 5 po 10 cekyHau Bceku mut. 3a no-
AoBpH pesynTath oT rOTBEHETO MOXETE
Aa pastbpceate/pasbbpkeate xpaHata 3
MBTU NO BPEME HA FOTBEHE.

XpaHata He e XpynkaBa.

Hsikou xpaHu TpaanumoHHo ce
NPHUroTBST B ypes 3a Abnboko
nbpXeHe.

Hartonerte teau XPaHK B MACNO npeaun
rotBeHe.

IMbpxeHmTe KapTothu He ca
npuroteexn aobpe
WM XPYTIKABY.

lpewen TN kapTodm.

Msnonssaitre apyr mn KapTodu.

Kaprodure He ca usnnakHatm
cnep Hapsi3BAHe.

Msnnakrete aobpe kaptodute cnea
HAPSI3BAHETO 3a
OTCTPAHSIBAHE HA BCUUKOTO HMLLECTE.

Kaprodure He ca uscywehm
cneA U3NNAKBAHETO.

M3cywerte kaprodute cnel U3NIAKBAHETO
(Hanpumep c xapTuerm
cancetku).

Kaprodute He ca nokputn ¢
macno.

Hartonerte KQPTOCPMTe B MANKO Macno
npeau
rotBeHe.

[MbpxenuTe kapTocu ca TBLPAE
ronemu.

Pexxete kapTodute Ha No-manku unu no-
TbHKM PE3EHM.

CoanT 30 roteeHe He
€ BKOPQH B KOMEPATA 3a
roTeeHe.
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Cb,D,'bT 30 rotB€HE HE € BKAPAH
B cpeaara.

Bkapaitte cbaa 3a rotBeHe B AeCHMS brbA
Ha
Kopnyca.



Fpewka BbamorkHa npuunHa Pewenne

Ban AUM ce U3gura MasHuHata kane B cbAaa 3a M3nonseaire no-manko Mmacno, Korato
HENPEeKbCHATO OT NPOAYKTA.| FOTBEHE U Ce U3napssa. roTBUTE CBOUTE ACTUA.

I-IpMFOTBSIﬁTe ACTUATA C NO-MANKO
MA3HKUHA.

Hamanete temnepatypara unu Bpemeto

HQ roteeHe.

@ Mouucrteane u rpmxa
/\ MPEAYMPEXXAEHUE! PUCK OT HAPAHSIBAHE!

He notangmrte NPOAYKTA BbB BOAA MU APYrU TEYHOCTHU, AOKATO ro nouncrsate mau pc160'r14Te C Hero.

He apwxre npoaykTta noa Teuala BoAaa.
BuHaru paskausaiite npoayKTa OT eN1eKTPO3aXPAHBAHETO NPeAn NOUMCTBAHE.

/\ 3ABEJIEXXKA! PUCK OT MOBPEOA!
He M3I‘IOJ‘IEBCI;1T€ CII'peCMBHM, 06pG3MBHM noyncTesam I'IpeI'IQpCITM wnu TB'bp,ElM 4yeTkun, 3a aa
nouYncTBaTE NPOAYKTA.

@ WHDOPMALIUS:
30 3ana3BaHe HA prHKLI,MOHGJ'IHOCTTG U BbHWHWG BMO HA I'IpO,ElyKTG TOl:1 Tp$|6BG aa 6w:|,e NMOYUCTBAH
Ua10CTHO cnef Bcgaka yn0Tpe60.
C'b,El.'bT 30 rotBeHe 7] CKGPOTG lE MoraT Aa ce MUIT B CbAOMUANTHAO MALUKHA.

Yacr MouncrBane

MpoayxT u BCuuky

akcecoapm
Kopnyc lMouncTealiTe NPOAYKTA C NEKO HABAGXHEHA kbpna. MoxeTe
A M3MON3BATE MAKO CAMyHEH NPenapaT 3a ChAOBE, KO €
Kamepa 3a rotsere
Heobxoaumo.
3axpansaw kaben ¢
wencen [9]
Cobg 30 roTeeHe lNMouncTBaliTe CHAQ 30 rOTBEHE W CKAPATA LFNOCTHO C PbKA € ropeLua
BOJIQ M CANMYHEH NPenapaT 3a Cbaose. BHumaTenHo saapbxTe Hasaa
Ckapa 1] Y penap p

ropHATa 44aCT HA Kopnyca € eAHaTa C1 pbKa.

AKO MMQa HIKAKBM OCTATbUM 3aNnenHaNu BbpXy CKApATa UM KbM
AbHOTO HA CbAA 34 roTBEHE, HaNb/IHETE CbAA 34 roTBEHE C ropetla
BOAA M MANKO CANyHEH npenapar 3a CbAoBe. Mocrasete ckapara B
KynaTta u octaseTe U ABETE AA C€ HAOKUCHAT 3a OKONo 10 MUHYTU.

ﬂo,ucyu.leTe BCUYKM YACTU CbC CyXa Kbpna, Nnpeau Ad NpoAb/IKMTE AA T'M U3NON3BATE U AdA 1
CbXpPAaHHUTE.

® CboxpaHenme

Korarto He ce u3nonsea, cbxpaHsiBaitte NPOAyKTA B OPUrMHANIHATA MY OMAKOBKA.
CoxpaHgBaiiTe NPoAyKTa HA CyXO M CUIYPHO MSICTO, faney OT felia.
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® UsxebpnsiHe

Onakoskata e uapaboTeHa oT ekonoruuHu
MaTepuanu, KOMTo MOXe Ad NpeaaaeTe B MECTHUTE
MYHKTOBE 30 PELMKIUPAHE.

N 3a pasaenHoTo cbbupate Ha
&)  omambuure cubnioaasaiite
a MOPKAPOBKATA HO OMAKOBbYHUTE

MaTepuanu, Te ca MApPKUPAHK CbC
cokpalenms (a) v uncppw (6) cve
cnenHoto 3HaueHme: 1-7: nnactmack /
20-22: xaptis 1 kaptox / 80-98:
KOMMO3UTHM MATEPUAN.

Mpoayxr:

FR
(3
2 ELEMENTS
o D’EMBALLAGE+
@ NOTICE <

FR
Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

(D

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil

MpoaykTsT BKI. akcPecoapuTe u onakoBkaTa
MOraT 4d ce PeLMKIMPAT U €A NPEeaMET Ha
PA3LWMPEHATA OTFTOBOPHOCT HA MPOU3BOAMUTENS.
M3xBbpngiTte r otaenHO Kato creasate
WIIOCTPUPAHATA MHcpopmauus (3a copTupaHe) 3a
no-nobpo TpetMpare Ha otnagbumTe.
Triman-noroto Baxku camo 3a Pparums.
Y OTHOCHO Bb3MOXHOCTHTE 30
ﬁ" OTCTPAHABAHE HA U3NE3/US OT
ynotpeba npoayKT KaTo oTnaabK ce
uHpopmmpaitte ot Bawara obuwpmrcka
WU rPAACKa ynpasa.
B untepec Ha onaseaHeTo HA OKOMHATA
E Cpena He U3XBbPISHTE U3NE3/MS OT
™= ynotpeba npoaykt 3aeaHo c butosute
OTNOAbUM, O FO NpeaaiTe 3a NPABUIHO
peunknmpare. 3a cubupartentmute
NYHKTOBE W TAXHOTO paboTHo Bpeme
MoxeTe Aa ce uHdopmupare ot
MecTHaTa ynpasa.

@® Onpocrena geknapauus Ha EQ
34 CbOTBEeTCTBUEe

c E Mapkuposkara CE nokassa
CbOTBETCTBUE CbC CLOTBETHUTE AMPEKTUBH
Ha EC, npunoxumu kem npoaykra.
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® lapaHuus

YBaXKaeMH KIIMEHTH, 30 TO3M ypeA nonyyasare

3 roAMHM rapaHLus oT AATATA HA NOKYNKATA.

B cnyuait Ha HecboTBETCTBME HA NPOAYKTA C
norosopa 3a npoaaxba Bue umare sakonHo
NpaBo Ad NpeassuTe peknamaums npeq
NPOACBAYA HA NPOAYKTA NPU YCNIOBMITA U B
cpokoBerte, onpegeneu 8 un.112-115% or
3akoHa 3a 3awmTa Ha notpebutennte. Bawure
NPABa, NPOU3TUUALLM OT NOCOUEHUTE pasnopeabu,
He Ce OrpaHMUYABAT OT HALIATA NO-JONY
NPeACTABEHA ThPrOBCKA FAPAHLMS M HE3ABUCUMO
OT Hesl IPOACBAYLT HA MPOAYKTA OTrOBAPS 3d
nMncata Ha cboTBeTCTBME Ha noTpebuTenckara
cToKa ¢ gorosopa 3a npogaxba cernacto 3akoHa
30 30LWMTA Ha noTpebuTenuTe.

FapaHunoHHu ycnosus

[OPQHUMOHHKMST CPOK 3aMOYBA AA Teue OT AQTATA
Ha nokynkata. Masete fobpe opuruHanHata
kacosa benexka. Tosu AokymeHT e Heobxoanm
KOTO AOKO3ATENCTBO 30 NoKynkata. Ako B pamkute
HO TPM FOAMHM OT AATATA HA 3AKYMYBAHE HA TO3M
NPOAYKT ce NosBY AehekT HO MATEPMANa Uiu
NPOM3BOACTBEH fiepeKT, NPOAYKTHT e bbae
6€e3nNaTHO PEMOHTMPAH MM 3AMEHEH - MO Haww
u3bop. fapaHuusTa Npesnonara B pamkuTe Ha
TPUrOAMLIHWMS FAPAHUMOHEH CPOK AQ Ce NPeACTaBsT
AeeKTHUST ypen u kacosata benesxka (kacosmst
60oH) 1 nucmeHo Aa ce oBICHM B KAKBO ce CbCToM
AedheKTHT M KOrd e Bb3HUKHAN. Ako fedekTsT e
MOKPMT OT HaLATA rapaHums, Bue we nonyunte
obpaTHo peMOoHTUpaHHS Ui HoB npoaykTt. C
PEMOHTA MM CMSHATA HO NPOAYKTA HE 3aNoYBa
A0 Teye HOB FaPOHLMOHEH CPOK.

FapaHUMOHEH CPOK U 3UKOHOBH
npeTeHunu npu gedextun

[apaHUMOHHATA yCnyra He yabnKasa
FaPAHLMOHHKS cpok. TOBA BAXM ChILO M 3
CMEHEHHTE M PEMOHTMPAHHM UACTU. 3a eBEHTYanHo
HQNMUHMTE NOBPEAN W AeeKTH OLLe NpH
nokynkara Tpsbea Aa ce cbobium BeaHara cnea
pasonakosaHeto. Esenryantute pemonTi cneg
WM3TUUGHE HO FAPAHLMOHHMS CPOK €A Cpellly
3annawake.



O6xBar Ha rapaHyuaTa

YpeasT e NpousBeAeH rpyikIMBO Cropes CTporuTe
M3MCKBOHMS 30 KQUECTBO W OBPOCHBECTHO U3NMTAH
npeau AocTaBka. [ApaHUMSTA BaXM 30 AedhekTH

HO MATEPMANQ WK NPOU3BOACTBEHM AeHEKTH.
lapaHumsTa He 0bXBaLLG YaCTUTE HO NPOAYKTA,
KOWTO NOANEXAT HA HOPMAIHO M3HOCBAHE, NOPaAN
KkoeTo MmoraT Aa 6baaT pasmexaakm kato bpso
M3HOCBALLM Ce YacTH (Hanpumep dunTpy um
NPUCTABKM) MW NOBPEAMTE HA UyTIIMBM YACTH
(Hanpumep npexbcsaum, batepun unm Takuea
npowsseaeHy ot cTbino). [apaHumsta otaaa, ako
YpenbT e noBpeaeH Nopaau HEeNMpPaBWIHO M3MON3BAHe
WM B PE3YNTAT HO HEOCILECTBIBAHE HA TEXHUUECK
nopapwkka. 3a npasunHata ynotpeba Ha npoaykTa
Tp6Ba TOUHO A Ce CNA3BAT BCHUKM YKA3AHUS B
ymbteaHeTo 3a obcnyxeate. [peaHasHaueHme 1
AEMCTBUS, KOUTO He Ce MPEenopBUBAT OT YNETBAHETO
30 eKCMIoaTaLMS WK 30 KOUTO TO NPeaynpPexaasa,
TpsbBa 308BKUTENHO Aa ce u3bsraar. [poaykTsT e
NPEeAHO3HAYEH COMO 30 YOCTHA, O HE 30 CTONAHCKA
ynotpeba. MNpu 3noynotpeba u HenpasmnHo
Tpetpake, ynotpeba Ha cna W Npu UHTEPBEHLMH,
KOWTO He CO M3BBPLUEHHN OT KIIOHA HA HALUMKS
OTOPW3MPAH CEPBH3, FAPAHLMSTA OTNAAC.

Mpoueaypa npu rapaHUMOHEH cnyyan

3a aa ce rapantMpa Bbpsa obpabotka Ha Bawus

cnyuai, cnepsaiTe CnesHUTe YKasaHus:

* 30 BCMUKM 3QMUTBAHMS NOAFOTBETE KACOBATA
Benexxa M AEHTUPMKALMOHHUS HOMEP
(IAN 416127_2210) kato aokasatencrso 3a
nokynkara.

* Bsemete apTukynHus Homep oT habpuuHata
Tabenka.

¢ [lpu Bb3HMKBAHE HA PYHKLMOHAMHM UM APYTH
AeeKTU MbPBO Ce CBbpPXETe Mo TenedoHa
WM YPE3 UMENN C [LONYNOCOUEHMS CepBU3EH
otaen. Cnen TOBa Le NonyunTe AOMBAHUTENHA
uHcpopmaums 3a ypexaareTo Ha Bawara
peknamaums.

* Cnep cbrnacyBaHe C HALWMS CEPBU3 MOXETE Ad
U3NpaTUTE AEPEKTHUS NPOAYKT HA NOCOUEHHS
Bu appec Ha cepeusa Besnnatho 3a Bac, karo
npunosxute kacosata benexka (kacosus 6oH)
M NOCOUMTE B KAKBO CE CbCTOM AeDEKTLT M KOrd
e Bb3HukHan. 3a Aa ce usbernar npobnemm
C NPUEMAHETO 1 AOMBAHUTENHU PA3XOAH,
30ABXKUTENHO M3NON3BAMTE CAOMO aApeca,
kouTo Bu e nocouen. Ocurypete usnpawareto
[a He e KATO eKCNpeceH TOBAP MW KATo Apyr
cneunaneH Tosap. Manparete ypeaa saegHo
C BCUUKM NPUHALNIEXKHOCTH, AOCTABEHM NPH
MOKYMKATA, U OCUrypeTe JOCTATBYHO CUryPHA
TPAHCMOPTHA OMNAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / U3BLHraAPAHLMOHHO
obcnyxeane

PeMOHTU 13BBH rapaHUMSTA MOXeTe Ad
Bb3/IOXKMTE HA KIOHA HA HALUMS CEPBU3 CpeLly
sannawate. Toi ¢ yaosoncteue we Bu Hanpasu
npeasaputentHa kankynauus. Moxem aa
obpaboTeame camo ypean, KOUTO ca BOCTATBYHO
OMAKOBAHM M U3MPATEHM C MIATEHU TPAHCMOPTHHU
pasxoau.

BHumanme: Vsnparete Bawus ypen Ha knoHa
HQ HOLUWS CEPBM3 MOYMCTEH M C YKA3AHME 3a
nedpekra.

Ypeaurte, UsnpareHu ¢ HemnareHu TPAHCNOPTHHU
PO3XOAM — C HOMIOXEH MATEX, KATO eKCNpPeceH
WU APYT CNIELMANEH TOBAP - HE CE MPUEMOAT.
Hue we n3sbpwMM BesnnatHo M3xeBbpnsHeTo Ha
usnparerute ot Bac aedpektHn ypeau.

CepBusHo obcnyxsaHe

Bunrapus

Ten.: 008001184975
E-meitn: owim@lidl.bg
BHocuren

Mons, obbpHete BHUMAHME, Ue cneaBawwMST agpec
He e aapec Ha cepBu3al.

MbpBo ce cBLPKETE C ropenocoueHuns cepBuseH
LIEHTBbP.

OBUM ImbX & Ko.Kl
Lndprcbeprwpace 1
74167 Hekapcynm
lepmatus
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* Karo cusmnuecko nuue - notpeburen,
HE3ABUCMMO OT HACTOSILATA TbPrOBCKA FAPAHLMS,
Bue ce nonssare ot npasata Ha 3akoHoBATA
rapaHumsg, NpeaocTaBeHa ot 3akoHa 3a
NPEeAOCTaBIHE HA LUPOBO CbAbPXAHME U
LUCPPOBH yCAyru W 3a npoaaxbaTta Ha CToKM
/3MUCLYNC/. NMo-cneunanHo Bue umare
NPABO NP HECLOTBETCTBUE HA CTOKATA A4

Bbae M3BbPLIEH PEMOHT UK 3aMaHa no Baw
13b0p, OCBEH AKO TOBA € HEBL3MOXHO WU

€ CBbP3AHO C HEMPOMOPLMOHAHO FONEMM
pasxoan 3a npoaasaua. Bue umare npaso Ha
NPONOPLMOHANHO HAMANSIBAHE HA LEHATA MK

HQ pa3BansHe HA AOrOBOPA NP HANMuMe Ha
ycnosusgta Ha un. 33, an. 3 ot 3MNLUCLYTMC.
YcnoBuaTa U cpokoBeTe HQ 30KOHOBATA rAPAHLMS
ca pernameHTUpaHu B rasa tpeta, pasaen | u |l
u B rasa vetebpra Ha 3MLICLYTIC

3a Aa ocurypute bbp3a obpabotka Ha Bawara
peKNamaums, CnasBaiTe CNeaHUTE MHCTPYKLWM:

YBeperte ce, ue MMATE OPUMUHAMHATA KACOBA
Benexxa u Homepa Ha aptukyna (IAN
416127_2210) Ha AOCTBNHO MSICTO KATO
AOKA3ATENCTBO 30 MOKYMNKATA.

MosxeTte Aa HaMepuTe HOMEPA HA APTUKYNA HA
Tabenkara ¢ peiTHHr, BbB BUA HO penedeH neuar
BbpXY NMPOAYKTA, HO NPEAHATA CTPAHMLA HA
PBKOBOACTBOTO € MHCTPYKLUMK (fony Bngso) mnu
KQTO CTUKEep OT3GA WAM OTAOMY HA NPOAYKTA.

Ako ce NosiBIT YHKLUOHATHU UK APYTH AedekTH,
CBbpXeTe Ce CbC CEPBU3HMUS OTAEN, MOCOYEH MO-
fony, no TeneoHa UK No UMenn.

Cnea kato npoaykTsT 6bae 3anucaH kato
AedekTeH, MOXeTe Aa ro BbpHeTe besnnatHo
HQ CepBM3HMg agpec, KoMTo we BY bbae
npeaocTaseH. YBepeTe ce, ye CTe NPUNOXUIN
AOKA3QTENCTBOTO 3a Nokynka (kacosa benexkal)
1 KPATKO, MMCMEHO OMMCAHME, OYEPTABALLO
nopnpobHocTHTe 30 AedekTa U KOra ce e NosSBu.
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Cepsus Buarapus

TenedoH:
E-meitn:

008001184975
owim@lidl.bg
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Mposidomoinoeig ka1 cuUpBola mou xpnoipomoiouvral
O1 akdhoubeg mpoeibomoin el xpnoipomololvral oTo Tapdv eyxelpidio xprong kar emavw oTn
ouoKeuaaoia:

KINAYNOZX! Auto 1o alpPoho pe
v mpoeidomoinTikn A&&n «Kivouvoe»
urrodnAwver vav kivbuvo uypnhol
Babpou o omolog v Sev amopeuyPei
Ba empepel ooPapd TpaupaTioud 1
Bavaro.

Mpozidomoinon! Kivéuvog
kawiparog! Auté To olpfolo
uroSnAwvel pia KauTh eMPAvela Kal
kivuvo {eparioparog,.

MPOEIAONOIHZH! Autd 1o
oUpBolo pe Ty mpoeidomoinTikn Aégn
«Mpoeidomoinon» umodnAwver évav
kivéuvo peoaiou Babpol o omoiog edv
Sev amopeuxBei Oa empepel oofapd
TpaupaTiops 1y Bavaro.

A
A

Aopalég yia Tpo@ipal

Auto 1o mpoidv Sev emnpedlel apvnTika
TN YEUON 1 OO TWV TPOPIHWY TTOU
Xpnoiporoiolvrat.

EvaMaooopevo peldpa/téon

MPOXOXH! To clpPolo autd oe
ouvduaopo pe Tnv evoeikTiki AeEn
«Mpoooyn» emonpaivel évav pikpo
kivbuvo o omoiog eav Sev epmodioTei
MTTOPE] va EMIPEPE! PIKPO 1) HETPIO
TPAUPATIOPO.

A

Auto 10 oUpPoho pe v
mpoeibomoinTikh Aefn «MAnpogpopieg»
mapeyel emmpdobeteq xpnoipeg
mAnpopopies.

EIAONOIHIH! Mposibomoiei yia
mOavn {nuid oty 1Sioktnoia/oTo
mpoidy v Sev amopeuyBei.

A

To okelog Tnyaviopatog kai To mAéypa
propouyv va muBolv oe mhuvTApio
maTwv.

%"i

Moté pnv agrvere Ta maidid
avemTApnTa pe Ta uNikd cuokeuaoiag f
HE TO TIPOIOGV.

Th

MAnpogopieg OXeTIKEG pe TNy acpaleia
kal AoITég onueIwoElg
Odnyies xpnong.

DPITEZA OEPMOY AEPA

® Eicaywyn

Zuyxapnmpia yia v ayopa 1ng véag OPITEZAY
©EPMOQY AEPA n omoia epefig Oa kakeitar povo
WG «TO TTPOIOV».

'Exete em\e€el éva mpoidv uwnhig moiémTag. To
eyxelpidio odnyiwv amotelei avamdomacTo pépog
autou Tou Tpoidvrog. MepihapPaver onpavrikeg
mAnpogopieg yia Tn Aemoupyia, TNy aopdleia,

™ xpnon xai 1 &i1d6eon. Mpiv amd T xpron Tou
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npoiovrog, efoikeiwbeite pe To mpoidy kal dheg

TIG onelwoelg Aeroupyiag kar aopaleiag. Na To
okomod autd, SiafdorTe mpooekTika TIG akdhoubeg
obnyieg Aemoupyiag kai Tig onpelwoElg aopaleiag.
Xpnoiporoleite To mPoidV povo OTwg TEPIYPAPETal
KQl YIa TOUG OKOTIOUG TToU avagépovral.
Duldooete auto To eyyelpidio oe aopalég onpeio.
Eav Swoete To Tpoidy ot Tpitoug Ba mpemel va
Toug SwoeTe kal oAGKANpN TNV Tekpnpiwon.



To mpoidy autd mpoopiletal yia Ty Tapackeun
Tpo@ipwv Tou amarrolv uywnAr) Beppokpacia
KaTé To payeipepa kai Tou oe dMn mepimTwon Ba
gmpene va Tryaviotouv oe oAl Aadi. To mpoidv
TpoopileTal pOVO YIa TNV TAPACKEUR TPOPIHWY.

To mpoidv gxel oxediaoTei amok\eloTikd yia oikiakn
xpnon. Aev mpoopiletal yia epmopikr xpron.
To mpoidy xpnoipomoigital pévo oe Ama kNipata.

Oiabnmote &Mn xprion Sev avagéperal oTig
mapoloeg odnyieg pmopei va empépel {npid
oo TIPoibY N va amoteléael coPapd kivbuvo
TpAupaTIopoU.

O karaokeuaotrig Sev pepel oudepia eubivn yia
{npigg ou mpokalolvrar amd akardhnAn xpnon.

1x @piréla Beppol agpa
1x Eyxeipidio xpnong

Koupti eléyyou Beppokpaaiag

Koupti xpovodiakémn

'EvSeifn payeiptparog §

‘Eveifn Aemoupyiag {§

Ykelog

[6] AaBh

©dMapog payeipépatog

Avoiypa efagpiopol

[9] KaldSio pebpatog pe Buopa petpatog
Fpappn Mipwong MAX

M\éypa

tdon e106dou: 220-240 V~,
50/60 Hz

Katnyopia mpooTaciag: |

'E€obog: 1.000 W

Oeppokpacia

payeipEpaTog: 80 ewg 200 °C

Xpodvog payeipéparog: 1 éwg 30 Aerrra

A Odnyieg acpaleiag

MPIN TH XPHZH TOY
MPOIONTOZX EZOIKEIQOEITE
ME OAEZ TIZ NTAHPO®OPIEX
AIODAAEIAL KAl ME TIZ
OAHTIEL XPHZHZ!

Xy mepimtwon {nuiag amno un
OUPHOPPWON PE QUTEG TIG OONYIEG
\erroupyiag, akupwveral n adiwon
gyyunong!

MNa emakoloubeg {npigg dev
yiverar dext oudepia eubivn!

Iy mepimtwon {npidg oto ukikd
mpokaleital and MaBog petayeipion
N BN CUpPOPPWON e TIG 0dNyieg
oubepia gubuvn!
ﬁﬁ% AKINAYNOX
ATYXHMATQNTTIA
NHMIA KAI MAIAIA!
QVvEMITAPNTA PE Ta UNIKA
ouokeuaoiag. Ta ulika
kivuvo aopuiiag. Ta maidia
OUYVA UTTOTIHOUY TOUG
TTAVTA VA TTAPAPEVOUY HAKPIA
amd To MPOoIdVY Kal Ta UNIKA

f] ATOHIKOU TPAUPATIOHOU TToU
aopaleiag, Sev yiveral ek
OANATOY KAI
Mote pnv aprvere Ta maidid
ouokeuaaiag amoteAolv
kivouvoug. Ta maidia mpermel
CUOKeuaaiag,.
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To mpoidv autd eival dSuvarov

va XpnolgomoleiTal ano

naidid dvw Twy 8 eTwv Kkal

QT ATOHA PE PEIWHEVEG
(PUOIKEG, aioOnTpIakeg f
SiavonTikeg SuvaToTNTEG EPOTOV
EMTNPOUVTAI I} TOUG EXOUV

600ei 0dnyieg avagopika pe v
aopalr xpHon Tou TTPOIOVTOG
KQl EXOUV KATAVONOEI TOUG
kIvOUVOUG TToU EpTTEPIEXOVTAIL.

O kaBapiopdg kai n cuvtipnon
xprotn Sev mpemel va
Siekayovral and maidid ektog
gav €ival avw Twv 8 1wy
gMTnpOoULVTal.

To mpoidv kai To kahwdio
PELNATOG TTPETTEI VA
Tapapevouy ektog epfeleiag
madiwv KaTw Twv 8 TwV.

Ta maibia dev mpéemei va mailouv
HE TO TIPOIOV.

Ta maibia dev yvwpilouv Toug
kIvOUvoug Tou oxetilovtal pe

TO XEIPIOHO TwV NAEKTPIKWY
npoiovTwy. [Mote pnv agpnvere
Ta TaIOIA QVETMITAPNTA HE TO
TTPOIOV.

ANPOEIAOMOIHZIH!

K'INAYNOZX
HAEKTPOMAH='IAL!
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Moté pnv mpoomaBeire va
emokeualete ol id101 TO TTPOIOV.
Ye mepimtwon duoherroupyiag ol
EMIOKEUEG TIpEMEl va digéayovral
povo amd e€eidikeupevo
TTPOOWTIIKO.

Mn Bubilete To mpoidy oe vepd
A aMa uypd. Mnv kpatare To
TTPOIOV KATW ATIO TPEXOUPEVO
VEPO.

Mote pn xpnoiporoleite

éva xaAaopevo mpoidy.
Armocuvbéete To TTpOidY amod
MV TPopodoacia peupaTog Kai
ETTIKOIVWVEITE HE TO OXETIKO
kataoTnua eav umapyel BAGPn
OTO TIPOIOV.

Mnv TomroBeteite To TPOIOY
KOVTA O€ VEPOXUTN I OE TOUEIG
HE uypaoia.

Mpiv T olvdeon Tou TPOIdVTOG
otnv Tpopodocia peupaTog
BePBaiwveote o1 n Taon kai n
TIPN PEUPATOG AVTIOTOIXOUY OTd
oTolxeia Tpopodoaiag pelpaTog
TTOU aVapEPOVTAl EMAVW TNV
mivakida TUTToU Tou TTPOIGVTOG,.
YuvOEETE TO TTPOIdY POVO OF

pia yeiwpévn mpila otov Toixo.
E€aopalilere mavra o To
Buopa &xer eicayBei oword otnv
mpila Tou Toiyou.



Mpog amopuyn {npidg oto
kaAwdio peliparog, unv 1o
oupmélete, To AuyileTe 1y pnv
emTpemeTe va TpifeTal oe
aIxunPES akpeg. Aiatnpeite To
HOKPIQ OTTO KAUTEG ETMIPAVEIEG
al\a kal eppaveig PAOYeS.
TomoBerteite To Kahwdio
PEUPATOG KATA TETOIO TPOTIO
WOTE VA PNV TPOKUYEI P
nBeAnpévo Tpafnyua i va pnv
OKOVTAWEI KATIOIOG OE auTO.
E&v o kahwbio pelpatog

g€xel xalaoel TTpémel va
avrikataotaBei amé Tov
KQTOOKEUAOTH), TOV aVTITPOOWTTO
Tou ogpfig ) amod aropa pe
napopoia eéeidikeuon mpog
QmoPUYT KIVOUVWV.

TpaPare and 1o Buopa kar o
amd 7o 1610 To kahwdio yia Ty
amooUvOEDT TOU TTPOIOVTOG ATTo
MV Tpogodoaia pelparTog.
Mnv tuliyete To Kahwdio
PEUPATOG YUPW ATIO TO TTPOIOV.
YuvdéeTe TO TTPOIOY OF Ia
glkola mpooPaoiun nhextpikn
npila €101 WOTE O TEPITTWON
EKTOKTNG QVAYKNG VA PTIOPEITE
VO aTTOCUVOETETE TO TTPOIOV
QMEOWG,.

Autd To Tpoidv dev mpoopileTal
yia Aermoupyia peow e§wrepikol
xpovodiakorn 1 Eexwpiotol
OUCTAPATOG TNAEXEIPIOPOU.

Mn Bérerte oe Aerroupyia To
mpoidv pe Bpeypéva xépia. Mnv
ayyilete To mpoiodv pe Ppeypéva
XEPIQ.
MPOXOXH!
KINAYNOX
TPAYMATIZMOY!

Kpartéare ta maidid kai a
kaTolkidla pakpia amé 1o
Tpoidv 0oo autd PBpioketal

oe Aerroupyia f} kpuwvel. Ta
npooPaoipa pépn eivar (gota.
Moté pnv ayyilete To eowWTEPIKO
TOU TIPOIOVTOG EVW Eival OE
\erToupyia i akdpa kauTod.

Mn xpnoipgomoieite To mpoiov
ue uypa mou Bpalouv N kauto
Nimrog.

Katé m didpkeia tng
\erroupyiag amodeopeveral
kauTog aTpdg dlapécou Twy
avolypatwy e§6dou agpa.
Kparare Ta xepia oag kai 1o
TpOoWTo O aopaln amdoTaon
Qmo Tov aTpd Kal Ta avoiypaTta
gfddou agpa.

Mmopei va aveBer kautdg atpdg
OTAV AVOIYETE TO TIPOIOV.
XeipileoTe mavra 1o MPOIGY
emdvw oe pia eminedn, otabepn,
kaBapn, OeppavBekTikn kai
OTEYVI] EMPAVEIQ.
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ApriveTe To TIPOIOV Va KPUWVEI
TTPOTOU TO XPNOIPOTIOINOETE OE
Siapoperikn Tomobeaia.

ANPOEIAOMNOIHZH!

KINAYNOZI NYPKATIAEL!
Mnv tomoBerteite To mpoidy
kovTd oe elplekta UNIKG ().
kouprtiveg, TpamelopavTidal).

MNa va epmodilete
urepBeppavon pnv kakiTrete
TO TTPOIGY KaTd TN SiGpKeIa TNG
Aermoupyiag.

Eav mapampnoerte kanvo

f acuvnBiotoug BopuPoug,
QmOOUVOEETE QUECWG TO TTPOIOV
amd v Tpopodoaia pPeupaTog,.
To mpoidv mpemel va eNéyxetal
amé évav e1dIKO TpIV amo
OUVEXOHEVN XPNoN.

ItV TEPITTWON PwTIAG,
Tpafnére mpwra To Puoua

amd v mpila f amoouvdEoTe
TO TIPOIOV ATIO TNV TTAPOXN
peupatog mpiv Aafete Ta
kataMnAa pérpa kardoPeong.
Mnv kaAUmteTe Ta avoiypara
QEPIOPOU TOU TIPOIOVTOG,.
E€aopalilete o1 mapéyerar oto
mpoidv emapkng efagpiopds.
Mnv tomoBerteite To mpoidv oe
vToUuAaTTI.

Mnv tomoBeteite avrikeipeva
EMAVW OTO TPOIOV.
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Aprivere Touldyiotov 10 ex.
Xwpo o€ OAeg Tig kKaTeuBuvoeg
YUPW QTIO TO TTPOIOV WOTE
va eaopalilete emapkn
ggagpiopod.

Mnv TomroBeteite To TPOIOY
akpIfwe kaTw amd pia mpila
pEUPATOG.

Mnv yepilete To Soxeio
ameuBeiag pe Aadu.
Aiatnpeite OAa Ta ulika oTo
okelog woTe va eumodilete
oladnmoTeE ENAPH PE Ta
OeppavTikd oToiyeia.

Mnv apnvere more To
TTPOIOV AvemThpNTO 00
XpPnolpormoleiTal.

AEIAOMNOIHIH! KINAYNOX
MPOKAHIHI ZHMIAZ!
Mnv tomoBerteite To MpoIdY
emdvw oe (gotd pama (aepiou,
nAexTpikou, avBpaka K.Am.).
To mpoidv dev mpemel va
exTiBeTal oe vepd mou otdlel N
mToINGEL
ArnoouvdeeTte To TTPoidY aTo
v mpila pelpaTog kata ™
Sidpkeia mepIOGdWY PN XPHong
kal TpIv Tov kaBapiopd.



® Mpiv TnV MPpWTN XPRON

1. AgaipgaTe To TTPoidy amd T CUCKEUAsia Kal
amopakpUveTe 6Aa Ta UNIKa cuckeuaaiag kal
ta mhaoTikd mepituliypara.

2. BePaiwbeire &1 ta avapepdpeva fapmpara
nepihapPBavovrar (Seire «Zivoho mapadoang»).

3. BePaiwbeite om To MPOidy kal OAa Ta
efapThuara eival oe kalf kataoTaon,
€av avixveloeTe {npid 1} eENaTTwpa pn
XPnoipotoIfoeTe To mPoidv ald akohoubrore
 Siadikaaia mou mepiypagperal ato Kepdhaio
«Eyyunonp.

4. Tpiv and vy mpw xpron Oeore oe
Aermoupyia To Tpoidy pe ddeio okelog
(Xwpig Tpopipa) yia mep. 10 £wg 15 Aemra
otoug 200 °C, wote va efaopalilere ot
Oa kaouv oiadnmote umoleippara amé Ty
Tapaywyn.

E€aopalilete emapkn efaepiopd.

5. KaBapilete 6Ma Ta pepn Tou mpoidvrog dmwg

nepiypageral oto Kepdhaio «Kabapiopdgy.

® Xpnon

/A NPOXOXH! KINAYNOX
TPAYMATIEMOY!
Mpooéxete otav xivere e§w To payeipepévo
PaynTo, KAUTA UYPA PTTOPE va Exouv
ouykevTpwOel oto Soyelo pe amotéleopa va
xuBolv pn nOeAnpéva.

/\ EIAOMOIHIH! KINAYNOX
MPOKAHIHI ZHMIAL!
MMoté pnv ayyilete To okelog pe aixunpPd
avrikeipeva. Mmopei €ro1 va mpokUyer {npia
oTnv emioTpwor).
Moré pnv ayyilete To okelog kai To MAéypa e
aigunPa avrikeipeva. Mmopei €101 va TpokUWel
{nwa oy emioTpwon.

Mnv tomoBereite mapanavw amé 400 yp.
TPOPIPWY Kal HaYEIpIKWY Okeuwy (Tr.x. Tayi)
péoa oto okelog. Mmopei €101 va mpokUyel
{npd oTo mpoidv.

Mn xUvere uypd (m.x. Aadi 1y vepd) péoa
oTo okeliog. Mmopei €101 va epmodiorei n
Suvardmra Aerroupyiag Tou TPoiGVTOG.

NMAHPO®DOPIEXL:
Mropeire va amopakplvete To okelog
oToIadNTIOTE OTIypr) aKOPA Kal KaTa Tn
Sidpkeia Tou payeipéparos.
To BeppavTikd oToixeio kai o SiakomTng
QVEPIOTAPA aTEVEPYOTIOIOUVTAl 6TaV
apalpeiTal To OKelog,.
'Orav 1o okelog emaveioayBel, To mpoidv
EMOTPEPEI QUTOPATA OTNY TTPONYOUHEVN
kataoTaon Aerroupyiag.
Meyd\eg moodTTEG TPOPIpWY CUVROWG
amaitolyv TEPICOOTEPO XPOVO HAYEIPEPATOG OE
OXEON HE TIG HIKPEG TTOCOTNTEG TPOPIPWY.
Avarpéetre oto anbéomacpa «[ivakag
payeipeparog» (S1abeaipo nhektpovikd)
avapopIkd Pe T TTOI0 TPOPIPO TTPETEI va
avakiveital/yupileral katd T Sidpkeia g
Siadikaciag payeipgparog.
Mo opolbpoppa amoTeENEoPATa PayEIPEPATOS,
avakiveite/yupilere To paynTé petd amd mep.
TO €va TpiTo Kai Ta SUo TpiTa Tou cuvohikol
XpoOvou payeipgparog. Avakiveite yia 5 éwg 10
SeutepdhenTa k&Be popd.
lNa ka\iTepa amoteNéopara payelpikig
pmopeite va avakiveite/yupilete To payntod
3 popeg katd ) Sidpkeia Tou xpovou
payeipeparog. Edv oag eivar Sliokoho
VO QvaKIVAOETE/ YUpPIOETE TO paynTo,
xpnotporoinote BonBnpa (m.y. va koutdh).
Aev amarrolvral evépyeieg amd Toug XpHOTEG
yia v evahhayn Tou mpoidvrog petalu 50 kai
60 Hz. To mpoidv mpocappdleral autopata
1600 ota 50 600 kai ota 60 Hz.
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Mn yepilete umepPolika To mpoidy. Mn
Yepilete To okelog mavw amd T ypappn
m\jpwong MAX. Auté eivar onpavtikd

£701 WOTE OUTE TO PayNTod OUTE Kal Eva
TomoBetnpévo Soxelo (m.y. éva Tayi) va
¢pxetal oe aneubeiag emapn pe To BeppavTikd
oToIEio.

To mpdoivo pwg avaPer kar ofrvel katd
Siactipara katd T SIAPKEIa TOU PAYEIPEPATOG
yia va urodnhwoer 611 n pubpiopevn
Beppokpacia Siatnpeirar.

lNa kaNiTtepa amoteNéopara payeipéuarog,
mpoBepuaivere To Tpoidy yia 3 Aemtd oty
emBupnm Oeppokpacia mpiv payeipeyete.
Mpiv and k&Be xpnon ehéyxete To TPOIdY yia
opateg {npigs.

1. Zuvdéere To mpoidy oe pia kataMnAn mpila
PEVHATOG.

2. TomoBemiore 1o mAéypa [11] opildvTia kai
xwplg meon péoa aro okeltiog [ 5] Kardmy
€10aYAYETE TO OKeoG péoa otov Bdlapo
HaYEIPEPATOG [7].

3. TMepiotpeyrte To koupmi eléyyou Oeppokpaciag
yia va emAé€ere v emBupnT
Oeppoxpaaia.

4. TepioTpeyTe To KoupTi Xpovodiakdmm
yia va emhé€ete To xpovo payeipeparog. H
&vdeitn emoupyiag ¥ [4] avafer pe kdkkivo.
To mpoidy Bpiokeral oe Aermoupyia kai
Beppaiveral omv pubpiopévn Beppokpaaia.

5. MoNig o Bdhapog payeipéparog | 7 | emlyer
™ pubpiopevn Oeppokpaaia, n evdeidn
uayeipépatog & [3]] avéPer pe mpdaivo.

6. Amopakpuvere To okelog | 5 | amd To mpoidy
KPOTWVTAG TTPOCEKTIKG TTHOW TO AVW TPRHA Tou
nepiBAApaTog pe To €va xép! kai TpaPavrag
&Ew 1o okelog and ) Aaph [6] Tou pe To Ao
XEP!.

7. Tepiore To okelog pe 7o TpOPIpo. Mn yepilete
mavw and T ypappn mipwong MAX
(oTo ecwTepIkd TOU OKeloUG).

8. Eioaydyere 1o okelog méMi péoa otov Bdhapo

HOYEIPEPATOG.
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9.

Merd amé 1o 1/3 kai ta 2/3 tou xpdvou
HOYEIPEPATOG ATTOPAKPUVETE TO OKEUOG aTTO
Tov Bdhapo payeipeparog amd ™ Aafh kai
QVaKIVAOTE/YUPIOTE TTPOCEKTIKG TO payNTo.
Kartomv eicaydyere To okelog mahi péoa oto
TPOIOV.

. MoNig mapéNder o xpdvog payeipeparog,

amopakpUVETE TO OKeLOG aTmd To TTPOidY amd
™ Aafn Tou kai apaipéaTe To payeipepévo
paynTé amd To okelog oepPipovrdg To 1
Xpnoipomoiwvrag kataMnha epyaleia koulivag
(m.x. AaBida payeipikig, {uNivn omdroulal).

MepioTpéyTe To KoupT xpovodiakdmTn
ot Beon OFF. To Beppavtikd oToikeio kai o
SiakdrTng avepioTpa amevepyomololvTal.
'‘Orav amopakpUveTe To okevog | 5 | amd 1o
Bihapo payeipéparog [7], To Beppavikd
oTOIXEIO KAl O AVEPIOTPAG ETTIONG
amevepyomololvTal.



® Mivakacg payelpéparoc

@® NAHPO®DOPIEL:

Mpog amoguyr) evog TApATETAPEVOU XPOVOU
payelpépatog, Ta cucTaTika Sev TpEMEl va
eival oAU mayid.

To Uyog Tou TayioU f) Tou OKeUOUG PpoUPVOU

ENéyxete TakTikd Ta uhika péxpi va
payeipeutoly 1 péxp! va podicouv katémv
embBupiag. O amarrolpevog xpovog
HayEIpEPATOG EVOEKETAI OTNV TTPAYHATIKOTATA
va eival ouvTopdTEPOG M) TO peyalog amd o

Sev mpémel va unepPaivel Ty ypappn
m\jpwong MAX 10| oto ecwtepikd Tou

okeloug .

avagpeEpETal OTr CuvTayh.

Tpopipo Mpoteivopevn| Xpovog |Oeppokp.| Avaykn | Mpoeroipacia
moodTnTa |payeipéparog| (°C) |avakivnong/
(yp-) Aerrra) Yupioparog
Marareg kai TnyaviTég marareg
Kareyuypevee 200-400 22-24 200 N
matdreg (Aemrreg)
Kareyuypeves 200-400 22-24 200 N
mardreg (mayigg)
LmITIKEG TryavITEG KaBapiore Ty
marareg! 200-400 18-22 180 N TataTa Kal KOYTE
(8 x 8 mm) v oe hwpideg.
KaBapiore Ty
):ITITIIKEQIKUB(.OVGTEQ 300-400 20-24 180 N maTdTa Kol Koy
narareg TNV OE TPIYWVIKA
KoppaTIa.
e TaTdTeC O KaBapiore Ty
TTITIKEG TIATATES OF 300-400 18-22 180 N mrardra kai koyTe
kUBoug )
v oe kUPoug.
Kpéag ka1 moulepika
Tre® 100-300 6-10 180 N
Apvioia maidaxia® 100-300 10-14 180 N
Xapmoupykep® 100-300 7-14 180 N
Aoukaviko® 100-300 8-10 180 N
Komavéxia® 100-400 20-30 200 N
YmBog kotémouho® 100-300 10-15 180 N
Mikp6 kotdmouho™? 400 30 200 N Aeite ™ ouvrayn

! = mpooBeate V2 koutalaki yukou Aadi
2 = ypnoipomoInoTe Tayi
3 = papivaperte pe kapuketpata (avaldywg Twv TPOTIPAGEWY Tou XPHoTn)
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Tpopipo Mpoteivopevn| Xpovog |Oeppokp.| Avaykn | Mpoeroipacia
mocoTnTa |payesipéparog| (°C) |avakivnong/
(yp.) (Aemrra) yupioparog

Wapia ka1 Oakacoiva

lapideg® 100-400 15 180 N

PDiNéro cohopol™? 100-300 10-12 180 O

Kamehdvog'? 150 8-10 180 N

Pkéro 100-300 12-15 180 o

pmrakahidpou™

Aaxavika
Koyrte 0 kepahi

Mmapieg! 100 10 160 o Kal PETA oTO
nuiou,

Inapayyia’ 100-300 6-10 180 O Kéwre oto Auiou.
Bydhte To phoid

Kahapmox! 200-400 6-9 200 N Kar apalpeoTe
TiG TpIXoeISeig
KA\woTég
Agaipgote 10

Mimepiéc! 200-400 10 200 N KEQAN Kai Tou
omopoug. Koyre
o€ 2-4 koppdTia.

Ivak

Mirdkia oapdoa 100-300 12-15 200 N

Karewuypéva

KoTomouNakia 100-400 12-15 200 N

vayKeT

Karepuypeves 100-300 6-10 200 N

WApOKPOKETEG

Kareyuypeva ovax 100-400 8-12 180 N

TUplol o€ yaléta

Whoipo

Mikpo keik? 2x50-4x50 15 160 O Aeite ™ ouvrayn

Zavrouitg 1 pepida 4-6 180 N

Kpoutdv? 300 6-10 180 N Koyre To yupi oe
pTTOUKIEG.

Ztpoyyuld pwpdkia 400 |Aeite T ouvtayn 160 O Aeite T ouvrayn

! = mpooBeate 2 koutaldki yukou Aadi
2 = ypnoigomoInoTe Tayi
3 = papivaperte pe kapukeupata (avaldywg Twv TPOTIPACEWY Tou XPHoTn)
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® Iuvrayég

YAika

2 houkavika

2 PwpdKIa XOT-VToYK

Tpippévo Tupi Togvrap (avaldywg Tou méGo
mholaoia yebon emBupeire)

(Mpoaiperikd) kéroam

(MpoaipeTikn) pouotapda

MpoeToipacia

1. MpoBeppaivere To polpvo atoug 180 °C.

2. TomoBerote Ta houkdvika oto okelog[5].
Mayeipéyre yia 8 Aerrrd otoug 180 °C.
Agaipéore Ta houkdvika amd 1o okelog.

3. TomoBeote Ta payeipepéva houkdvika peoa
OTa WYWHAKIA XOT-VTOYK.

4. Kai to Tpippévo Tupi ToEvTap peca ota
Noukdvika kal Ta YwHPAKIa XOT-VTOYK.

5. TomoBetiore mdAi 1o YOT-VTOYK péoa oTo
okelog. Mayeipgyrte yia 1 pe 2 emrd péypi va
Nwoel To Tupi.

6. 'Orav ohokhnpwBei To payeipepa, Tomobetiore
TO XOT-VTOYK O€ TdTO.

Mpoaipetixa: LepPipete pe kétoam kai
pouotapda.

@ NAHPO®DOPIEL:
Bapog twv ulikwv: 400 yp.

Yhikéa

6 Komavakia

1 okehiba okopbo

1 koutaNaki Tou yAukoU pouctéapda

3 koutahdkia Tou yhukoU {axapn

2 xoutahdkia Tou yAukoU okdvr Toihi

2 koutaldkia Tou yAukou ghaibhado

Mimépi kar alam (avaldywg Tou méoo mholaia
yebon emBupeire)

Mposeroipacia

1. MpoBeppaivere To polpvo atoug 200 °C.

2. Xe eva proh Bpupparilete To okdpbo Kal
avakarelete pe {ayapn, ehaidhado, okdvn Taiki
kal pouoTapda.

@

Alarommepwore.

4. Tpiyre pe T papivada Ta komavakia kai
agnorte Ta yia 20 errd.

5. TomoBemote Ta komavakia péca oTo OkeUog
kai payeipewte yia 10 Nerrra.

6. PuBpiore T BeppdtnTa oroug 140 °C kar
payeipéyrte yia dMa 10 Aerrra.

7. 'Ortav olokAnpwOei To payeipepa Bdkre Ta

KoTravakia aTo maTo yia To oepfPipiopa.

® NAHPO®DOPIEE:
Bapog twv uhikawv: 260 yp.

YAika

3 auya

2 kolmeg pavirapia, kabapiopéva

1 kOKKIVO KPEPPUS!

1 kouTd Tng colmag ehaidhado

3 koutdNia TG coumag Tupi, OpuppaTiopévo
1 mpela akam

Mpoeroipacia

1. KaBapiote kal kbyre éva kdkkIvo KpeppUSI
oe \errreg peteg Twv 5 xIN. KaBapiore a
pavITapia. ITn GUVEXEIQ KOWTE OE AETITEG (PETEG
Twv 5 XN

2. Xe €va okelog yia cotdpiopa pe ehaidhado,
ooTApETE Ta KpeppUdia kai Ta pavitdpia
o€ pecaia GAOYa PEXP! VO HAAGKWOOUV.
Amopakpuvete To {goté pdm kai tonoBetiore
o€ pia oTeyvi) TeToeTa koulivag yia va
KPUWOOUV.

3. TMpoBeppaivere To polpvo atoug 180 °C.

4. Xe éva proh avapeifng omdore 3 auyd.
AvakatéyTe oyohaoTikd kal ypriyopa.
MpoaoBeote pia mpela akdm.

5. Xe éva OeppavBexTikd okelog ynoipatog,
EMOTPWOTE TO ECWTEPIKO KAI TO KATW PEPOG PE
pia ehappid oTpWAON OTTPEl PayEIPIKNG.

6. Bdhte Ta auyd péoa oo Tayi, katoémV TO
EIYHa KPEPPUSIQV Kal JaVITAPIWY Kal JETA TO
TUpI.

7. TomoBerote 10 TAYi peca oo okelog | 5 | kal
payeipeyte oto mpoidv yia 20 \erd.
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5 pe 8 Nenrtd mpiv ohokhnpwBei To payeipepa
mpooBéore mepIoodTEPO TUPI EMAVW OTNY TIiTA,
€dv o emBupeite.

8. H mita ivar roiun érav propéoerte va Balere
¢va payaipi oTo kévrpo kar autd Pyaiver £w
kaBapd.

Yhika

30 yp. aletpi

1 auyd

10 ml vepd

2 koutdNia colmag ¢uTikd ghaio
1 koutaM yAukoU oG

1 koutaM yAukoU mimépl

1 koutdh yAukoU mrampika

30 yp. oTeyveg vipddeg wwpiol
1 mmepia

Mposroipacia

1. MpoBeppaivere To polpvo atoug 200 °C.

2. BdaMe 1o akelpi oe éva pikpd pmol.

3. Xrummote To auyo pe vepd ot va Ao pikpd
HTTOA.

4. Avapeilre To puTikod Aadi, To akdm, To mmépl,
TNV TATPIKA KAl TIG OTEYVEG VIPASES Wwpiol
oe éva dMo pmol péxpr va avaperyBoly kakd
o\a ta uika.

5. Koyre 1o emavw pépog g mmepIdg kai
QTOPAKPUVETE TOU OTIOPOUG.

6. Kowre my mmepid oe 4 koppdria kai
APAIPETTE TO KATW PEPOG.

7. AvakaTeTe TNV KOPPEVN OE PETEG MTEPIA HE
10 ahelp!.

8. Bouth&re Ty mimepId péoa oTo auyd Tou ExeTe
XTUTTOEL.

9. Bouth&re TV mmepId oTO peiypa pe TIG Vipadeg
Ywpiol pexp! n eI va kahupBOel evrelas.

10. TomoBeioTe TV mmepId péca oTo okelog [5]
Mayeipeyre k&Be mheupd yia 5 Aerrra.
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Xpeialeore: 4 kimeNa yia pagiv

Yhika

2 pereg pméikov

Durikd A&

4 auya

4 xoutdhia TG colmag yaha

20 yp. omavéki

Tpippévo Tupi TogvTap (avaléywg Tou méoo
mholoia yeuon emBupeire)

ANGT kal mmEpr (avaldywg Tou éoo mhouoia
yeuon emBupeire)

Mposroipacia

1. TpoBeppaivere To polpvo atoug 200 °C.

2. TomoBerioTe To pméikov p€oa oto oKeloG .
Mayeipéyre kdOe mheupd yia 2 Nerrra.

3. BydMe To pméikov, KOWTE TO OE KOPPATIA Kal
agnote oTo TAAI.

4. Wekdote TG koUTEG yIa pa@iv pe Aadi.

5. Imbore 1 auyd peoa oe k&Be kolmma yia paiv.
Mnv xrumfoerte Ta auya.

6. TMpooBeote yala, omavaki kai To préikov péoa
oe k&Be kolma yia pav.

7. MNpoaBéare 10 TpIPpEVO TUPI TOEVTAp, ANGTI Kal
mmEp! pEoa oe kGbe kolma yia paPiv.

8. TomoBerAore TG kOUTTEG YIO PPIV pEca GTO
okelog. Mayeipeyrte yia 8 Nemrd otoug 160
°C.

YAika

400 yp. pikpd kotdmouho

2 koutaldkia Tou YAukou ehaidbhado

20 yp. Boutupo

20 yp. péN

Mimépr kar alam (avahdywg Tou mdoo mholoia
yeuon emOupeire)

Mposroipacia

1. Tpiyte To pikpd KotéTOUMO pE ehaidhado,
mmépi kar alam. Mapivapere yia 1 wpa.

2. TMpoBeppaivere To poupvo atoug 200 °C.

3. Aiwore 1o Poltupo kai avapeitre pe o peM.



4. TpiyTe T0 HIKPO KOTOTIOUNO pE TO pEiypa
Boutlpou kar pehiov.

5. TomoBetoTe 1O piKpd KOTOTOUNO pECA OTO
okebog [5]. Mayeipéyre yia 15 herrd oToug
200 °C.

6. Tupiore 1o pikpd kotdmoUo. MayeipeyTe yia
dMa 15 herré.

YAika

1 mardra (200-300 yp.)

20 yp. kpeppLdi

40 yp. pméikov

1 koutdNi Tou yhukou ehaibhado

10 yp. Tupi

10 yp. payiovela

Mimépi kar aldm (avaldywg Tou méoo mhouaia
yevon emBupeite)

MpoeToipacia

1. KaBapiore v matdra xpnoipomoiwviag pia
Bolproa.

2. Tpiyte Ty matdra pe ehaidhado.

3. Kowre 1o pméikov kai 1o kpeppidi oe piKpa
KkoppdTia.

4. Tulire v matdra o aloupvdyapTo woTe va
pnv payeipeutei umepPolikd.

5. TomoPerhore Tv matdra péoa oto akelog[5 .
Mayeipeyre yia 50 henrd atoug 200 °C.

6. Bahre éva mpolvi péoa omy mardra. H marara
eival €Toiun v To mPoUVI EI0AYETAl Kal
Tpafiérar elkola.

7. Bydhe €fw v mardra kar kOyTE TV OTN peon
al\a Oy1 péxpi Téppa. Mnv Ty kdyerte eviehwg
oTO AIoU.

8. Alarommepwore.

9. BdMe to pméikov, To kpeppld kal To TUpi pEca
oTnv mardra.

10. TormoBetr\oTe TV TMaTdTa pEca oTo okelog.
Mayeipéyre yia 10 Aentd otoug 180 °C.

11. ZepPipete Ty matdra pe ™ payiovela.

Xpeidleore: 4 pikpd xaptiva kimela yia kam

KEIK

YAika

85 yp. akatiopevo Boltupo
85 yp. Laxapn axvn

2 auya

120 yp. Aeukd alelpi aitou
3 Yp. PTEIKIV TTAOUVTEP

1/8 koutahidg yhukol alami

Mposroipacia

1. Avapei&re To BoUtupo kai T {axapn péxp! To
piypa va eivar pakakd kar avoixtoxpwpo.

2. XtumnoTe To auyd pe To peiypa.

3. MMpocBéate alelpl, pméikiv douvTep Kai akdm
péoa ato peiypa.

4. Pikre To peiypa péoca ora xaptiva kimeNa yia
KQTT KEIK

5. MpoBeppaivere T ouokeur otoug 160 °C.

6. TomoBemiore Ta xapTiva kimeNa yia kar kéix
ue To pelypa péoa oto okeliog [5].
Mayeipeyre yia 15 hemré.

YAika

230 yp. akelpi yia powpi

1 auyd

25 yp. laxapn

3 yp. payid

100 ml yaha

10 yp. kpepa

15 yp. BouTupo

Mpoeroipacia

1. Xrurmote To auyd kai avapei&Te pe To alelpl,
™ {axapn kai T payid.

2. TMpocBéore To ydha kal Tnv kpépa oTo payia.
Zupwore yia 15-20 herrré.

3. BdMe omv dkpn mepimou yia 1 wpa (pexpr To
peyedog va Simhaciacrel).

4. Koyre T payid oe 7 koppaTa. ZUpwoTe yia
10-15 herrra.

5. TomoPerfore Ta 7 Tepdyia oto okelbog [5 .
Mepipevere yia dMa 30 Aerrra.

6. Wnore yia 10 Aenrtd otoug 160 °C.
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7. Niwore 1o BolTupo kal amlwore To ota
oTpoyyuhd ywpdkia. Whote yia dMa 2 herré.

YAika

300 yp. piAeTo wapiol

1 Aepowi

2 okelibeg okdpdo

1 ecakér

20 yp. Poutupo

Mimépr kar aldm (avaldywg Tou oo mholoia
yeuon emBupeire)

Mposroipacia

1. Aharommepware To wapl.

2. Koyre 1o Aepdvi oo Auiou. Kdyre 1o piod
\epovi oe péteg kal TomoBetroTe TIG KATW Ao
10 PIAETO Wapiol.

3. Opuppartiore 1 okehiba ok6pbo, KOYTE TO
€0a\OT kal TomoBeToTe Ta emdvw oTo PINETO
wapiou.

4. TomoPerhore To piAéTo wapiol oto okelog[5 .
Mayeipéyre yia 15 henté otoug 180 °C.

5. Niwaore o Boltupo kal mpooBéaTe 1 okelida
okopbo.

6. Bahre o okopdoPoltupo emdvw oto PiAéTo
wapiou.

7. Irbyrte To dMo piod Tou Aepoviol mavw amd
1O PINETO WapioU.
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@® Avriperwmon mpoAnparwv

Ipalpa

MOavn arria

Auon

Aev \erroupyei.

Aev undpyel Tpopodoaia
pelparog.

E€aopaliore &t 1o MpoidY eival
ouvdedepévo.

E€aopaliore 611 n nipila pebparog
TpopodorTeital pe Tdon cuvdEovTag pia
AMn cuokeun.

Bahre To mpoidv oe pia GMn nipila
peLpaTog.

To payntd eival oAl
wpo ) avopoldpoppa
HaYEIPEPEVO.

MoAy peydAn moooéTTa
TPOPIpOU.

MeiwoTe v moodTTa payntou kai
KQTAVEIPETE OPOIOPOPPAL.

H Beppokpacia payeipeparog
eivar ToNU xaunM.

Au€nore T Beppokpacia payeipéparog.

To payntd dev avapeixOnke
kata Siaothuata.

Avapeibre To payntd kakd TouldyioTov pia
POPA OTO TPWTO NMICU TOU PAYEIPEPATOG.
Ma opoidbpoppa amoteléopara
payeipépatog, avakiveite/yupilere To
PaynTod YETA amd TEPITIOU TO Eva TPITO
ka1 Ta o Tpita Tou cuvohikol xpdvou
payeipgparog. Avakiveite yia 5 éwg 10
Seutepdlenta k&Be popd. MNa kaltepa
amoteNéopaTa payelpiking PTOpPEiTe

va avakiveite/yupilete o ayntd 3
POpEG kaTa TN Sidpkeia Tou Xpovou
HOYEIPEPATOG,.

To payntd Sev eivai
TPAYaVO.

Opiopéva yebpara
mapadooiakd payeipelovral oe
ppirela.

Mpiv To payeipepa aleiyTe autd Ta
TpOPIpa pe A&

O yavitég mataTeg Sev
£XOUV PaYEIPEUTEI
N Sev eivai Tpayaves.

AdBog eidog mararag.

Xpnoipomoinote Mo eidog mararag.

O marareg Sev Eem\ubnkav
HETA TNV KOTIN.

Zemhévete OXONAOTIKG TIG TATATEG PETA TNV
kot worte va armopakpuvbei To dpudo.

O mardreg myaviteg Sev
oTéyvwoayv pe 1o Lemupa.

LTEYVWVETE TIG TTATATEG APOTOU TIG TAUVETE
(mr.x. pe xapri koulivag).

O matareg Sev kahipOnkav

pe Aabr.

Aleipere Tig mardreg pe Aiyo Aadi mpiv o
payeipepa.

O mataTeg eival oAU peydheg.

KoBete 1ig matdTeg o€ pikpdTEPA KOPWATIA
1| oe AemroTEpPQ KOpPpATIA.

To okelog | 5 | Sev eicayetal
oto Bdhapo payeipgparog.

To okelog Sev eionyOn oto
p€oo.

Eicayayete To okelog oe Sefid ywvia mpog
70 TepiBAnua.
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Ipalpa

MOavn arria

Auon

Aveaiver Aeukdg kamvog
OUVEXWG aTO TO TTPOIdY

'Eorale Nimog péoa oto okelog

kai e&arpileran.

® KaOapiopdg xair ppovrida

Xpnoipormoleite hiydtepo Aadi drav
mpoeToipdlete Ta yelpata oag.

Mpoetolpdlete Ta yeupara pe Aiydtepo
Nimog.

Meiwore T Beppokpacia 1y To xpbvo
payeIpEuaTo.

/A NPOEIAOMNOIHEH! KINAYNOEX TPAYMATIEMOY!
Mn BuBilete To mpoidy oe vepd 1 dMha uypd katd Tov kabapiopo A ™ Aemoupyia. Mnv kparare To

TIPOIOV KATW aTo TPEKOUPEVO VEPO.

Mpiv Tov kaBapiopod, anevepyotoleite mavra To TPOIGY amd Ty Tpopodoaia pelpaTos.

/\ EIAOMOIHIH! KINAYNOX MPOKAHEHE ZHMIAX!

Mn xpnoiporoieite TpiIfikd, emBerikd kabapioTika ) okhnpég Bolptoeg yia Tov kabapioud Tou

TPOIOVTOG,.

® NAHPO®OPIEL:

la va diamprioete T SuvatdtnTa AeImroupyiag kai TV ePgAVION Tou TPOIOVTOG, TPETE! va To

kaBapilete oxohaoTika perd amd kabe xpron.
To okeliog | 5 | kai To miéypa |11] pmopolv va TomoBetnBolv oto muvripio méTwy.

Efaprnpa

Ka@apiopog

lMpoidv kar 6Aa Ta
afecoudp

MepiAnua

©dMapog payeipépatog
Kahwbio pelparog pe
Buopa 9]

KaBapiore To mpoidv pe eva ehappd vwmé mavi. Mmopeite va
Xpnolpomoinoete Aiyo amopputmavtikd mdtwy, epdoov amareital.

Tkevog
Méypa [11]

KaBapilete To okeliog kal To m\éypa oxohaoTikd pe To XEPI PE KAUTO
vePO Kal aropputravTikd matwy. Kpatare mpooekTikd mow To emdvw
nepiPAnpa Tou mpoidvTog pe To &va xép!.

Eav umdpyouv umoleippata koMnpéva oto miéypa f otov

muBpeva Tou okeloug, YEpIOTE To OkeUog e KauTd vepo kal Aiyo
anoppumavTikd matwy. Tomobetrote To MA&ypa oTo prol kar aproTe
Ta kai Ta SUo va pouhidoouy Tiep. yia 10 Aerrra.

Treyvwore Oha Ta e€aptiuara pe éva kabapod mavi mpoTol cuveyiceTe e T XpPRoN Kal TV

amoBrkeuon.

® AmoOnkeuon

AnoBnkelete To mpoidy, drav Sev ypnoiponoieital, otV apxIKi) CUCKEUAGia Tou.
AnoBnkelere To mpoidy oe oTeyvr, aopaln Tomobeaia pakpid ané maidid.
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@ Anooupon

H ouokeuacia amoteleitar amd uhika @ikikd mpog
1o mepifdMov, Ta omoia pmopeite va Siabécete
oTouG XWPoUg avakUkAwang TG TePIOXAG 0ag.

&)  rwv uhikiv ouokeuaciag yia Tov
Siaywpiopd amoppiupdTwy, autd eival
XOPAKTNPIOPEVA ATTO CUVTOHEUCTEIG
(a) kar apiBpolg (b) pe v akdloubn
onpaoia: 1-7: mhaotika / 20-22: apri
kai xaptovi / 80-98: ouvBeto ukikd.

Mpooetere Tov xapaktnpioud
/o
a

FR
2
@' NOTICE

ELEMENTS
> ) = Apeposer
Cet appareil
q‘ et ses accessoires

A DEPOSER
ERI

o
Mpoiov:
=
D'EMBALLAGE + !C)t
se recyclent

chets.fr
don de votre appareil !

To mpoidy, oupmepi\. Twv afecoudp kal Twv UNIK®Y
OUOKEUATIag, eival avakukAWGIPO Kal UTTOKEITal OTn
Sieupupevn eubuvn Tou kataokeuaoTn.
Anoppirreré ta Eexwpiord TnpwvTag Tig
ameikovi{opeveg TAnpogopieg Tagivounong yia
kahTepn emelepyacia Twy amofMTwy.
To hoyoétumo Triman 1oxuer pévo yia ) FaMia.
o Naminpopopieg oxetikd pe Tig
Sh . . -

ﬁn SuvardTeg amdppIyng Tou TTPOIGVTOG
mou Sev xpnoipomoigital Aéov,
ameuBuvBeite omig appddieg utmpeaieg
NG KoIVoTNTAG A Tou drjpou oag.
Ma v mpooTacia Tou mepiBdiovrog,
pnv amoppimTeTe TO d)PNOTO TAEOV
TPOidV OTa OIKIaKA amoppiPpaTa,
aMd mapadwore To ora eidika Kévipa
anoppiyng. Na Ta onpeia ouMoyrg kai
TIG WPEG Aermoupyiag Toug aneuBuvBeite
oTig appddieg utnpeaieg.

hi¢

@® Anmlomoinuévn AnAwon
ocuppoppwonc EE

Cce

H onpavon CE unodn\wver T
ouppoppwon pe TG axetikeg Odnyieg g
EE mou 1oxUouv yia autd To Tpoidv.

® Eyyonon

To TTPOIdV KATAOKEUAOTNKE TPOOEKTIKA KATW
amd auoTnpég odnyieg moidtTag Kal eAéyxOnke
empelag TPIV amd TV amooToM. e mepimTwon
kataokeuacoTikol eAaTTOpaTog A eAaTTMpaTog
TWV UNIKQV EXETE vopIka SIKalwpaTa Tpog Tov
TwANTA Tou TPoidvToG. Ta vopika Sikaiwpata dev
nepiopilovrar améd v eyyunon mou mapartiBetar
TApaKATW.

MNa 1o mapdv mpoidv odg mapéyerar Sikaiwpa
gyyunong 3 eTwv amod TV NUEPOUNVia ayopds.
H eyylnon ioxber amd mv nuepopnvia ayopdg.
MapakaleioBe va pudEete pe mpoooyn

v TpwrdtuT Tapeiaky anoédei€n, apou

TO OuykekpIpevo éyypago Ba amairnBei wg
amodeIKTIKO ayopdg.

Tuxdv {npigg A ehatTdpaTa mou TpolmApXav T
OTIYHN TNG ayopdg TTPETIEI VA aVAPEPOVTAl AUECWG
KQTOTTY ATTOCUCKEUAOIAg TOU TTPOIGVTOG.

Y& mepinTwOr ToU £vToG Tou SIACTAPATOG TwY

3 eTwv amd v nuepopnvia ayopdg autoul Tou
TpoidvTog mpokUyel kdmolo opdAua ulikou

] KATAOKEUNG, To TPOidV emokeudleTar f
avrikaBiotatar améd epdg - katdmv emdoyng

pag - Swpedv. H eyylnon dev mapareiverar wg
amoté\ecpa TG IKavotoinong piag amaimong. To
iS10 10(UEl KaI O TTEPITTWAT AVTIKATACTAGNG Kal
ETMOKEUNG HEPWV.

Auth n eyylnon mater va ioxUel av To Tpoidy mébel
BA&PBN, xpnoipomoinBei i ouvtnpnOei extdg TwWY
mpodiaypapwy.

H eyylnon kakimTel kataokeuaoTikd e\aTTwpata

N ehatTopaTa Twv uhikwv. Auh n eyylnon Sev
KaAUTITEl PEPN TOU TTPOIGVTOG, T OToIa UTIOKEIVTAI
oe puoiohoyiki pBopd kai, cuverwg, Bewpolvral
@Oaptd pepn (m.x., pmatapieg, emavapopTi{dpeveg
pmatapieg, cwhves, puaiyyia), olte {npid oe
elBpauata pépn, .x., SiakoTTEG ) Yudhiva pépn.

Me v avrikatdoraon Tng cuokeung, clppwva
pe To NOMOX 2251/1994, Eexivael ex véou o

Xpdvog gyyunong.
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lNa va efaopalicoupe T ypAyopn enelepyacia g
atiwong oag, mapakaholpe va akohoubroeTe Tig
mapakatw utodeieig:

BeBaiwbeite o S1aberete TRy mpwrdTUTn
Tapeiakr) amodeifn kar Tov kwdikd TPoidvTog

(IAN 416127_2210) wg anodeixtikd TG ayopdg
oag.

Mmopeite va Ppeite Tov apiBud mpoidvrog oty
mvakida TUTTou, Xapaypévo EMAvW aTo TPOIdY,
oTo e€wpuiho Tou eyxeipidiou odnyiwy (kaTw
apIoTepa) 1} wg autokdMnTo oTNY Tow A KATW
TAeupd Tou TTPOIdVTOG.

Av mpokUyouv Aermoupyikd opdlpara | dMa
e\aTTOpATA, EMKOIVWVHOTE apyIKA TNAEPWVIKA N
péow email pe To mapakdTw avapepodpevo TuRpa
service.

Epdoov To mpoidy kataywpnBei wg eAartwpartikd,
pTopEiTE va To emaoTpeeTe SwPEAV 0T
SielBuvon ogpPig mou Ba oag SoBel. BeBaiwbeire
o1 Ba oupmepiNaPere To amodeikTikd ayopdg
(rapeiaxn amédeifn) kai pia olbvropn, ypar
mepiypapn mou Ba mapéxer Aemmopépeieg Tou
e\aTTOpPATOG Kl TO TTOTE AUTS TTPOEKUYE.

ItpPic EN\Gda
Tnk: 00800 491800674
Email: owim@lidl.gr
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