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Ubersicht

Griff am Deckel

Deckel

Heizelement (an der Oberseite des Deckels)
Abluftéffnungen

Anschlussleitung mit Netzstecker
Kabelaufwicklung (auf der Rickseite des Gerdtes)
Griffe

Abdeckung der Raucherschale

Schrauben zum Befestigen der Griffe
Rauchauslass

Touchdisplay/Display mit Anzeigen und SensorTasten
Fettauffangschale

Heizelement (unter der Grillplatte)

Grillplatte

Pfanne (Plancha)

Frittiereinsatz

17 MAX Markierung fir die maximale Fiillhéhe des Frittiereinsatzes

18

Réucherschale

ohne Abbildung: L5ffel zum Portionieren der Raucherchips



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

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

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

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

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse mit Tischsmoker!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heifen Oberflache.

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

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

X X X ** v
REAAL-
Betreiben Sie das Gerdt nicht in geschlosse-
nen und/oder bewohnbaren Raumen, z. B.
Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmo-

bilen oder Booten. Es besteht Lebensgefahr
durch Kohlenmonoxid-Vergiftung.

2. Bestimmungsgemdif3er
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse mit Tischsmoker ist zum
Garen von Lebensmitteln in heif3er Luft bei
einer Temperatur bis maximal 240 °C vorge-
sehen.

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluftfritteuse
darf nur im trockenen AuBenbereich benutzt
werden.

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

¢ Die Raucherchips missen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heiBe Asche im Hausmill
entsorgt werden.

* Das Gerdt darf nicht bei unter 5 °C ge-
lagert oder betrieben werden. Achten
Sie darauf, dass das Gerdét auf keinen
Fall bei Frost drauBen stehen bleibt.

¢ lassen Sie das Gerdt nicht im Regen ste-
hen.

¢ Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet,
um Flissigkeiten zu erwdrmen.

¢ Die HeiBluftfritteuse ist nicht fir den Ge-
brauch in Innenrdumen geeignet.



3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwen-
det:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib und Le-
ben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere
Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder
Sachsch&den verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-
den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

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

® Kinder durfen nicht mit dem Gerdat spielen.

® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt werden.

®© Das Gerat ist nur zur Verwendung im Freien geeignet. Beim Be-
trieb im Freien...

.. muss das Gerdt an eine Steckdose mit Schutzleiter angeschlos-
sen werden.

.. muss das Gerdt Uber eine Steckdose mit Fehlerstromschutzein-
richtung (RCD) mit einem Bemessungsausldsestrom von nicht
mehr als 30 mA im Stromkreis gespeist werden. Fragen Sie
dazu lhren Elektroinstallateur um Rat. Lassen Sie den Einbau
ausschlieBlich von einer Elektro-Fachkraft durchfihren.

.. muss die Anschlussleitung regelmafig auf Zeichen von Be-
schadigungen untersucht werden. Falls die Anschlussleitung
beschadigt ist, darf das Gerat nicht mehr benutzt werden.



rates hei3 werden. Berihren Sie nicht die heien Gerate-
teile, wie z. B. die Abluftéffnung auf der Rickseite oder
die Girillplatte. Berthren Sie das Gerét im Betrieb nur an
den Bedienelementen.
© Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine Ghnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
© Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
© Reinigen Sie das Gerat vor der ersten Benutzung (siche
“Reinigen” auf Seite 28).
®© Holzkohle oder Ghnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerdat
nicht verwendet werden.
Ausnahme: In der eingesetzten Raucherschale dirfen speziell do-
fir vorgesehene Raucherchips verwendet werden.
® Auf keinen Fall dirfen andere Materialien oder Zusétze als die
speziell dafir vorgesehenen Raucherchips in der Raucherschale
verwendet werden. Zum Anzinden oder Wiederanzinden kei-
nen Spiritus oder Benzin verwenden!
© Die Raucherschale darf nicht in geschlossenen Raumen verwen-
det werden.
® Verwenden Sie nur Raucherchips, die fur die Zubereitung von Le-
bensmitteln geeignet sind.

f ®© Wahrend des Betriebes kdnnen die Oberflachen des Ge-



A GEFAHR fir Kinder!

O}

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

rat nicht an der Anschlussleitung von
der Arbeitsflache ziehen kénnen.
Bewahren Sie das Gerdat auf3erhalb der
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR firr und durch

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

A GEFAHR fiir Végel!

O}

Végel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann
es fir Vogel sehr gefahrlich sein, selbst
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen, soll-
ten Végel nicht in der Néhe sein.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
Das Gerdt darf nicht im Regen stehen.
Schitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerdat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker dirfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdat pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst do-

®

/N

©®

nach das Gerét heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch
Stromschlag!

Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerét zuvor fallen gelassen
wurde.

Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
plett zusammengebaut ist.

Wenn Sie ein Verldngerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
SchlieBen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.

Verlegen Sie die Anschlussleitung und
gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
dass niemand auf diese treten, daran
héngen bleiben oder dariber stolpern
kann.

SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, gut zu-
gangliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdét.

Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.
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Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.

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

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

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Die Raucherchips miissen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heifle Asche im Hausmiill
entsorgt werden. Es besteht extreme
Brandgefahr!

© Lassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie aufiretende Probleme frithzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

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

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Geréit.

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

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstdnden.

©® Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsfldche, um zu verhindern,

(-]

dass sie umkippt, verrutscht oder die
Unterlage Feuer fangt und dadurch
Schaden entsteht.

GEFAHR von Verletzungen

durch Verbrennen!
Berihren Sie nicht die heiflen Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.
Verwenden Sie Kiichenhandschuhe,
wenn Sie Speisen mit hoher Temperatur
garen. Fettspritzer kdnnen sonst zu Ver-
brennungen fihren.
Lassen Sie das Gerét vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegréu-
men.
Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.
Sollte sich Fett auf dem Gerdt entziin-
den, I8schen Sie es auf keinen
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung
oder eines elektrischen Schlages. De-
cken Sie stattdessen das Gerdt ab, z. B.
mit einer Léschdecke.

WARNUNG vor Sachschéden!

®

®

Verwenden Sie nur das Original-Zube-
hor.

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

Das Gerat darf nicht bei unter 5 °C ge-
lagert oder betrieben werden. Achten
Sie darauf, dass das Gerdéit auf keinen
Fall bei Frost drauf3en stehen bleibt.
Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.

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



® Uberfijllen Sie den Frittierkorb nicht. Be-

achten Sie die Richtwerte in dieser An-
leitung.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

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

© Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das
Gerdt.

4. Lieferumfang

1 HeiBluftfritteuse mit Smoker

1 Grillplatte 14

1 Frittiereinsatz 16

1 Pfanne (Plancha) 15

1 Fettauffangschale 12 (links im Gerét)

1 Réucherschale 18 fir Réucherchips
(rechts im Gerat)

2 Griffe 7

4 Schrauben 9 zum Befestigen der Griffe

1 Loffel zum Portionieren der Raucherchips

1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

5. Inbetriebnahme

o Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerates befindet sich
die Abluftéffnung 4. Aus der Abluftsff-
nung 4 entweicht wéhrend des Betriebes
heiler Dampf.

4 —|

{
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Verdecken Sie niemals die Abluftoffnun-
gen 4.

Benutzen Sie die HeiBluftfritteuse nicht
in InnenrGumen.

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

Hinter dem Gerdt muss soviel Platz sein,
dass der Deckel 2 komplett gedffnet
werden kann.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 3 / 13
und ist kein Produktfehler. Sorgen Sie fiir
ausreichende Beliftung.

© © 60 0

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

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehérteile
vorhanden und unbeschéadigt sind.

9



Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehor-
teile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 28).

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

Griffe montieren

Vor der ersten Verwendung missen die Grif-
fe 7 montiert werden.

Das Gerat darf nur an den seitlichen Griffen
getragen werden.

1.
2.

3.
4.

Ziehen Sie ggf. den Netzstecker 5.
Offnen Sie den Deckel 2 und entfernen
Sie dlle losen Teile aus dem Gerdit.
Schlieflen Sie den Deckel wieder.
Legen Sie die Schrauben 9 und die
Griffe 7 bereit.

Drehen Sie das Gerdat vorsichtig komplett
um und stellen es auf den Deckel 2.
Setzen Sie einen Giriff ein. Beachten Sie
dabei, dass die Enden der Griffe unter-
schiedlich geformt sind und nur auf eine
Weise in die Aufnahme am Gerét ein-
gesetzt werden kdnnen.

Schrauben Sie den Griff fest und wie-
derholen den Vorgang mit dem zweiten
Griff 7. Die Griffe dirfen nicht wackeln,
sondern miissen fest mit dem Gerdét ver-
bunden sein.

Drehen Sie das Gerdt wieder um.

10 (D)



6. Das Touchdisplay im Uberblick
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Taste: kurz driicken, schaltet zum néchsten Programm

lang driicken: Schnelldurchlauf durch die Programmanzeige
(siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 12)

Tasten: Temperatur erhdhen/verringern 40 - 240 °C
Temperaturanzeige der Programme

und im Betrieb Anzeige der eingestellten Temperatur
Zeitanzeige: in Minuten (MIN) und Stunden (H)

Zum Start eines Programms: die Voreinstellung

Im Betrieb: Anzeige der Restlaufzeit

Tasten: Zeit erhéhen/verringern von 1 Minute - 12 Stunden
Taste: Ein-/Ausschalten

Programm Start/Pause

Symbol Vorwérmen: leuchtet, wenn das Gerdt vorwdrmt
Taste: Vorwdrmen Uberspringen

Programmsymbole (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 12)
Symbol Smoker: leuchtet, wenn der Smoker aktiv ist

blinkt, wenn Smoker dazugeschaltet werden kann

Taste: Smoker dazuschalten



7. Die Programme im Uberblick

Die voreingestellten Temperatur- und Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Abhdngig
von der Beschaffenheit, der Grof3e und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Ge-

schmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

. voreingestellte voreingfesfellte

Symbol im Temperatur Zeit
Touch- Programm/Verwendung (einstF; lIbarer (einstellbarer
display Bereich) Bereich) in Min.

oder Std.
120 °C
(120 = 210 °C)

o (erst, wenn das Pro- 4 Std

Smoker-Programm (10 Min - 12 Std)

Smoker

gramm gestartet
wurde)

nur Oberhitze

ohne autom. Vorheizen

Grill-Programm
Steaks, Kotelettes,

aber auch Gemiise fiir eine Grill- |~

240 °C
(180 — 240 °C)

10 Min
(1 =30 Min)

Oberhitze bei geschlossenem Deckel

Unterhitze bei offenem Deckel

f
pranne mit autom. Vorheizen
200 °C 22 Min
s HeiBluft-Programm (125-200°C) | (1 Min-1 Std)
S..S HeiBluftfritteuse nur Oberhitze
b mit autom. Vorheizen
Brat-Programm 180 ° 25 Min
" 125 -200 °C 1 Min =1 Std
= Krustenbraten, Schweinebraten, ( . ) (1 Min )
nur Oberhitze
Hackbraten s .
mit autom. Vorheizen
160 °C 30 Min
\ Back-Programm (125-200°C) | (1 Min-1 Std)
=) Muffins, Kuchen und Backwaren nur Oberhitze
=] mit autom. Vorheizen
. 50 °C 2 Std
D&rr-Programm (40 = 90 °C) (2 Std - 12 Std)

Dérren von Obst und Gemiise,
z. B. Apfelringe

nur Oberhitze

ohne autom. Vorheizen

12 OB




8. Verwendung der Zubehorteile

Zubehorteil

Funktion/Verwendung

Grillplatte 14

¢ Wird immer in die Heif$luftfritteuse eingesetzt. Ist das nicht
der Fall erscheint ADD PAN in der Anzeige.

* L&sst Fett ablaufen.

Zubereitung mit geschlossenem Deckel:

Die Hitze kommt nur von oben.

Gut geeignet zur Zubereitung dicker Fleischsticke und gefrorenem

Fleisch.

Zubereitung mit ge6ffnetem Deckel:

Gut geeignet zum Grillen von z B. mageren Fleischstiicken.

Die Hitze kommt nur von unten.

Pfanne
(Plancha) 15

e Auf die Grillplatte 14 setzen.

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

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

Frittiereinsatz 16

Auf die Grillplatte 14 setzen.
Durch die Lécher im Frittiereinsatz 16 kann die heif3e Luft gut zirku-
lieren. Das fordert eine gleichmaBige Verteilung der Warme.
®  Fir Pommes frites, Wedges, SiBBkartoffel-Pommes, Gemise in Sti-
cken u. A.
* Frittiereinsatz 16 nur locker bis zur Markierung MAX 17 mit Pom-
mes frites fillen (maximale Menge: 1000 g).
HINWEIS: Mischen Sie bei rohen Zutaten ca. ¥ Essloffel Ol (z. B. Son-
nenblumen- oder Rapsdl) unter. Dies verhindert das Festkleben am Frittie-
reinsatz 16 und verbessert den Geschmack. Dies ist bei Tiefkihl-Pommes
frites und &hnlichen Produkten nicht notwendig, diese sind schon vorfrittiert.




9. Bedienen

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

Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdétetei-

le, wie z. B. die Abluftéffnung 4 auf der
Rickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfan-
ne 15 und des Frittiereinsatzes 16.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 4 heifler Dampf. Fas-
sen Sie nicht in den Dampf.

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

©® Wenn Sie die HeiBluftfritteuse tragen,
dann nur an den seitlichen Griffen 7.

WARNUNG vor Sachschaden!

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

9.1

*  Wenn das Gerat aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 5 in eine Schutz-
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.

- Alle Anzeigen im Touchdisplay 11
leuchten kurz auf.

- Die Grillplatte 14 muss eingesetzt
sein, anderenfalls leuchtet ADD PAN
im Touchdisplay 11.

- Ein zweifacher Signalton ist zu héren.

- Das Symbol der Ein-/Aus Taste ¢ 24
leuchtet. Das leuchtende Symbol sig-
nalisiert den Standby-Betrieb.

Stromanschluss
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9.2 Das Touchdisplay

Auf dem Touchdisplay 11 gibt es Symbole,
die nur Funktionen anzeigen, z. B. das Sym-
bol Vorwérmen ® 26.

Andere Symbole stellen (auch) eine Schalt-
flache dar, z. B. die Taste Start/Pause & 25.
Die Schalflachen werden in dieser Anlei-
tung wegen der besseren Lesbarkeit als Tas-
ten bezeichnet.

9.3 Ein-/Ausschalten

¢ Driicken Sie die Taste & 24, um das
Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.

- Im Display 11 werden die Programm-
symbole 27 und alle Tasten angezeigt.

- Die SmokerTaste 28 blinkt.

- Die Temperatur wird nicht angezeigt
und die Zeit wird mit 00:00 ange-
zeigt.

- Wird 5 Minuten keine Taste gedriickt,
schaltet sich das Gerat wieder in den
Standby-Betrieb.

* Wenn Sie wahrend eines laufenden Pro-
grammes die Taste ¢ 24 dricken, wird
das Programm beendet und es erscheint
done fir einige Sekunden im Display.
AnschlieBend wird wieder die Start-An-
zeige sichtbar. Dricken Sie erneut die
Taste & 24, um das Gerdt in den
Standby-Modus zu schalten.

¢ Nach dem Einstellen eines Programmes
muss dieses innerhalb der ndchsten
5 Minuten durch Driicken von @& 25 ge-
startet werden. Passiert das nicht, geht das
Gerdt in den Standby Modus.



9.4 Rducherschale

& Gefahr von Brand!

Die Raucherchips missen vor dem Ent-
sorgen komplett erkaltet sein. Auf kei-
nen Fall darf heiBe Asche im Hausmiill
entsorgt werden. Es besteht extreme
Brandgefahr!

In der Réucherschale werden die Raucher-
chips entzindet. Dies geschieht aber nur,
wenn Sie an lhrem Gerdt die entsprechen-
den Einstellungen vorgenommen haben.

Wahrend die Réucherchips entzindet
werden, erscheint IGN in der Anzeige.
Ist eine lange Smokerzeit eingestellt,
wiederholt sich der Vorgang mehrfach.
Maximale Menge an Raucherchips:

Fillen Sie die Réucherschale 18 bis ma-

ximal kurz unter den Rand.

Eine volle Réucherschale reicht fiir ca.
5 Stunden im Smokerbetrieb. Danach
kdnnen Sie sie im laufendem Betrieb
wieder auffillen.

Der produzierte Rauch wird Gber den
Rauchauslass 10 in den Innenraum ge-
geben.

Bei gedffnetem Deckel wird kein Rauch

iber den Rauchauslass 10 ausgegeben.

Gebrauchte Réucherchips kénnen in der
Raucherschale verbleiben und beim
ndchsten Mal wieder verwendet wer-
den.

1. Ziehen Sie die Abdeckung 8 nach oben
ab.

2. Ziehen Sie die Raucherschale 18 her-
aus.

3. Fillen Sie die Raucherschale bis kurz
unter den Rand und setzen Sie sie wie-
der ein.

4. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein
und schieben Sie sie ganz herunter. Sie
muss komplett geschlossen sein.

9.5 Manvuelle Einstellungen

Wahrend das Gerét eingeschaltet ist, sind
im Display 11 die Tasten sichtbar. Sie kan-
nen damit jederzeit die Einstellungen fir die
Temperatur und die Garzeit verandern,
wenn das Programm entweder ausgewdahlt
oder gestartet ist.

* Mit den Tasten 4 /=20 stellen Sie die

Temperatur ein:

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

* Mit den Tasten 4 /=23 stellen Sie die

Garzeit ein:

- Kurz dricken fir 1-Minuten-Schritte
bei Zeiten bis 60 Minuten. 15 Minu-
ten-Schritte bei Zeiten von Uber einer
Stunde.

- Gedriickt halten fiir schnellen Vor-/
Ricklauf.

- Nach dem Loslassen blinkt die Anzei-
ge fir ca. 5 Sekunden, danach leuch-
tet sie und die neue Zeit wird
runtergezahlt.

- Im Display leuchtet H fir eingestellte
Stunden und MIN fir eingestellte Mi-

nuten.

®p 15



9.6 Programme

verwenden

HINWEISE:

()

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heife Heizelement 3 an der
Innenseite des Deckels beriihren und
dort festkleben.

Sie kénnen die Aufheizphase verkirzen

oder berspringen, indem Sie die Taste
8 26 driicken.

Wenn Sie ein Programm wdéhlen, kénnen
Sie zusétzlich jederzeit folgende Einstellung
andern:

Temperatur: EinstellTasten 4 /=20 dri-

cken
Garzeit: EinstellTasten /= 23 dri-
cken

. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und ge-

ben diese in den Frittiereinsatz 16,
oder die Pfanne 15.

. Setzen Sie die Grillplatte 14 so in die

HeiBluftfritteuse, dass der Fettablauf in
den Trichter in der Heifluftfritteuse
greift.

SchlieBBen Sie den Deckel 2.

Driicken Sie die Taste & 24 um das
Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten. Die komplette Anzeige leuch-
tet.

Driicken Sie wiederholt die Taste ® 19,
um das gewiinschte Programm zu wéh-
len.

- Das Symbol des gewdhlten Program-

mes blinkt.

- Die Taste Start/Pause & 25 blinkt.

(Bei dem Smoker-Programm blinkt zu-
satzlich die SmokerTaste 28.)
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Driicken Sie die Taste Start/Pause

@ 25 erneut, um das Programm zu

starten. Bei allen Programmen, aufBer

Smoker und Dérren, beginnt nun eine

Aufhemphose
Das Symbol Vorwérmen 8 26 leuch-
tet.

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

- Die Aufheizzeit/Garzeit wird herun-
tergezahlt.

- Das gewdhlte Programmsymbol 26
leuchtet.

Die SmokerTaste 28 blinkt.

. Am Ende der Aufheizphase ertdnt ein

Signalton und ADD FOOD erscheint im
Display 11.

Die Taste Start/Pause @ 25, das ge-
wdhlte Programmsymbol und die Smo-
kerTaste 28 blinken.

Offnen Sie den Deckel 2 und ...

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

.. stellen den Frittiereinsatz 16 oder
die Pfanne 15 mit den vorbereiteten
Lebensmitteln auf die Grillplatte 14.

SchlieBBen Sie den Deckel 2. Der Gar-
vorgang wird automatisch gestartet und
in der Garzeitanzeige 22 wird die ver-
bleibende Garzeit heruntergezahlt. Das
gewdahlte Programmsymbol leuchtet und
die SmokerTaste 28 blinkt.

(Wenn Sie auf die SmokerTaste 28 dri-
cken, erscheint IGN im Display.) Solan-
ge IGN leuchtet, werden die
Raucherpellets in der Schale aufgeheizt,
bis sie zu rauchen beginnen. Nach ca.
5 Minuten erscheint wieder die volle An-
zeige und die Zeit wird runtergezahlt.
Die leuchtende SmokerTaste ® 28 zeigt
an, dass die Smoker-Funktion als Zusatz
gewdahlt wurde.



oder

Wenn Sie die Grillplatte 14 verwenden,
driicken Sie 2x die Taste Start/Pause

@ 25, um den Garvorgang bei gedffne-

tem Deckel 2 zu starten. In der Gar-
zeitanzeige 22 wird die verbleibende
Garzeit heruntergezahlt. Das gewdhlte
Programmsymbol leuchtet und die Smo-
kerTaste 28 blinkt - bei gedffnetem Deckel
kann die Smokerfunktion nicht akfiviert
werden.

9.7 Garprozess
unterbrechen

Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
Uberprifen.

Pause mit der Start/Pause-Taste

o Driicken Sie die Taste Start/Pause & 25.
- Die Taste 25 blinkt.
- Das Programmsymbol blinkt.
- Die Zeit wird nicht mehr runterge-

zahlt.

o Driicken Sie die Taste Start/Pause & 25
erneut, um den Garprozess fortzufih-
ren.

Pause durch Offnen des Deckels
o Offnen Sie den Deckel 2.
- Die Taste 25 blinkt.
- Das Programmsymbol blinkt.
- Die Zeit wird nicht mehr runterge-
zahlt.
o SchlieBen Sie den Deckel 2 wieder, um
den Garprozess fortzufihren.

9.8 Smoker

Sie kénnen den Smoker als eigenes Pro-
gramm laufen lassen oder bei anderen Pro-
grammen dazuschalten.

Das Smoker-Progamm wird wie alle anderen
Programme aufgerufen. Mit diesem Pro-
gramm kdnnen Sie dem Lebensmittel eine
wunderbar rauchige Note geben.

Wichtig ist, dass Sie vor dem Start der Smo-
kerfunktion R&aucherchips in die Réucher-
schale 18 gegeben haben.

HINWEIS: Die Smokerfunktion arbeitet nur
mit geschlossenem Deckel 2. Wird bei akti-
ver Smokerfunktion der Deckel gedffnet,
wird kein Rauch mehr produziert. Nach dem
SchlieBBen startet die Funktion wieder.

Als eigenes Programm verwen-

den

1. Driicken Sie die Taste ® 19, bis das
Smokersymbol in der Progammanzei-
ge 27 blinkt und die SmokerTaste
28 blinkt.

2. Falls gewinscht, dndern Sie die Einstel-
lung fir die Zeit mit den Tasten 4 /= 23.

3. Driicken Sie die Taste Start/Pause
& 25, um das Smoker-Programm zu
starten. IGN erscheint in der Anzeige.
Solange IGN leuchtet, werden die R&u-
cherpellets in der Schale aufgeheizt, bis
sie zu rauchen beginnen.
Nach einigen Minuten wird die kom-
plette Anzeige gezeigt und die Zeit
wird heruntergezahlt.



Als Zusatz zu anderen Program-

men verwenden

Driicken Sie die blinkende SmokerTaste
28 wahrend ein anderes Programm

lGuft. IGN erscheint in der Anzeige. So-

lange IGN leuchtet, werden die Rau-
cherpellets in der Schale aufgeheizt, bis
sie zu rauchen beginnen. Nach einigen
Minuten wird die volle Anzeige gezeigt
und die Zeit wird heruntergezahlt.

9.9 Ende des Garprozesses

—_

Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertont ein akustisches

Signal. Im Display erscheint done fiir ei-

nige Sekunden.

Die Liftung léuft noch fisr 30 Sekunden
weiter.

Sie bendtigen einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewérmt).

Um das Gerdt vom Netz zu trennen,

ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-

cker 5.

. Offnen Sie den Deckel 2.

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

Ziehen Sie die Fettauffangschale 12 he-

raus und entsorgen das aufgefangene
Ol.

Lassen Sie das Gerat und das Zubehér
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

HINWEIS: Sollte z. B. der Bréunungsgrad

lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-

nen Sie den Garprozess manuell verdndern
(siehe “Manuelle Einstellungen” auf

Seite 15). SchliefBen Sie den Deckel 2 und
starten den Garprozess erneut. Uberpriifen
Sie nach ein paar Minuten den Braunungs-

grad.
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9.10 Garprozesses aktiv

beenden

Waéhrend das Programm léuft, driicken
Sie die Taste ¢ 24, um das Programm
zu beenden. Es erscheint fir ca. 10 Se-
kunden done im Display. Anschlief3end
ist wieder die gesamte Anzeige zu se-
hen.
Sie kdnnen erneut ein Programm wih-
len.
Oder driicken Sie die Taste ¢y 24, um
das Gerdt in Standby zu schalten.
- Ein Signalton ist zu horen.
- Im Display 17 ist nur das Symbol

& 24 zu sehen.
Um das Gerdat ganz auszuschalten und
vom Netz zu trennen, ziehen Sie den
Netzstecker 5.

9.11 Grillen mit Unterhitze

5

Steak: Bei gedffnetem Deckel ermdglicht

dieses Programm das Grillen mit Unterhitze

Dies ist das richtige Programm fir alle
Lebensmittel die scharf angebraten wer-
den missen und die Unterhitze brau-
chen z. B. Steaks.

Bei diesem Programm wird die Garzeit
nicht unterbrochen, wenn der Deckel 2
von Anfang an gedffnet ist oder im Lau-
fe des Programms gedffnet wird.

Das Grillen mit Unterhitze bei gedffne-
tem Deckel 2 empfiehlt sich z. B. beim
Grillen empfindlicher Lebensmittel, die
oft gewendet werden, wie Steaks oder
Gemisescheiben.

Wenn der Deckel geschlossen wird,
wird von Unterhitze auf Oberhitze um-
geschaltet.



10. Zubereitungstipps

Die Heif3luftfritteuse vereint viele verschiede-

ne Funktionen in einem Gerdt. Sie kdnnen
zum Beispiel:
mit Heif3luft frittieren
ein Hahnchen oder Braten grillen
Pizza backen
viele Tiefkihl-Fertiggerichte zubereiten
(z. B. Chicken Wings, Fischstabchen,
Kase- oder Gemisesticks)
Kekse oder Muffins backen
Schaschlik- oder GemisespieBe grillen
Apfelringe oder anderes Obst dérren
mit der Smokerfunktion dem Lebensmit-
tel eine besondere Note geben

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

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

Temperaturen abweichen. Durch die un-

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

Vorbereitung der Lebensmittel

o Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
moglichst trocken sein. Trocknen Sie das
Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei ge-
frorenen Lebensmitteln das Eis.

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

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

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

e Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

® Der Frittiereinsatz 16 darf nicht mehr
als bis zur Markierung MAX 17 gefiillt
werden.

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

Fir eine gleichmdfige Brdunung
®  Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets)
auf eine gleichmaBige Bréunung an-

kommt, miissen sie wdhrend des Frittier-
vorganges 1 - 3x geschittelt oder
gewendet werden.

* Verwenden Sie Zutaten von gleichmaBi-
ger Dicke oder Gréfle.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in
den Frittiereinsatz 16 gegeben wer-
den. Nach dem Vorbereiten geben Sie den
Teig in eine Backform oder eine andere hit-
zebestandige Form (z. B. Muffinférmchen).
Diese stellen Sie dann mit dem Teig in den
Frittiereinsatz 16.

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

finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.



10.1 Gartabelle

. . Menge Zeit* Tempe-
Lebensmittel Tipps (ca.) (Minuten) | ratur*
Pommes frites 23 Programm ‘gs' 500 g2 19 190 °C
(Tiefkihlware, vorfrit-|-  Frittiereinsatz 16 ver- 1000 g 3 35 190 °C
tiert) wenden
Pommes frites 3 - Programm ‘gs' 1000 g 20-24 200 °C
(hausgemacht, dick) |- 1/2 Esslaffel Ol untermi-
schen
Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Hahnchenkeulen 22 | Programm 1000 g 22-28 180 °C
(frisch, ohne Kno- Frittiereinsatz 16 ver-
chen) wenden
Chicken-Nuggets Programm 900 g 18-22 |180°C
(Tiefkhlware) Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Fischstdbchen Programm '8’ 280 g 8-10 200 °C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Zucchini %3 Programm < 650 g 17-20 |200°C
Pfanne 15 verwenden
in Scheiben schneiden
1 Essloffel Ol in die Pfan-
ne geben
bei offenem Deckel go-
ren
Kartoffelpuffer Programm 2 900 g 20 180 °C
Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Chicken-Wings Programm '8 1000 g 15-20 |200°C
(Tiefkihlware) Frittiereinsatz 16 ver-
wenden
Ribeye-Steaks Programm < 3 Steaks, 7-9 240 °C
Grillplatte 14 verwen- ca. 3 cm
den dick

bei offenem Deckel gril-
len

ggf. Bratenthermometer
verwenden
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* Fett gesetzte Angaben werden manuell eingestellt.
Alle Angaben sind ca. Angaben. Je nach Art und dicke der Lebensmittel kénnen die Zeiten
abweichen.

Die hochgestellten Ziffern 22 bedeuten:

1: Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

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

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

10.2 Tabelle mit Fleischarten, Garstufen und dazu
gehérigen Kerntemperaturen
Bei Brafenstiicken héngt die Garzeit und die Gartemperatur vom Gewicht ab und davon,

welches Fleischstiick Sie verwenden. Eine gute Orientierung bietet die Kerntemperatur, die
Sie mit einem Bratenthermometer ermitteln kdnnen.

Garstufen
Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | WellDone
Hirsch X X 65 °C 70 °C 75°C
Rind 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Schwein X X 63 °C 68 °C 71°C
Lamm X X 63 °C 66 °C 71°C
Huhn X X X X 85 °C
Fisch X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C




11. Rezepte

Das Gerdt ist mit dem Netz verbunden und
wurde eingeschaltet. Die Grillplatte ist ein-

gesetzt und die komplette Anzeige ist zu se-

hen. Der Deckel ist geschlossen. Die
Beschreibung in den Rezepten beginnt mit
der Wahl des Programmes.

11.1 Gegrillte Balsamico
Champignons

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

400 g Champignons, halbiert

1 Essloffel Ol

2 gehackte Knoblauchzehen

60 ml Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer

2 Essloffel gehackte frische Petersilie

HolzspieBe, 30 Minuten lang in Wasser ein-

geweicht

Zubereitung

1. Vermischen Sie Ol, Balsamico, Knob-
lauch, Salz und Pfeffer in einer grofBen
Schissel. Die halbierten Pilze dazuge-
ben und verrihren, bis die Champig-
nons mit der Marinade bedeckt sind.
Abdecken und fir 15 Minuten ziehen
lassen.

2. Die Champignons aufspieBen.

3. Wahlen Sie das Gril-Programm. Stellen

Sie die Zeit auf 6 Minuten ein. Die Tem-

peratur bleibt bei 240 °C.

4. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

5. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-

ckel und legen Sie die SpieBe nebenein-

ander auf die Grillplatte.

6. SchlieBBen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.
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7. Nach 3 Minuten wenden Sie die Cham-
pignonspieBe und schlieBen den Deckel
wieder.

8. Offnen Sie den Deckel nach Beendi-
gung der Garzeit und nehmen Sie die
SpieBe aus dem Gerdt. Auf einen Ser-
vierteller geben und mit frischer Petersi-
lie bestreuen.

11.2 Gerducherte Sparerips
vom Rind

Die Garzeit hangt von der GréBe und Dicke
der Rippen ab. Ziel ist es, die Rippen auf
eine Innentemperatur von ca 90 °C zu brin-
gen, damit sie zart und briichig werden.

Wahlen Sie das Smoker-Programm
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

2 kg Rinderrippen
Gewirzmischung:

1 Esslsffel Knoblauchpulver

1 Teeldffel zerstoBene Senfkdrner oder Sen-
fpulver

1 Essloffel gerducherter Paprika

1 Essloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Teelsffel Salz

Zum Birsten:

60 ml Rinderbriihe

60 ml Wasser

2 Essloffel Worcestershire-Sauce

Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir die Gewiirz-
mischung in eine kleine Schissel und
verrithren Sie sie, bis sie sich verbinden.
Reiben Sie die Rippchen mit der Ge-
wirzmischung ein, bis sie bedeckt sind.

2. Ziehen Sie die Raucherschale aus dem
Gerét. Geben Sie die Raucherchips mit
dem kleinen L&ffel in die Raucherschale,
bis diese bis knapp unter den Rand ge-
fillt ist. Schieben Sie die Réucherschale



wieder in das Gerdt und setzen den
Schieber wieder ein.

3. Legen Sie die Rippchen auf die Grill-
platte und schlieBen Sie den Deckel.

4. Wahlen Sie das Smoker-Programm. Stel-

len Sie die Zeit auf 5 Stunden ein. Die
Temperatur bleibt bei 120 °C.

5. Starten Sie das Smoker-Programm. IGN
erscheint fir einige Minuten in der An-
zeige. Das bedeutet, dass die Raucher-
chips entzindet werden. Sie werden
IGN im Laufe der 5 Stunden &fter se-
hen. Das ist normal.

Wenn Sie wollen, wenden Sie die Ripp-

chen nach 1,5 Stunden.

6. Geben Sie Brilhe, Wasser und Worces-
tershire-Sauce in eine Schissel und mi-
schen Sie sie. Bestreichen Sie die
Rippchen mehrmals in der letzten Stun-
de der Raucherzeit mit einer diinnen
Schicht dieser Mischung.

7. Der Garvorgang ist beendet, wenn die
Rippchen ca. 90 °C auf einem Braten-
Thermometer anzeigen, das in die
dickste Stelle der Rippchen gesteckt
wurde. Dann das Gerdt ausschalten,
den Deckel geschlossen lassen und die
Rippen ca. 45 Minuten ruhen lassen.

TIPP: Wenn Sie weitere Lebensmittel in |h-
rer HeiBluftfritteuse zubereiten wollen, kdn-
nen Sie die Rippen auch in einem
vorgeheizten Ofen warmstellen. Drehen Sie
die Temperatur im Ofen herunter, wenn Sie
die Rippchen hineingeben.

8. Vor dem Servieren zwischen den Kno-
chen in Scheiben schneiden.

11.3 Lachs-Burger

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Lachs-Patties:

700 g hautlose Lachsfilets (ohne Gréten)
1 kleine Zwiebel, fein gehackt

100 g Semmelbrésel

geriebene Schale einer halben Zitrone
1 Teeldffel Paprika

1 Eiweif3

Salz und schwarzer Pfeffer nach Ge-
schmack

zusatzlich:

4 Hamburger-Buns

Salatblatter

Zwiebelscheiben

Mayonnaise

Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir die Lachs-
Patties in eine Kichenmaschine und zer-
kleinern Sie sie, bis sie sich verbinden.

2. Teilen Sie die Mischung in 4 Kugeln und
dricken Sie sie vorsichtig flach.

3. Wahlen Sie das Grill-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 5 - 7 Minuten ein. Die
Temperatur bleibt bei 240 °C.

4. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

5. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Lachs-Patties ne-
beneinander auf die Grillplatte.

6. SchlieBen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

7. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Sie die Lachs-Patties und schlieflen den
Deckel wieder.

8. Die Burger-Buns mit Mayonnaise, Salat-
blattern und Zwiebelscheiben vorberei-
ten.
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9. Nach Beendigung der Garzeit den De-
ckel 6ffnen, Patties aus dem Gerdét neh-
men und auf die Buns verteilen.

TIPPS:

¢ Die Grillzeit héngt stark von der Dicke
der Lachs-Patties ab. Sie kénnen die
Lachs-Patties natiirlich auch im Califor-
nia-Style anbraten. Dabei bleibt das In-
nere noch leicht roh.

® Sie kénnen die Lachs-Patties auch ohne
Buns servieren.

e  Gut schmecken dazu auch Graved-
Lachs-Sauce oder Wasabi-Mayonaise.

11.4 Rauchige
Héhnchenschenkel

Wahlen Sie das Grill-Programm und zusétz-

lich die Smoker-Funktion & +
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Hahnchenschenkel mit Knochen und Haut
Marinade:

1172 Essloffel gerducherter Paprika

1 Essloffel Zwiebelpulver

172 Teelsffel Chilipulver

1 Essloffel Sojasauce

1 Teeldffel getrockneter Oregano oder Thy-
mian oder beides

1/2 Essloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
30 ml Sonnenblumendl

Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir die Marina-
de in eine groe Schissel und
verrithren Sie sie, bis sie sich verbinden.
Geben Sie die Hahnchenschenkel in die
Schiissel und mischen Sie sie, bis sie mit
der Marinade bedeckt sind. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und fiir 30 Minuten
in den Kihlschrank stellen.

2. Ziehen Sie die Raucherschale aus dem
Gerdt. Geben Sie die Raucherchips mit
dem kleinen L&ffel in die Raucherschale,
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bis diese bis knapp unter den Rand ge-
fillt ist. Schieben Sie die Rducherschale
wieder in das Gerat und setzen den
Schieber wieder ein.

3. Wabhlen Sie das Grill-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 22 Minuten ein. Die
Temperatur bleibt bei 240 °C.

4. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.

5. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

6. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-
ckel und legen Sie die Héhnchenschen-
kel nebeneinander auf die Grillplatte.

7. SchlieBen Sie den Deckel. In der Anzei-
ge erscheint IGN. Die Raucherchips
werden entziindet. Sobald die Anzeige
erlischt, wird die Zeit wird herunterge-
z&hlt und das Garen beginnt.

8. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Sie die Hahnchenschenkel und schlie-
Ben den Deckel wieder.

9. Nach Beendigung der Garzeit éffnen
Sie den Deckel und nehmen die Hahn-
chenschenkel aus dem Gerat. Lassen
Sie sie ca. 5 Minuten ruhen.

TIPPS:

¢ 8 gréBere Héhnchenschenkel passen
eventuell nicht auf einmal auf den Girill.
In diesem Fall missen Sie zwei Grill-
Durchgénge machen.

¢ Je nach Grofle der Hahnchenschenkel
kann die Garzeit etwas variieren.



11.5 Zitronen-Pfeffer-
Garnelen

Waéhlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

Zitronen-Pfeffer Garnelen:

500 g Riesengarnelen, geschalt und ent-
darmt

2 Essloffel Sonnenblumendl

Schale und Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Salat:

gehackter Eisbergsalat

Croutons

Dressing:

120 ml Mayonnaise

2 Essloffel geriebener Parmigiano Reggiano
2 Teeldffel Dijon-Senf

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Essloffel Zitronensaft

1 Teeldffel Worcestershire-Sauce

Salz und Pfeffer

Zubereitung .

1. In einer Schissel das Ol, den Zitronen-
saft, die geriebene Zitronenschale, Salz
und Pfeffer verrihren. Die Garnelen da-
zugeben und mischen.

2. Wabhlen Sie das Grill-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 7 - 9 Minuten ein. Die
Temperatur bleibt bei 240 °C.

3. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

4. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-

ckel und legen Sie die SpieBe nebenein-

ander auf die Grillplatte.

5. SchlieBen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

6. Nach der Halfte der Zeit wenden Sie
die Garnelen und schlieBen den Deckel
wieder.

7. Offnen Sie den Deckel nach Beendi-
gung der Garzeit und nehmen Sie die
Garnelen aus dem Gerat.

8. Geben Sie alle Zutaten fir das Dressing
in eine Schissel und verquirlen Sie sie
miteinander.

9. Verteilen Sie den Salat und die Crou-
tons auf die Teller und gieBBen Sie das
Dressing dariber. Zum Schluss die ge-
grillten Garnelen dazugeben und ser-
vieren.

TIPP: Sie kénnen nach Belieben weitere Zu-
taten wie Babytomaten, Gurken oder
Avocado hinzufiigen und nach Geschmack
verschiedene Dressings verwenden.
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11.6 Rauchige Gemischte
Pommes frites mit
Krduter-Mayonnaise

Wahlen Sie das Heif3luft-Programm und zu-

satzlich die Smoker-Funktion ‘¢ +
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise
1 Eigelb

1 Teeldffel Senf

125 ml Sonnenblumendl

1 Teeloffel fein gehackte Petersilie

1 Teeloffel fein gehackter Kerbel

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites
250 g SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln

2 Essloffel Sonnenblumendl

Zubereitung

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

2. GieBen Sie wahrend des Mixens Ol in

einem dinnen Strahl hinzu, bis eine cre-

mige homogene Masse entsteht.

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

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

5. Schneiden Sie Kartoffeln und SiBkartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stabchen und
vermischen diese in einer Schissel mit
dem Ol.

6. Wahlen Sie das HeiBluft-Programm und
dndern Sie die Zeit auf 20 Minuten, die
Temperatur bleibt bei 200 °C.

7. Schalten Sie die Smoker-Funktion dazu.

8. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

9. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Setzen Sie den Frit-
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tierkorb auf die Grillplatte, geben Sie
die Kartoffeln in den Korb und schlie-
Ben den Deckel.

10.In der Anzeige erscheint IGN. Die R&u-
cherchips werden entziindet. Sobald
die Anzeige erlischt, wird die Zeit wird
heruntergezahlt und das Garen beginnt.

11.Schitteln Sie die Pommes frites ca alle
5 Minuten gut durch.

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

11.7 Steak Provenzalische
Art

Wahlen Sie das GrillProgramm <
Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten

4 Rindersteaks (je 175 g)

2 Essloffel Olivendl

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

Salz und Pfeffer

Zubereitung

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

2. Schalten Sie das Grill-Programm ein.
Stellen Sie die Zeit auf 12 - 14 Minuten
ein. Die Temperatur bleibt bei 240 °C.

3. Offnen Sie den Deckel und starten Sie
das Programm. Das Vorheizen beginnt.

4. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Legen Sie die Steaks
nebeneinander auf die Grillplatte.

5. Lassen Sie den Deckel offen und starten
Sie den Garvorgang durch Driicken der
Start/PauseTaste. Die Zeit wird herun-
tergezahlt.

6. Grillen Sie die Steaks bei offenem De-
ckel, bis der gewinschte Gargrad er-
reicht ist. Wenden Sie sie regelmaBig.



7. Servieren Sie dazu Krauterbaguette, So-

lat oder Gemiise.

11.8 Huhnchen
Jamaikanische Art

Wabhlen Sie das HeiB3luft-Programm ‘s’
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

1 ganzes Huhn (ca. 1,5 kg)
2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Olivensl

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblachzehen

4 cm Ingwer, gerieben

2 Teeloffel Chiliflocken

1 Essloffel Jerk Gewiirzmischung

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

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

3. Vermischen Sie fir die Marinade Sojo-
sauce, Olivendl, Zitronensaft, Gewiirz-
mischung, Knoblauch, Ingwer und
Chiliflocken in einer Schiissel.

4. Reiben Sie das Hilhnchen mit der Ma-
rinade ein und lassen es iiber Nacht im
Kishlschrank marinieren.

5. Wabhlen Sie das HeiBluf-Programm.
Stellen Sie die Zeit auf 40 Minuten und
die Temperatur auf 180 °C ein.

6. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-
zen beginnt.

7. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-
ckel und legen das marinierte Hahn-
chen auf die Grillplatte.

8. Schlieffen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

9. Nach der Hélfte der Zeit wenden Sie
das Hahnchen und schlieBen den De-
ckel wieder.

10.Am Ende kénnen Sie mit einem Bra-

tenthermometer priifen, ob das Héhn-
chen durchgegart ist. Es sollte an der
dicksten Stelle um die 80 °C anzeigen.

11.Servieren Sie zum Hishnchen einen So-

lat.

11.9 Zucchini-Auberginen-

Spiefle

Wahlen Sie das Grill-Programm <
Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

V2 Teeloffel Pfeffer

Y2 Teeldffel Piment

Y2 Teeloffel Koriander

V> Teeloffel getrockneter Thymian
V> Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teelsffel Salz

50 ml Olivensl

2 Auberginen

2 Zucchini

2 Zwiebeln

Holzspiefe

Zubereitung

1.

2.

Vermischen Sie Krduter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

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

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

Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefe.

Offnen Sie den Deckel und wéhlen das
Grill-Programm. Stellen Sie die Zeit auf
15 Minuten ein. Die Temperatur bleibt
bei 240 °C.

. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

zen beginnt.

. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD

FOOD im Display. Legen Sie die Spiefie
nebeneinander auf die Grillplatte.
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8. Lassen Sie den Deckel offen und starten
Sie den Garvorgang durch Driicken der
der Start/PauseTaste. Die Zeit wird her-
untergezahlt.

9. Wenden Sie die Spiefe regelmaBig.

11.10 Schokotértchen mit
flissigem Kern

Wahlen Sie das Back-Programm ‘=
Zutaten fir 8 - 10 Tértchen

Zutaten

75 g dunkle Schokolade
3 Eier

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Mehl

Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-

zen diese im Wasserbad.
2. Geben Sie Butter hinzu und lassen diese
ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schaumig.

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

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in die Pfanne.

7. Wahlen Sie das Back-Programm. Stellen
Sie die Zeit auf 7 - 10 Minuten und die
Temperatur auf 160 °C.

8. Starten Sie das Programm. Das Vorhei-

zen beginnt.
9. Am Ende des Vorheizens erscheint ADD
FOOD im Display. Offnen Sie den De-

ckel und stellen die Pfanne auf die Grill-

platte.

10.Schlieflen Sie den Deckel, um mit dem
Garen zu beginnen. Die Zeit wird her-
untergezdhlt.

11.Backen Sie die Schokotértchen aus und
genieBen diese warm.
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12. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
© Llassen Sie das Gerét abkihlen, bevor
Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 5 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3luftfritteu-
se reinigen.

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

® Die Heizelemente 3 und 13 diirfen
nicht feucht abgewischt werden.

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

Zubehérteile

¢ Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

¢ Grillplatte 14, Frittiereinsatz 16, Pfan-
ne 15 und Fetttauffangschale 12 kénnen
in der Spilmaschine gereinigt werden.

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

¢ Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

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



Gehduse

®  Wischen Sie das Gehduse von au3en
mit einem angefeuchteten Tuch mit we-
nig mildem Reinigungsmittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie das Innere des Deckels 2
mit einem weichen Schwamm, wenig
Wasser und mildem Reinigungsmittel.

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

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

13. Aufbewahren

® Bevor Sie die HeiBluftfritteuse wegrdu-
men ...
... muss der Netzstecker 5 gezogen
werden,
... das Gerdt abgekihlt sein und
... mssen alle Teile vollstandig gereini-
ge und getrocknet sein.
¢ Die Anschlussleitung 5 kénnen Sie um
die Kabelaufwicklung 6 auf der Rick-
seite des Gerdtes wickeln.

14. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll.

Recycling hilft, den Verbrauch

von Rohstoffen zu reduzieren und die Um-
welt zu entlasten. Informationen zur Entsor-
gung und der Lage des néchsten
Recyclinghofes erhalten Sie z. B. bei lhrer
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

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

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

Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
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gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm
sind.

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

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

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

15. Problemlésung

Sollte lhr Geréat einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

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

Fehler

Mégliche Ursachen /

MaBBnahmen

Starke Rauch-
und Geruchs-

entwicklung

Befinden sich Lebens-
mittelreste am Heizele-
ment 3, die beim
Aufheizen verbrennen?
Der Frittiereinsatz 16
darf nicht mehr als bis
zur Markierung

MAX 17 gefillt wer-
den.

Wurde die Garzeit zu
lang eingestellt2

ADD FOOD

Offnen Sie nach der
Aufheizphase den De-
ckel 2 und geben Le-
bensmittel hinzu.

ADD PAN

Grillplatte 14 einlegen

done

Garzeit abgelaufen.
Entnehmen Sie die fer-
tig gegarten Lebensmit-
tel.

Magliche Ursachen /

16. Technische Daten

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

schluss.

Modell: SHLFS 2200 A1l
Netzspannung:{220 - 240 V ~
50 - 60 Hz

Schutzklasse:

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

War die Temperatur
oder Garzeit zu niedrig

Speisen nach
der empfohle-
nen Zeit noch |
nicht fertig

Schutzart: IPX4 (Schutz vor
Spritzwasser)
Leistung: 2200 W

eingestellt2
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Verwendete Symbole

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

]

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

&)
Mit dem Recyclingsymbol

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

~ Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.

17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Madngelanspriiche

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



Garantieumfang
Das Gerdat wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

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

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

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer 1AN: 474698_2407
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Solltlen Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

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

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com
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und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 474698_2407 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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1. Apercu de l'appareil

VONOGCCUDBOWN=—

16

Poignée sur le couvercle

Couvercle

Elément chauffant (sur la partie supérieure du couvercle)
Orifices d'échappement d'air

Cable de raccordement avec fiche secteur

Enrouleur de céble (situé a I'arriére de I'appareil)
Poignées

Cache du bac de fumage

Vis de fixation des poignées

Evacuation de la fumée

Ecran tactile/écran avec affichages et boutons tactiles
Récipient collecteur de graisse

Elément chauffant (sous la plaque de cuisson)

Plaque de cuisson

Sauteuse (plancha)

Insert & friture

17 MAX Repére du niveau de remplissage maximal de I'insert & friture

18

Bac de fumage

non illustré : cuillére doseuse pour copeaux de fumage
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Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour |'achat de votre
nouvelle friteuse & air chaud avec fumoir de
table.

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

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

Nous espérons que votre nouvelle friteuse &

air chaud avec fumoir de table vous appor-
tera entiére satisfaction |

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

QI? Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le godt ni I'odeur des aliments.
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X X X ** v
REAR.
Ne faites pas fonctionner |'appareil dans
des locaux fermés et/ou habitables, p. ex.
des immeubles, tentes, caravanes, camping-

cars, bateaux. Il y a danger de mort par in-
toxication au monoxyde de carbone.

2. Utilisation conforme

La friteuse & air chaud avec fumoir de table
est congue pour cuire des aliments a I'air
trés chaud jusqu'd une température maxi-
male de 240 °C.

La friteuse & air chaud est congue pour un
usage domestique. Ne pas utiliser la friteuse
& air chaud dans un espace extérieur sec.
Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

® Attendre que les copeaux de fumage
aient complétement refroidi avant de les
jefer. Ne jamais jeter les cendres
chaudes dans les ordures ménagéres.

* Ne pas stocker ou utiliser I'appareil par
une température inférieure a 5 °C. Veil-
lez & ne pas laisser 'appareil dehors
par temps de gel.

¢ Ne laissez pas |'appareil sous la pluie.
La friteuse & air chaud n'est pas congue
pour réchauffer des liquides.

¢ La friteuse & air chaud n'est pas congue
pour une utilisation en intérieur.



3. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés, si nécessaire, dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des
blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des

blessures ou des dommages matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant |'appa-

reil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connais-
sance lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utili-
sation en toute sécurité de I'appareil et ont compris les risques
qui en résultent.

® Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

® Le nettoyage et |'entretien par |'utilisateur ne doivent pas étre ef-
fectués par des enfants non surveillés.

® L'appareil est exclusivement adapté & une utilisation & I'air libre.
En cas d'utilisation & I'air libre...

.. 'appareil doit étre raccordé & une prise de courant avec
conducteur de protection.

.. 'appareil doit étre alimenté via une prise de courant dotée
d'un dispositif de protection & courant différentiel résiduel
(RCD) avec un courant de déclenchement assigné ne dépas-
sant pas 30 mA dans le circuit électrique. Demandez conseil
a votre électricien installateur & ce sujet. Faites réaliser le mon-
tage exclusivement par un électricien.

... il faut vérifier réguliérement si le cable de raccordement pré-
sente des signes d'endommagement. Si le céble de raccorde-
ment est endommagé, il ne faut plus utiliser |'appareil.

f ®© Pendant le fonctionnement, les surfaces de 'appareil

peuvent devenir chaudes. Ne touchez pas les parties
trés chaudes de |'appareil comme I'orifice d'échappe-
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ment d'air sur la partie arriére ou la plaque de cuisson.
Lorsque vous utilisez I'appareil, ne touchez que les élé-
ments de commande.
® De la vapeur trés chaude s'échappe de I'orifice d'échappement
d'air pendant la friture. Tenez vos mains éloignées de la vapeur.
®© Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est en-
dommagé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne ayant une qualification similaire
pour éviter les mises en danger.
® N'essuyez pas les éléments chauffants avec un chiffon humide.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.
® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.
© Nettoyez l'appareil avant la premiére utilisation (voir
« Nettoyage » & la page 60).
@ Il ne faut utiliser ni charbon de bois ni autres combustibles simi-
laires dans cet appareil.
Exception : ne placer dans le bac de fumage que des copeaux
de fumage spécifiquement prévus & cet effet.
® Ne placer en aucun cas dans le bac de fumage d'autres maté-
riaux ou additifs que les copeaux de fumage spécialement pré-
vus & cet effet. Ne pas utiliser d'alcool & briler ou d'essence
pour allumer ou raviver le feu |
® Ne pas utiliser le bac de fumage dans des piéces fermées.
®© N'utilisez que des copeaux de fumage adaptés & la préparation
d'aliments.

DANGER pour et provoqué
par les animaux
domestiques et d'élevage !
© Lles appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux

A DANGER pour les enfants !

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

présentent un risque d'asphyxie.

domestiques et d'élevage. De plus,

® Veillez & ce que les enfants ne puissent ceux-ci peuvent endommager |'appa-
pas faire tomber |'appareil du plan de reil. Maintenez par conséquent les ani-
travail en tirant sur le céble de raccor- maux éloignés des appareils
dement. électriques.

©® Conservez I'appareil hors de portée

des enfants.
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A DANGER pour les oiseaux !

O}

(ONO)

®

O}

Les oiseaux respirent plus vite, I'air dans
leurs corps est diffusé autrement que
dans le corps humain et ils sont beau-
coup plus petits que les hommes. C'est
pourquoi il peut étre trés dangereux
pour les oiseaux de respirer méme de
volumes de fumée minimes générés lors
de |'utilisation de I'appareil. N'utilisez
pas cet appareil avec des oiseaux &
proximité.

DANGER ! Risque

d'électrocution en raison

de I'humidité !
Ne pas laisser I'appareil sous la pluie.
Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
L'appareil, le céble de raccordement et
la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans |'eau ou dans un autre liquide.
Si du liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remettre en service.
En cas de chute de I'appareil dans
I'eau, débranchez immédiatement la
fiche secteur avant de retirer I'appareil.
Dans ce cas, cessez d'utiliser I'appareil,
faites-le contréler par un atelier spéciali-
sé.
N'utilisez pas 'appareil avec des mains
mouillées.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
Ne mettez pas |'appareil en service si
I'appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si
I'appareil a subi une chute.
Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si |'appareil est
complétement assemblé.

En cas d'utilisation d'une rallonge, celle-
ci doit étre adaptée aux caractéristiques
techniques de cet appareil.

Ne branchez pas I'appareil sur une mul-
tiprise. Cela pourrait entrainer une sur-
charge.

Disposez le cable de raccordement et la
rallonge (s'il y en a une) de maniére &
ce que personne ne marche dessus, ne
reste accroché & ceux<i ou ne trébuche
dessus.

Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

Evitez toute détérioration du cdble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.

Lors de I'installation de I'appareil, veil-
lez & ce que le cable de raccordement
ne soit ni coincé ni écrasé.

L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint
avec l'interrupteur marche/arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche secteur, jamais sur le céble de rac-
cordement.

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas I'appareil

- avant de nettoyer 'appareil

- en cas d'orage

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

DANGER ! Risque
d'incendie !

® Attendre que les copeaux de fumage
aient complétement refroidi avant de les
jeter. Ne jamais jeter les cendres
chaudes dans les ordures ménagéres.
Risque d'incendie !

© Ne laissez jamais 'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est branché.

® Surveillez toujours la friteuse & air
chaud quand elle est en marche. Vous
détecterez ainsi rapidement les pro-
blémes éventuels en détectant des
odeurs ou bruits inhabituels.

©® Ne couvrez jamais I'appareil et ne le
posez jamais sur des objets mous
(comme des serviettes de toilettes par
ex.).

© Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de I'appareil.

® N'utilisez pas la friteuse & air chaud di-
rectement en dessous des placards sus-
pendus et prises murales ni & proximité
de rideaux, papiers ou d'autres objets
inflammables.

®© Faites fonctionner la friteuse & air chaud
uniquement sur un plan de travail so-
lide, plan, antidérapant, sec et non in-
flammable pour éviter qu'elle bascule,
glisse ou que le support prenne feu et
occasionne des dégats.

DANGER ! Risque de
brdlures !
® Ne touchez pas les surfaces chaudes de
I'appareil et de l'intérieur de 'appareil.
Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques.
© Utilisez des gants de cuisine lorsque
vous faites cuire des aliments & haute
température. Des projections de graisse
peuvent autrement entrainer des br-
lures.
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Laissez complétement refroidir I'appa-
reil avant de le neftoyer ou de le ranger.
Ne déplacez ou ne transportez pas la
friteuse & air chaud lorsque celle<ci est
allumée.

Si de la graisse s'enflamme sur I'appa-
reil, ne I'éteignez en aucun cas
avec de l'eau ! Le non-respect de
cefte précaution risque de provoquer
une déflagration ou une décharge élec-
trique. Recouvrez plutét I'appareil,

p. ex. avec une couverture anti-feu.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

©®

®

Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. des
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Ne pas stocker ou utiliser |'appareil par
une température inférieure a 5 °C. Veil-
lez & ne pas laisser 'appareil dehors
par temps de gel.

Veillez & ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

Veillez & ce que les aliments n'entrent
pas en contact avec |'élément chauffant
brilant sur la partie supérieure de I'inté-
rieur de |'appareil et & ce qu'ils ne s'y
collent pas.

Ne remplissez pas trop le panier & fri-
ture. Respectez les valeurs indicatives
contenues dans ce mode d'emploi.
N'utilisez pas de détergent agressif ou
provoquant des rayures.

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



plastique. Au besoin, placez un support
antidérapant sous 'appareil.
©® Ne posez aucun objet sur I'appareil.

4. Eléments livrés

1 friteuse & air chaud avec fumoir
1 plaque de cuisson 14
1 insert & friture 16
1 sauteuse (plancha) 15
1 récipient collecteur de graisse 12
(& gauche de I'appareil)
1 bac 18 pour copeaux de fumage
(& droite de 'appareil)
2 poignées 7
4 vis 9 de fixation des poignées
1 cuillére doseuse pour copeaux de fumage
1 mode d'emploi complet (disponible sur In-
ternet)
1 notice succincte (jointe & I'appareil)

5. Mise en service

® Enlevez tout le matériel d'emballage.

DANGER ! Risque

d'incendie !
Sur la partie arriére de 'appareil se situe
I'orifice d'échappement d'air 4. De la va-
peur chaude s'échappe de |'orifice d'échap-
pement d'air 4 pendant le fonctionnement.

4 —|

{

7

Ne couvrez jamais les orifices d'échap-
pement d'air 4.

N'utilisez pas la friteuse & air chaud en
intérieur.

Veillez & maintenir un espace libre sur
tous les cotés et au-dessus de I'appareil.
Laissez suffisamment de place derriére
I'appareil pour pouvoir ouvrir compléte-
ment le couvercle 2.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Cela est di aux
moyens de montage de I'élément chauf-
fant 3/ 13. Il ne s'agit pas d'un défaut du
produit. Veillez & assurer une aération suffi-
sante.

© © 0 0

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

e Vérifiez que tous les accessoires soient
présents et en bon état.
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¢ Nettoyez |'appareil et I'ensemble des ac-
cessoires avant la premiére utilisation
(voir « Nettoyage » & la page 60).

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

Monter les poignées

Montez les poignées 7 avant la premiére
utilisation.

Ne portez I'appareil qu'a I'aide des poi-
gnées latérales.

1. Le cas échéant, débranchez la fiche
secteur 5.

2. Ouvrez le couvercle 2 et enlevez toutes

les piéces non fixes de |'appareil.

Refermez le couvercle.

Préparez les vis 9 et les poignées 7.

Retournez délicatement |'appareil avec

précaution et posez-le sur son cou-

vercle 2.

6. Insérez une poignée. Ce faisant, vous
verrez que les exirémités des poignées
sont différentes et ne s'insérent que
d'une seule fagon dans le logement sur
I'appareil.

7. Vissez la poignée et répétez ce proces-
sus avec la deuxiéme poignée 7. Les
poignées ne doivent pas ballotter, elles
doivent étre fermement fixées & I'appa-
reil.

8. Retournez |'appareil.

o
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6. Vue d'ensemble de I'écran tactile
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Bouton : un appui bref : passe au programme suivant

un appui long : défilage rapide de I'affichage des programmes
(voir « Vue d'ensemble des programmes » & la page 44)
Boutons : augmenter/réduire la température (40-240 °C)
Affichage des programmes

et affichage de la température réglée pendant le fonctionnement
Affichage du temps : en minutes (MIN) et heures (H)

Pour lancer un programme : réglage par défaut

En fonctionnement : affichage de la durée restante

Boutons : augmenter/réduire le temps de 1 minute — 12 heures
Bouton : mise en marche/arrét

Marche/pause du programme

Symbole préchauffage : allumé lorsque I'appareil préchauffe
Bouton : ignorer le préchauffage

Symboles des programmes (voir « Yue d'ensemble des programmes » & la
page 44)

Symbole fumoir : allumé lorsque le fumoir fonctionne

clignote lorsque le fumoir peut étre utilisé en paralléle

Bouton : allumer le fumoir en paralléle



7. Vue d'ensemble des programmes

Les indications de températures et de temps de cuisson par défaut sont données & titre indi-
catif dans le tableau. La température et le temps peuvent diverger en fonction des caracté-

ristiques, de la taille et de la quantité des aliments ainsi que de vos préférences.

Symbole Température Temps prer?gle
" e oo AP (plage ré-
surl'écran | Programme/utilisation préréglée lable) en min
tactile (plage réglable) 9 ou heures
120 °C
(120 - 210 °C) an
O\ uniquement aprés .
= Prog'rumme fumoir c(iémc;rrcge dUF:)r'O- (10 min - 12 h)
Fumoir gramme)
chaleur de voiite uniquement
sans préchauffage auto
240 °C 10 min
. (180 - 240 °C) (1 = 30 min)
Programme grill

@

Steaks, cotelettes
mais aussi légumes pour une
poéle & griller

chaleur de voite
mé

avec couvercle fer-

chaleur de sole avec couvercle ou-

vert

avec préchauffage auto

200 °C 22 min
) \ Programme air chaud (125 -200 °C) (1 min—1h)
‘ga Friteuse & air chaud chaleur de voiite uniquement
.o avec préchauffage auto
. 180 °C 25 min
— | Pregrammepourrdtis ' 155_200°C) | (I min-1h)
Réti en crodte, réti de porc, pain - .
de viande chaleur de voiite uniquement

avec préchauffage auto

160 °C 30 min
oy Programme pétisserie (125 - 200 °C) (1 min -1 h)
% Muffins, géteaux et pétisseries chaleur de voite uniquement
avec préchauffage auto
Programme séchage (405_09(<):OC) 2 h2— };2 h)
% Séchage de fruits et de légumes, - .
, b. ex. rondelles de pommes - chaleur de voite uniquement

sans préchauffag

e auto
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8. Utilisation des accessoires

Accessoire

Fonction/utilisation

Plaque de cuis-
son 14

¢ Toujours placer a l'intérieur de la friteuse a air chaud. Si-
non, ADD PAN s'affichera & I'écran.

® Permet aux graisses de s'écouler.

Préparation avec couvercle fermé :

La chaleur provient uniquement du haut.

Pour préparer des piéces de viande épaisses et de la viande surgelée.

Préparation avec couvercle ouvert :

Pour faire griller des piéces de viande maigre p. ex.

La chaleur provient uniquement du bas.

Sauteuse
(plancha) 15

® Placer sur la plaque de cuisson 14.

Préparation avec couvercle fermé : pour faire griller des aliments
qui ne se refournent pas (p. ex. pizza) ou peu (p. ex. poisson).
Préparation avec couvercle ouvert : pour faire griller des aliments
sensibles & refourner souvent, comme des légumes tranchés, ou pour la
patisserie.

Insert a friture 16

® Placer sur la plaque de cuisson 14.
® Les trous de l'insert & friture 16 permettent & I'air chaud de bien cir-
culer. Cela favorise une répartition homogéne de la chaleur.
® Pour frites, wedges (quartiers de pommes de terre), frites de patates
douces, légumes en morceaux etc.
Remplir I'insert & friture 16 de frites sans trop les tasser jusqu'au re-
pére MAX 17 (quantité maximum : 1000 g).
REMARQUE : pour les ingrédients crus, ajoutez environ Y2 cuillére &
soupe d'huile (p. ex. de tournesol ou de colza). Cela les empéche de col-
ler & l'insert & friture 16 et améliore leur gott. Cela n'est pas nécessaire
pour les frites surgelées et produits similaires car ils sont déj& passés une
fois & la friture.




9. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !

® Pendant le fonctionnement, les surfaces
de |'appareil peuvent devenir chaudes.
Ne touchez pas les parties trés chaudes
de |'appareil comme I'orifice d'échap-
pement d'air 4 sur la partie arriére.

© Utilisez des gants de cuisine ou des ma-
niques pour saisir la sauteuse 15 et 'in-
sert & friture 16.

© De la vapeur trés chaude s'échappe de
I'orifice d'échappement d'air 4 pen-
dant la friture. Tenez vos mains éloi-
gnées de la vapeur.

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

® Ne portez la friteuse & air chaud que
par les poignées latérales 7.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit en aucun cas
étre utilisé sans plaque de
cuisson 14!

Raccordement
électrique

9.1

¢ Une fois I'appareil installé, branchez la
fiche secteur 5 dans une prise de cou-
rant avec contact de protection corres-
pondant aux indications de la plaque
signalétique. Aprés avoir allumé ['appao-
reil, la prise de courant doit rester facile-
ment accessible.

- Tous les affichages & I'écran tac-
tile 11 s'allument briévement.

- Insérer la plaque de cuisson 14, si-
non ADD PAN s'allumera sur I'écran
tactile 11.

- Un deuxiéme signal sonore retentit.
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- Le symbole du bouton mise en marche/
pause & 24 s'allume. Le symbole al-
lumé signale le mode veille.

9.2 L'écran tactile

L'écran tactile 11 contient des symboles
n'affichant que des fonctions, p. ex. le sym-
bole préchauffage ® 26.

D'autres symboles représentent (également)
un bouton, p. ex. le bouton marche/pause

@ 25. Dans ce mode d'emploi, ces touches
sont qualifiées de boutons en vue d'une
meilleure lisibilité.

9.3 Mise en marche/arrét

Appuyez sur le bouton & 24 pour
mettre |'appareil en marche & partir du
mode veille.

- les symboles de programmes 27 et
tous les boutons s'affichent &

['écran 11.

- Le bouton fumoir 28 clignote.

- La température ne s'affiche pas et le
temps indique 00:00.

- Si vous n'appuyez sur aucun bouton
pendant 5 minutes, I'appareil se re-
met en mode veille.

® Sivous appuyez sur le bouton ¢ 24 en
cours de programme, cela mettra fin au
programme et done s'affichera pendant
quelques secondes a I'écran. L'affi-
chage de démarrage s'affichera en-
suite. Appuyez de nouveau sur le
bouton & 24 pour commuter |'appareil
en mode veille.

¢ Une fois un programme réglé, il faut le
lancer dans les 5 minutes en appuyant
sur @ 25. Dans le cas contraire, I'appa-
reil se met en mode veille.



9.4 Bac de fumage

& DANGER ! Risque d'incendie !

© Attendre que les copeaux de fumage
aient complétement refroidi avant de les
jeter. Ne jamais jeter les cendres
chaudes dans les ordures ménageéres.
Risque d'incendie !

Les copeaux de fumage s'enflamment dans
le bac de fumage. Toutefois, cela n'est pos-
sible que si vous avez effectué les réglages
adéquats sur votre appareil.

- IGN apparait sur I'affichage a I'allu-
mage des copeaux de fumage. Si le
temps de fumage réglé est long, le pro-
cessus se répéte plusieurs fois.

- Quantité maximale de copeaux de
fumage : Remplissez le bac de fu-
mage 18 jusqu'd ce qu'il soit au maxi-
mum juste en dessous du bord.

- Un bac de fumage plein permet env.

5 heures d'utilisation du fumoir. Vous
pourrez alors ajouter des copeaux pen-
dant le fonctionnement.

- La fumée produite se répand & I'inté-
rieur de |'appareil via I'évacuation de
la fumée 10.

- Sile couvercle est ouvert, aucune fumée
ne s'échappe de I'évacuation de la fu-
mée 10.

- Les copeaux de fumage utilisés peuvent
demeurer dans le bac de fumage et ser-
vir de nouveau & la prochaine utilisa-
tion.

1. Retirez le cache 8 en le tirant vers le
haut.

Retirez le bac de fumage 18.
Remplissez le bac de fumage presque
jusqu'au bord et insérez-le de nouveau.
4. Replacez le cache et enfoncezle com-

@

plétement vers le bas. Il doit étre entiére-

ment fermé.

9.5 Réglages manvuels

L'écran 11 affiche les boutons lorsque I'ap-

pareil est allumé. lls vous permettent de mo-

difier & tout moment les réglages de

température et de temps de cuisson si le pro-

gramme est sélectionné ou en cours.

* Réglez la température & I'aide des bou-
tons +/=20 :

- Appuyez brigvement pour des paliers
de 5 °C. Maintenir enfoncés pour
avance/retour rapides.

® Réglez le temps de cuisson & I'aide des
boutons +/= 23 :

- Appuyez briévement par pas de
1 minute pour des temps allant
jusqu'a 60 minutes. Pas de
15 minutes pour les temps supérieurs
4 une heure.

- Maintenir enfoncés pour avance/re-
tour rapides.

- Une fois le bouton relaché, I'affi-
chage clignote pendant env.

5 secondes, il reste ensuite allumé et
le nouveau temps de cuisson diminue
progressivement.

- L'écran affiche H pour les heures ré-
glées et MIN pour les minutes.

9.6 Utilisation des
programmes

REMARQUES :

* \Veillez & ce que les aliments ne soient
pas en contact avec |'élément chauf-
fant 3 brilant situé sur 'intérieur du
couvercle et & ce qu'ils ne s'y collent
pas.

*  Vous pouvez raccourcir ou ignorer la
phase de préchauffage en appuyant sur
le bouton & 26.

Lorsque vous sélectionnez un programme,

vous pouvez également modifier les ré-
glages suivants :
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Température : appuyez sur les boutons
de réglage +/= 20

Temps de cuisson : appuyez sur les bou-
tons de réglage +/= 23

Préparez les aliments et déposezles

dans 'insert & friture 16 ou la sau-

teuse 15.

Placez la plaque de cuisson 14 dans la

friteuse & air chaud de sorte que les

graisses s'écoulent dans la rigole de la

friteuse & air chaud.

. Fermez le couvercle 2.

. Appuyez sur le bouton & 24 pour

mettre |'appareil en marche & partir du

mode veille. Tout I'affichage s'allume.

Appuyez & plusieurs reprises sur le

bouton ® 19 pour sélectionner le pro-

gramme souhaité.

- Le symbole du programme sélection-
né clignote.

- Le bouton marche/pause & 25 cli-
gnofe.
(pour le programme fumoir, le bouton
fumoir 28 clignote aussi.)

Appuyez une nouvelle fois sur le bouton

marche/pause & 25 pour démarrer le

programme. Une phase de préchauf-

fage commence alors pour tous les pro-

grammes, sauf le fumoir et le séchage

de fruits.

- Le symbole préchauffage 8 26 s'al-
lume.

- La température réglée et la durée de
la phase de préchauffage s'affichent.

- Le temps de préchauffage/cuisson di-
minue progressivement.

- Le symbole de programme 26 sélec-
tionné s'allume.

- Le bouton fumoir 28 clignote.

5.

Ala fin de la phase de préchauffage,
un signal sonore retentit et ADD FOOD
apparait & I'écran 11.

Le bouton marche/pause @ 25, le sym-

bole de programme sélectionné et le

bouton fumoir 28 clignotent.

Ouvrez le couvercle 2 et ...

... ajoutez les aliments préparés directe-
ment sur la plaque de cuisson 14.

... posez l'insert & friture 16 ou la sau-
teuse 15 avec les aliments préparés
directement sur la plaque de cuis-
son 14.

Fermez le couvercle 2. La cuisson com-

mence automatiquement et |'affichage

du temps de cuisson 22 indique le
temps restant. Le symbole de pro-
gramme sélectionné s'allume et le bou-
ton fumoir 28 clignote.

(Si vous appuyez sur le bouton fu-

moir 28, IGN s'affiche & I'écran.) Tant

qu'IGN est allumé, les granulés de fu-

mage sont chauffés jusqu'a dégager de
la fumée. Au bout d'env. 5 minutes, |'affi-
chage entier réapparait et le compte &
rebours du temps commence. Le bouton
fumoir ® 28 allumé signifie que la fonc-
tion de fumage a été ajoutée.

Si vous utilisez la plaque de cuisson 14,
appuyez 2x sur le bouton marche/
pause @ 25 pour lancer le processus de
cuisson & couvercle 2 ouvert. L'affi-
chage du temps de cuisson 22 indique
le temps restant. Le symbole de pro-
gramme sélectionné s'allume et le bou-
ton fumoir 28 clignote - la foncfion
fumoir ne peut pas étre activée a couvercle
ouvert.



9.7 Interrompre le

processus de cuisson

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

Pause avec le bouton marche/pause
* Appuyez sur le bouton marche/pause
@ 25.
- Le bouton 25 clignote.
- Le symbole de programme clignote.
- Le temps n'est plus décompté.
® Appuyez a nouveau sur le bouton
marche/pause @ 25 pour poursuivre le
processus de cuisson.

Pause avec l'ouverture du couvercle
e Quvrez le couvercle 2.
- Le bouton 25 clignote.
- Le symbole de programme clignote.
- Le temps n'est plus décompté.
® Refermez le couvercle 2 pour reprendre
le processus de cuisson.

9.8 Fumoir

Vous pouvez utiliser le fumoir seul ou paral-
[élement & d'autres programmes.

On accéde au programme fumoir comme &
tous les autres. Ce programme permet de
donner & vos aliments une délicieuse note fu-
mée.

Il est important de placer des copeaux de fu-
mage dans le bac de fumage 18 avant
d'activer la fonction fumoir.

REMARQUE : le fumoir ne fonctionne
qu'avec le couvercle 2 fermé. Si vous ou-
vrez le couvercle alors que la fonction fu-
moir est active, la production de fumée
s'arréte. La fonction reprend une fois le cou-
vercle refermé.

Utilisation du programme seul

1. Appuyez sur le bouton ® 19 jusqu'a ce
que le symbole fumoir clignote sur I'affi-
chage des programmes 27 et que le
bouton fumoir ® 28 clignote.

2. le cas échéant, modifiez le réglage du
temps & |'aide des boutons +/=23.

3. Appuyez sur le bouton marche/pause
€ 25 pour démarrer le programme fu-
moir. IGN apparait sur I'affichage. Tant
qu'IGN est allumé, les granulés de fu-
mage sont chauffés jusqu'a dégager de
la fumée.

Au bout de quelques minutes, |'affi-
chage total apparait et le temps de cuis-
son diminue progressivement.

Utilisation en paralléle d'autres

programmes

*  Appuyez sur le bouton fumoir clignotant
28 pendant qu'un autre pro-
gramme est en cours. IGN apparait sur
I'affichage. Tant qu'IGN est allumé, les
granulés de fumage sont chauffés
jusqu'a dégager de la fumée. Au bout
de quelques minutes, I'affichage total
apparait et le temps de cuisson diminue
progressivement.



9.9 Fin du processus de
cuisson

¢ lorsque le programme est terming, un si-

gnal sonore retentit. L'écran affiche
done pendant quelques secondes.

¢ La ventilation continue pendant
30 secondes.

e Vous avez besoin d'une assiette ou d'un
bol (éventuellement préchauffés).

®  Pour couper |'alimentation secteur de
I'appareil, débranchez la fiche sec-
teur 5 aprés utilisation.

—_

Ouvrez le couvercle 2.

2. Mettez les aliments dans |'assiefte pré-
parée / dans le bol préparé.

3. Retirez le récipient collecteur de
graisse 12 et éliminez I'huile.

4. laissez refroidir I'appareil et I'acces-

soire avant de les nettoyer.

REMARQUE : si le degré de brunissement
- p. ex. - ne vous convenait toujours pas, il
est possible de modifier manuellement le
processus de cuisson (voir « Réglages ma-
nuels » & la page 47). Fermez le cou-
vercle 2 et relancez le processus de cuisson.
Contrélez le degré de brunissement aprés
quelques minutes.
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9.10 Arréter le processus de
cuisson

® Pendant que le programme est en cours,
appuyez sur le bouton & 24 pour arré-
ter le programme. L'écran affiche done
pendant env. 10 secondes. Tout I'affi-
chage est de nouveau visible.

® Vous pouvez de nouveau choisir un pro-
gramme.

e Ou bien appuyez sur le bouton ¢y 24
pour mettre I'appareil en mode veille.
- Un signal sonore retentit.
- Seul le symbole ¢y 24 est visible &

['écran 11.

® Pour arréter complétement |'appareil et
couper |'alimentation secteur, débran-
chez la fiche secteur 5.

9.11 Griller avec la chaleur
de sole

< Steak: Ce programme permet de griller
des aliments avec la chaleur de sole & cou-
vercle ouvert.

e C'est le programme idéal pour tous les
aliments qui doivent étre saisis et qui né-
cessitent la chaleur de sole, comme les
steaks.

¢ Avec ce programme, le temps de cuis-
son n'est pas interrompu si le cou-
vercle 2 est ouvert depuis le début ou
pendant le programme.

® La cuisson par la sole avec couvercle
ouvert 2 est conseillée p. ex. pour gril-
ler des aliments sensibles qui doivent
&tre retournés fréquemment, comme des
steaks ou des légumes tranchés.

 Ala fermeture du couvercle, I'appareil
passe de la chaleur de sole & la chaleur
de volte.



10. Conseils de
préparation

La friteuse & air chaud allie de nombreuses

fonctions différentes en un seul appareil. Il

est par exemple possible de :

- faire frire des aliments & I'air chaud

- faire cuire un poulet ou un réti

- cuire une pizza

- préparer de nombreux plats cuisinés
surgelés (p. ex. des ailes de poulet, des
bétonnets de poisson, des batonnets de
fromage ou de légumes)

- cuire des biscuits ou des muffins

- faire cuire des brochettes de viande ou
des brochettes de légumes

- sécher des rondelles de pommes ou
d'autres fruits

- donner une note particuliére aux ali-
ments avec la fonction de fumage

¢ Dans ce chapitre, vous trouverez
quelques astuces ainsi qu'un tableau de
cuisson contenant des exemples pour
vous orienfer quant aux quantités, au
temps de cuisson et & la température.

¢ Les indications mentionnées dans le to-
bleau de cuisson peuvent diverger des
temps et températures préréglés. Les dif-
férences de qualité et de température de
départ des aliments ne permettent pas
d'indiquer avec précision le temps de
cuisson. Les informations contenues
dans le tableau de cuisson sont des va-
leurs indicatives.

Préparation des aliments

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

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

chaud.

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

Température et temps de cuisson

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

e Cuisez toujours les aliments par petites
portions.

* |l ne faut pas remplir I'insert & friture 16
au-deld du repére MAX 17.

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

Pour un brunissement

homogéne

® Si vous recherchez un brunissement ho-
mogéne des aliments (p. ex. des frites
ou des nuggets de poulet], vous devez
les secouer 1 & 3 fois pendant la friture.

e Utilisez des ingrédients d'épaisseur ou
de taille homogénes.

Cuisson

La pate ne doit en aucun cas étre
versée directement dans l'insert a
friture 16. Aprés la préparation, versez la
péte dans un moule & gateau ou dans un
autre moule résistant & la chaleur (p. ex. des
petits moules & muffins). Ensuite, placez ces
moules contenant la péate dans l'insert & fri-
ture 16.

Informations portées sur I'em-
ballage

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

Aliments Conseils Quantité Te.mps Tempe;
(env.) (minutes) |rature
. X 2 19 190 °C
Frites 23 (surgelées, [’Jrrolgronflme '; S i 509 s
déja cuites) - iliser I'insert & fri- 1000 g 3 35 190 °C
ture 16
Fr”es 3 Progrqmme ‘=\=‘ ]OOO g 20 - 24 200 OC
(faites maison, Incorporer 1/2 cuillére &
épaisses) soupe d'huile
Utiliser l'insert & fri-
ture 16
Cuisses de pOU|ef 23 Programme 1000 g 22 - 28 180 °C
(fraiches, sans o) Utiliser l'insert & fri-
ture 16
Nuggets de poulet Programme 900 g 18 - 22 180 °C
(surgelés) Utiliser I'insert & fri-
ture 16
Bétonnets de Programme ' 280 ¢ 8-10 200 °C
P°i55°’] Utiliser I'insert & fri-
(surgelés) ture 16
Courgettes %3 Programme < 650 g 17-20 |200°C
Utiliser la sauteuse 15
Couper en rondelles
Mettre 1 cuillére & soupe
d'huile dans la sauteuse
Cuire avec couvercle ou-
vert
Galettes de pomme Programme 900 g 20 180 °C
de terre Utiliser I'insert & fri-
ture 16
Ailes de poulet Programme ' 1000 g 15-20 | 200°C
(surgelées) Utiliser I'insert & fri-
ture 16
Steaks de fauxfilet Programme < 3 steaks 7-9 240 °C
Utiliser la plaque de d'env. 3 cm

cuisson 14

Griller avec couvercle
ouvert

Utiliser si besoin le ther-
mométre de cuisson

d'épaisseur
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* Les indications en gras se réglent manuellement.

Toutes les indications sont approximatives. Les temps peuvent varier en fonction du type et
de I'épaisseur des aliments.
Signification des chiffres en exposant 23 :

1 :secouer ou refourner & mi-cuisson.

2 :secouer ou retourner aprés écoulement de 1/3 et 2/3 du temps de cuisson.

3 :secouer ou retourner aprés écoulement de 1/4, 1/2 et 3/4 du temps de cuisson.

10.2 Tableau présentant les différents types de viandes, les
degrés de cuisson et les températures a coeur
correspondantes

En ce qui concerne les rétis, le temps de cuisson et la température de cuisson dépendent du
poids et du morceau de viande que vous utilisez. La température & coeur déterminée a |'aide
d'un thermométre de cuisson constitue un bon repére.

Degrés de cuisson
Bleu Saignant A point Cuit Bien cuit
Cerf X X 65 °C 70 °C 75 °C
Boeuf 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Porc X X 63 °C 68 °C 71°C
Agneau X X 63 °C 66 °C 71°C
Poulet X X X X 85°C
Poisson X X X X 58 °C
Burger X X 60 °C 66 °C 71°C




11. Recettes

L'appareil est branché sur le secteur et allu-
mé. La plaque de cuisson est en place et tout
I'affichage est visible. Le couvercle est fer-
mé. La description des recettes commence
par le choix du programme.

11.1 Champignons grillés au
balsamique

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

400 g de champignons, coupés en deux

1 cuillére & soupe d'huile

2 gousses d'ail hachées

60 ml de vinaigre balsamique

sel et poivre

2 cuilléres & soupe de persil frais haché
des pics & brochettes en bois, ramollis dans
I'eau pendant 30 minutes

Préparation
1. Mélanger I'huile, le balsamique, I'ail, le
sel et le poivre dans un saladier. Ajouter

les champignons coupés en deux et mé-

langer jusqu'd les enrober de mari-
nade. Couvrir et laisser reposer
15 minutes.

2. Embrocher les champignons sur les
pics.

3. Choisissez le programme grill. Réglez le
temps sur 6 minutes. La température
reste sur 240 °C.

4. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

5. ADD FOOD apparait & I'écran & la fin
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et
placez les brochettes céte & cdte sur la
plaque de cuisson.

6. Fermez le couvercle pour commencer la
cuisson. Le temps de cuisson diminue
progressivement.
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7. Au bout de 3 minutes, retournez les bro-
chettes et refermez le couvercle.

8. Ala fin du temps de cuisson, ouvrez le
couvercle et récupérez les brochettes.
Disposezles sur une assiefte et saupou-
drez-les de persil frais.

11.2 Ribs de beeuf fumés

Le temps de cuisson dépend de la taille et de
I'épaisseur des cotes. L'objectif est d'at-
teindre une température & cceur d'environ
90 °C pour que les cdtes soient tendres et
fondantes.

Choisissez le programme fumoir & .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

2 kg de cétes de boeuf

Mélange d'épices :

1 cuillére & soupe d'ail en poudre

1 cuillére & café de graines de moutarde
concassées ou de moutarde en poudre
1 cuillere & soupe de paprika fumé

1 cuillére & soupe de poivre noir moulu
2 cuilléres & café de sel

Mélange a brosser :

60 ml de bouillon de beeuf

60 ml d'eau

2 cuilléres & soupe de sauce Worcestershire

Préparation

1. Placez tous les ingrédients pour le mé-
lange d'épices dans un petit bol et mé-
langez jusqu'a obtenir un ensemble
homogéne. Frottez le mélange d'épices
sur les cétes jusqu'a ce qu'elles en
soient enrobées.

2. Retirez le bac de fumage de |'appareil.
Ajoutez & I'aide de la petite cuillére des
copeaux de fumage dans le bac de fu-
mage jusqu'd ce que celui<i soit rempli
presque jusqu'au bord. Insérez de nou-
veau le bac de fumage dans I'appareil
et faites coulisser le curseur.



3. Placez les cétes sur la plaque de cuis-
son et fermez le couvercle.

4. Choisissez le programme fumoir. Réglez
le temps sur 5 heures. La température
reste sur 120 °C.

5. Démarrez le programme fumoir. IGN
apparait sur I'affichage pendant
quelques minutes. Cela signifie que les
copeaux de fumage s'enflamment. Vous
verrez souvent IGN au cours des
5 heures. C'est normal.

Si vous le souhaitez, retournez les cotes
au bout de 1,5 heure.

6. Ajoutez le bouillon, 'eau et la sauce
Worcestershire dans un bol et mélan-
gez. Enduisez les cdtes d'une fine
couche de ce mélange & plusieurs re-
prises au cours de la derniére heure de
fumage.

7. La cuisson est achevée lorsque le ther-
mométre indique une température de
90 °C au niveau de la partie la plus

épaisse des cotes. Eteignez ensuite |'ap-

pareil, laissez le couvercle fermé et lais-
sez les cotes reposer env. 45 minutes.

ASTUCE : si vous voulez cuire d'autres ali-
ments dans votre friteuse & air chaud, vous
pouvez aussi réserver les cdtes dans un four
préchauffé. Baissez la température du four
lorsque vous y placez les cétes.

8. Découpez des tranches entre les os
avant de servir.

11.3 Burger au saumon

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

Steaks de saumon :

700 g de filets de saumon sans peau (sans
arétes)

1 petit oignon finement haché
100 g de chapelure

le zeste d'un demi<itron

1 cuillere & café de paprika

1 blanc d'ceuf

sel et poivre noir & volonté
en outre :

4 pains & hamburger

des fevilles de salade

des rondelles d'oignon

de la mayonnaise

Préparation

1. Placez tous les ingrédients pour les
steaks de saumon dans un robot ména-
ger et hachezles jusqu'a obtenir un en-
semble homogéne.

2. Partagez le mélange en 4 boulettes et
aplatissez-les délicatement.

3. Choisissez le programme grill. Réglez le
temps sur 5-7 minutes. La température
reste sur 240 °C.

4. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

5. ADD FOOD apparait & |'écran & la fin
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et
placez les steaks de saumon céte & céte
sur la plaque de cuisson.

6. Fermez le couvercle pour commencer la
cuisson. Le temps de cuisson diminue
progressivement.

7. A mi-uisson, retournez les steaks de
saumon et refermez le couvercle.

8. Préparez les pains & hamburger avec
de la mayonnaise, des feuilles de sa-
lade et des rondelles d'oignon.

@R 55



9. Ala fin de la cuisson, ouvrez le cou-
vercle, récupérez les steaks et déposez-
les sur les pains.

ASTUCES :

* le temps de cuisson dépend principale-
ment de |'épaisseur des steaks de sau-
mon. Vous pouvez évidemment saisir les
steaks de saumon « & la
californienne ». L'intérieur reste alors
presque cru.

* Vous pouvez aussi servir les steaks de
saumon sans petits pains.

e A déguster avec une sauce pour sau-
mon gravlax ou une mayonnaise au wa-
sabi.

11.4 Cuisses de poulet
fumées

Choisissez le programme grill et la fonction

fumoir en supplément @ + @& .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

8 cuisses de poulet avec les os et la peau
Marinade :

1 172 cuilléres & soupe de paprika fumé

1 cuillére & soupe d'oignon en poudre
172 cuillére & café de piment en poudre

1 cuillére & soupe de sauce soja

1 cuillére & café d'origan ou de thym séché
ou des deux

172 cuillére & soupe de poivre noir moulu
30 ml d'huile de tournesol

Préparation

1. Placez tous les ingrédients pour la mari-
nade dans un saladier et mélangez
jusqu'a obtenir un ensemble homogéne.
Déposez les cuisses de poulet dans le
saladier et mélangez pour bien les enro-
ber de marinade. Couvrir de film ali-
mentaire et placer au réfrigérateur
pendant 30 minutes.
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2. Retirez le bac de fumage de |'appareil.
Ajoutez a I'aide de la petite cuillére des
copeaux de fumage dans le bac de fu-
mage jusqu'd ce que celui<i soit rempli
presque jusqu'au bord. Insérez de nou-
veau le bac de fumage dans I'appareil
et faites coulisser le curseur.

3. Choisissez le programme grill. Réglez le
temps sur 22 minutes. La température
reste sur 240 °C.

4. Llancez la fonction fumoir en plus.

5. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

6. ADD FOOD apparait & I'écran & la fin
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et
placez les cuisses de poulet cote & céte
sur la plaque de cuisson.

7. Fermez le couvercle. IGN apparait sur
I'affichage. Les copeaux de fumage
s'enflamment. Dés que |'affichage
s'éteint, le temps de cuisson diminue
progressivement et la cuisson com-
mence.

8. A mi-cuisson, retournez les cuisses de
poulet et refermez le couvercle.

9. Alafin du temps de cuisson, ouvrez le
couvercle et récupérez les cuisses de
poulet. Laissez-les reposer env. 5 mi-
nutes.

ASTUCES :

® 8 grosses cuisses de poulet ne logeront
peut-étre pas toutes en méme temps sur
le grill. Il faudra alors les faire griller en
deux temps.

¢ le temps de cuisson peut varier en fonc-
tion de la taille des cuisses de poulet.



11.5 Gambas av citron et au
poivre

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

Gambas au citron et au poivre :
500 g de gambas, décortiquées et évi-
dées

2 cuilléres & soupe d'huile de tournesol
Le zeste et le jus d'un citron

sel, poivre

Salade :

salade iceberg hachée

croitons

Vinaigrette :

120 ml de mayonnaise

2 cuilléres & soupe de Parmigiano Reggiano
rapé

2 cuilléres & café de moutarde de Dijon

1 gousse d'ail, finement hachée

1 cuillére & soupe de jus de citron

1 cuillére & café de sauce Worcestershire
sel, poivre

Préparation

1. Dans un saladier, mélangez I'huile, le
jus de citron, le zeste de citron, le sel et
le poivre. Ajoutez les gambas et mélan-
gez.

2. Choisissez le programme grill. Réglez le
temps sur 7-9 minutes. La température
reste sur 240 °C.

3. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

4. ADD FOOD apparait & I'écran & la fin
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et
placez les brochettes céte & céte sur la
plaque de cuisson.

5. Fermez le couvercle pour commencer la
cuisson. Le temps de cuisson diminue
progressivement.

6. A micuisson, retournez les gambas et
refermez le couvercle.

7. Alafin du temps de cuisson, ouvrez le
couvercle et récupérez les gambas.

8. Ajoutez tous les ingrédients de la vinai-
grette dans un saladier et mélangez.

9. Placez la salade et les croitons dans les
assieftes, versez la vinaigrette dessus.
Déposez enfin les gambas grillées et
servez.

ASTUCE : Vous pouvez agrémenter ce plat
comme vous le souhaitez de tomates cerises,
de concombre ou d'avocat et utiliser diffé-
rentes vinaigrettes selon vos godts.

11.6 Mélange de frites
fumées avec
mayonnaise aux
herbes

Choisissez le programme air chaud et la

fonction fumoir en supplément ‘&’ + @& .
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients pour la mayonnaise
1 jaune d'ceuf

1 cuillére & café de moutarde

125 ml d'huile de tournesol

1 cuillére & café de persil finement haché

1 cuillére & café de cerfeuil haché

1 cuillére & soupe de jus de citron

sel, poivre

Ingrédients pour les frites

250 g de patates douces

250 g de pommes de terre & chair ferme
2 cuilléres & soupe d'huile de tournesol

Préparation

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

2. Pendant le mixage, ajoutez I'huile en un
mince filet jusqu'a obtenir une créme
homogéne.
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3. Ajoutez les herbes et assaisonnez avec
du sel, du poivre et du jus de citron.

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

5. Coupez les pommes de terre et les pa-
tates douces en bé&tonnets d'environ
1 cm d'épaisseur, puis brassez-les dans
un bol avec I'huile.

6. Choisissez le programme air chaud et

ajustez le temps & 20 minutes, la tempé-

rature reste sur 200 °C.

7. Lancez la fonction fumoir en plus.

8. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

9. ADD FOOD apparait & I'écran & la fin
du préchauffage. Placez le panier & fri-
ture sur la plaque de cuisson, déposez
les pommes de terre dans le panier et
fermez le couvercle.

10.IGN apparait sur I'affichage. Les co-
peaux de fumage s'enflamment. Dés
que l'affichage s'éteint, le temps de
cuisson diminue progressivement et la
cuisson commence.

11.Secouez bien les frites toutes les
5 minutes environ.

12.Salez les frites et servez-les avec la
mayonnaise aux herbes.
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11.7 Steak a la provencale

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

4 steaks de boeuf (175 g/pice)

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
1 cuillére & café de thym séché

1 cuillére & café de romarin séché
1 cuillére & café d'origan séché

Y2 cuillére & café d'estragon séché
sel, poivre

Préparation

1. Mélangez les herbes, le sel, le poivre et
['huile d'olive, et faites mariner les
steaks dans ce mélange.

2. Démarrez le programme grill. Réglez le
temps sur 12-14 minutes. La tempéra-
ture reste sur 240 °C.

3. Ouvrez le couvercle et démarrez le pro-
gramme. Le préchauffage commence.

4. ADD FOOD apparait & I'écran & la fin
du préchauffage. Placez les steaks céte
a cdte sur la plaque de cuisson.

5. Laissez le couvercle ouvert et démarrez
le processus de cuisson en appuyant sur
le bouton marche/pause. Le temps de
cuisson diminue progressivement.

6. Faites griller les steaks avec le couvercle
ouvert jusqu'a obtenir le degré de cuis-
son désiré. Retournez-les réguliérement.

7. Servez une baguette aux herbes, de la
salade ou des légumes en accompagne-
ment.



11.8 Poulet a la jamdicaine

Choisissez le programme air chaud 'é'.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

1 poulet entier (env. 1,5 kg)

2 cuilléres a soupe de sauce soja

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

le jus d'un citron

2 gousses d'ail

4 cm de gingembre rapé

2 cuilléres & café de piment en flocons

1 cuillére & soupe de mélange d'épices Jerk

Préparation

1. Lavez et séchez le poulet.

2. Epluchez et hachez finement I'ail.

3. Pour la marinade, mélangez la sauce
soja, I'huile d'olive, le jus de citron, le
mélange d'épices, I'ail, le gingembre et
le piment en flocons dans un bol.

4. Frottez le poulet avec la marinade et
laissezle mariner au réfrigérateur toute
la nuit.

5. Choisissez le programme air chaud. Ré-
glez le temps sur 40 minutes et la tem-
pérature sur 180 °C.

6. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

7. ADD FOOD apparait & I'écran & la fin
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et
placez le poulet mariné sur la plaque
de cuisson.

8. Fermez le couvercle pour commencer la
cuisson. Le temps de cuisson diminue
progressivement.

9. A mi-cuisson, retournez le poulet et re-
fermez le couvercle.

10.En fin de cuisson, vérifiez avec un ther-
mométre si le poulet est cuit & coeur. La
température devrait étre aux alentours
de 80 °C a I'endroit le plus épais.

11.Servez une salade en accompagne-
ment.

11.9 Brochettes courgette et
aubergine

Choisissez le programme grill <.
Ingrédients pour 4 portions

Ingrédients

V2 cuillere & café de poivre

V2 cuillére & café de piment

Y2 cuillére & café de coriandre
Y2 cuillére & café de thym séché
V2 cuillére & café d'origan séché
1 cuillére & café de sel

50 ml d'huile d'olive

2 aubergines

2 courgettes

2 oignons

pics & brochettes en bois

Préparation

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

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

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

4. Formez les brochettes en alternant les |é-
gumes.

5. Ouvrez le couvercle et choisissez le pro-
gramme grill. Réglez le temps sur
15 minutes. La température reste sur
240 °C.

6. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

7. ADD FOOD apparait a I'écran & la fin
du préchauffage. Placez les brochettes
cdte & cdte sur la plaque de cuisson.

8. Laissez le couvercle ouvert et démarrez
le processus de cuisson en appuyant sur
le bouton marche/pause. Le temps de
cuisson diminue progressivement.

9. Tournez les brochettes réguliérement.



11.10Petits fondants au
chocolat a cceur coulant

Choisissez le programme pdtisserie '=.
Ingrédients pour 8 & 10 tartelettes

Ingrédients

75 g de chocolat noir
3 ceufs

75 g de beurre

75 g de sucre

50 g de farine

Préparation

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

2. Ajoutez le beurre et faites-le fondre.

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

4. Tamisez la farine au-dessus du mélange
et mélangez jusqu'd obtenir une péte
lisse.

5. Incorporez le mélange beurre-chocolat.

6. Versez la péte dans des moules & muf-
fins et placezles dans la sauteuse.

7. Choisissez le programme pétisserie. Ré-
glez le temps sur 7-10 minutes et la tem-
pérature sur 160 °C.

8. Démarrez le programme. Le préchauf-
fage commence.

9. ADD FOOD apparait & I'écran & la fin
du préchauffage. Ouvrez le couvercle et
placez la sauteuse sur la plaque de cuis-
son.

10.Fermez le couvercle pour commencer la
cuisson. Le temps de cuisson diminue
progressivement.

11.Faites cuire les petits fondants et dégus-
tezles chauds.
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12, Nettoyage

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur 5 de la
prise de courant avant de nettoyer la fri-
teuse & air chaud.
© |l estinterdit de plonger la friteuse & air
chaud dans I'eau.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

© N'essuyez pas les éléments chauf-
fants 3 et 13 avec un chiffon humide.

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

Accessoires

o Retirez les restes d'aliments grossiers.

¢ La plaque de cuisson 14, l'insert & fri-
ture 16, la sauteuse 15 et le récipient
collecteur de graisse 12 peuvent étre
neftoyés au lave-vaisselle.

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

e Faites préalablement tremper les restes
d'aliments brilés.

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



Corps de la friteuse

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

® Séchez ensuite avec un torchon.

Intérieur de I'appareil

1. Nettoyez |'intérieur du couvercle 2 &
I'aide d'une éponge douce, d'une petite
quantité d'eau et d'un détergent doux.

2. Essuyez & plusieurs reprises avec un chif-
fon humide en microfibre & rincer et & es-
sorer entre chaque essuyage.

3. Séchez ensuite avec un torchon.

13. Rangement

¢ Avant de ranger la friteuse & air chaud

... il faut débrancher la fiche secteur 5,

... I'appareil doit étre refroidi et

... toutes les piéces de la friteuse
doivent étre complétement nettoyées
et séchées.

® Vous pouvez enrouler le cdble de rac-
cordement 5 autour de I'enrouleur de
cdble 6 situé & I'arriére de I'appareil.

14. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

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

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

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

Emballage

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

Seulement pour la France

€
€

MANUEL
A DEPOSER DANS DE
LE BAC DE TRI TRi

FR

ADEPOSER A DEPOSER
B ENVAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil
se recycle

Points d i fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

@ LETRI  ELEMENTS oy
S+ FACILE D’EMBALLAGE / |
Séparez les éléments avant de trier
FR
(3
2 ELEMENTS T,
ou @" emsaLLace |0

Séparez les éléments avant de trier

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

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Cause possible /

Probléme .
solution
ADD PAN qucer la plaque de
cuisson 14
Temps de cuisson écou-
done lé. Retirez les aliments

cuits.

16. Caractéristiques

Probléme

Cause possible /
solution

Ne fonctionne
pas

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

Aprés écoule-
mentdu temps
recomman-
dé, les ali-
ments ne sont
toujours pas
cuits

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

La température ou le
temps de cuisson
étaientls réglés trop
bas ¢

techniques
Modéle : SHLFS 2200 A1l
Tension 220-240V ~
secteur : 50 - 60 Hz
Classe de
protection : |
Indice de IPX4 (protection contre les
protection : projections d'eau)
Puissance : 2200 W

Des restes d'aliments
brolant lors du pré-
chauffage se trouventls

Il'y a un fort sur I'élément
dégagement chauffant 3 2 Il ne faut
de fumée et pas remplir I'insert & fri-
d'odeur ture 16 au-dela du re-
pere MAX 17.
Le temps de cuisson
était-il trop long 2
Ouvrez le couvercle 2
ADD FOOD d la fin de la phase de

préchauffage et ajoutez
les aliments.
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Symboles utilisés

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

]

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

°
i,
Les matériaux recyclables sont

A ,

CZD marqués par le symbole du recy-
mr | clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

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

Sous réserves de modifications techniques.

17. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

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

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

Conditions de garantie

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

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

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



Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 474698 _2407 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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¢ Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu'on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

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

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
474698_2407.

Centre de service

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

IAN : 474698_2407



Bq-j- Fournisseur

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

d‘abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Panoramica

Manico del coperchio

Coperchio

Elemento riscaldante (sul lato superiore del coperchio)
Aperture per I'aria di scarico

Cavo di collegamento con spina

Awvolgicavo (sul lato posteriore dell'apparecchio)
Manici

Copertura della vaschetta per affumicatura

Viti per fissare i manici

Uscita fumo

Display touch/display con indicazioni e tasti sensore
Vaschetta di raccolta del grasso

Elemento riscaldante (sotto la piastra grill)

Piastra grill

Padella (plancha)

Cestello

17 MAX Segno per il livello di riempimento massimo del cestello

18

Vaschetta per affumicatura

Non illustrato: cucchiaio per dividere i chip per affumicatura in porzioni



Vi ringraziamo per la
vostra fiducia!

Congratulazioni per |'acquisto della vostra
nuova friggitrice ad aria calda con affumi-
catore da tavolo.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

* Leggere attentamente il presen-
te manuale di istruzioni per l'uso
prima della prima messa in fun-
zione.

¢ Attenersi soprattutto alle avver-
tenze di sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
di istruzioni per l'uso.

¢ Custodire il presente manuale di
istruzioni per l'uso per riferimen-
to futuro.

¢ Se si cede I'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale di istruzioni per l'uso. Il
manuale di istruzioni per l'uso &
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che la vostra nuova friggitrice
ad aria calda con affumicatore da tavolo
possa darvi molte soddisfazioni!

Simboli presenti sull'apparecchio
Questo simbolo mette in guardia
dal contatto con la superficie roven-
te.

llj Questo simbolo indica che i mate-

Q riali cosi contrassegnati non modifi-
cano né il gusto né I'aroma degli
alimenti.
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Non utilizzare I'apparecchio in ambienti
chiusi e/o abitabili, ad es. edifici, tende da
campeggio, roulotte, camper o barche. Esi-
ste pericolo di morte dovuto ad intossicazio-
ne da monossido di carbonio.

2. Uso conforme

La friggitrice ad aria calda con affumicatore
da tavolo & destinata alla cottura di alimenti
in aria calda, ad una temperatura di massi-
mo 240 °C.

La friggitrice ad aria calda & stata ideata
per |'uso domestico. La friggitrice ad aria
calda va utilizzata solo all'aperto in am-
bienti asciutti.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso improprio prevedibile

¢ | chip per affumicatura devono esservi
raffreddati completamente prima di
smaltirli. Non smaltire in nessun caso
cenere calda tra i rifiuti domestici.

* Non conservare né ufilizzare I'apparec-
chio a temperature inferiori a 5 °C. As-
sicurarsi che |'apparecchio non
rimanga mai all'aperto al gelo.

¢ Non lasciare I'apparecchio sotto la
pioggia.

¢ Lafriggitrice ad aria calda non & adatta
a riscaldare liquidi.

¢ la friggitrice ad aria calda non & adatta
all'utilizzo al chiuso.



3. Avvertenze di sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale di istruzioni per I'uso vengono utilizzate le se-
guenti avvertenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la mancata osservanza di questa avvertenza pud es-
sere causa di danni a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze particolari da tenere in considerazione durante |'uso
dell'apparecchio.

Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta su-
periore a 8 anni e da persone con facoltd fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o prive di esperienza e/o conoscenze, a condi-
zione che vengano sorvegliati o istruiti circa 'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi derivanti da
tale utilizzo.

® | bambini non devono giocare con |'apparecchio.

® La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono es-
sere svolte da bambini non sorvegliati.

® L'apparecchio & adatto solo all'uso all'aperto. Indicazioni per
I'uso all'aperto:

. L'apparecchio va collegato ad una presa di corrente con con-
duttore di terra.

. L'apparecchio deve essere alimentato mediante una presa di
corrente con un interruttore differenziale (RCD) con corrente di
apertura nominale non superiore a 30 mA installato nel circui-
to elettrico. Per consigli al riguardo rivolgersi ad un elettrici-
sta. Far eseguire il montaggio solo da un elettricista
specializzato.

.l cavo di collegamento va esaminato regolarmente alla ricer-
ca di eventuali danni. Non utilizzare piv |'apparecchio se il
cavo di collegamento & danneggiato.



®© Durante il funzionamento le superfici dell'apparecchio
possono diventare molto calde. Non toccare le parti ro-
venti dell'apparecchio, ad es. I'apertura per I'aria di
scarico situata sul lato posteriore o la piastra grill. Duran-
te il funzionamento, toccare |'apparecchio solo dagli ele-
menti di comando.
® Durante la frittura, dall'apertura per 'aria di scarico fuoriesce
vapore rovente. Non mettere le mani nel vapore.
® Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce dan-
ni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal suo
servizio clienti o da una persona con qualifica simile.
® Non pulire a umido gli elementi riscaldanti.
® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.
® Un utilizzo scorretto pud causare lesioni.
®© Pulire I'apparecchio prima di utilizzarlo per la prima
volta (vedere “Pulizia” a pagina 92).
® Non utilizzare carbone di legna o combustibili simili in questo
apparecchio.
Eccezione: nella vaschetta per affumicatura inserita possono es-
sere utilizzati appositi chip per affumicatura.
®© Nella vaschetta per affumicatura non vanno utilizzati in nessun
caso materiali o additivi diversi dai chip per affumicatura appo-
sitamente previsti. Non utilizzare alcol denaturato o benzina per
accendere o riaccenderel!
® La vaschetta per affumicatura non deve essere utilizzata al chiuso.
® Utilizzare solo chip per affumicatura adatti alla preparazione

dei cibi.

©® Assicurarsi che i bambini non possano
A PERICOLO per i bambini! far cadere I'apparecchio dalla superfi-
® Il materiale di imballaggio non & un gio- cie di lavoro tirandolo dal cavo di colle-
cattolo per bambini. | bambini non de- gamento.
vono giocare con i sacchetti di plastica, ~© Conservare I'apparecchio lontano dalla
poiché cid comporta un pericolo di sof- portata dei bambini.
focamento.
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PERICOLO per gli animali

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

domestici e d'allevamento!

©® Gli apparecchi elettrici possono com-

portare pericoli per gli animali domesti-
ci e d'allevamento. Inoltre possono
anche essere gli stessi animali a causa-
re danni all'apparecchio. Come regola
generale, mantenere gli animali lontani
dagli apparecchi eleftrici.

A PERICOLO per gli uccelli!

©® Gli uccelli respirano pit velocemente,
distribuiscono I'aria diversamente nel
loro corpo e sono notevolmente pit pic-
coli degli esseri umani. Pertanto per gli
uccelli pud essere molto pericoloso re-
spirare anche le pit piccole quantita di
fumo generate dal funzionamento di
questo apparecchio. E preferibile che
non ci siano uccelli nelle vicinanze
quando si usa l'apparecchio.

PERICOLO di scossa
elettrica a causa
dell'umidita!
® L'apparecchio non va lasciato sotto la
pioggia.
© Proteggere I'apparecchio dall'umidita,
da goccioline o schizzi d'acqua.
® Non immergere |'apparecchio, il cavo
di collegamento e la spina in acqua o
altri liquidi.
® Se nell'apparecchio penetrano liquidi,
staccare immediatamente la spina. Far
controllare I'apparecchio prima di rimet-
terlo in funzione.
® Qualora I'apparecchio cadesse in ac-
qua, staccare immediatamente la spina
e solo allora togliere |'apparecchio
dall'acqua. In questo caso non usare
piU 'apparecchio e farlo controllare da
una ditta specializzata.

® Non usare 'apparecchio con le mani
bagnate.

PERICOLO di scossa
elettrica!

©® Non mettere in funzione |'apparecchio
se esso o il cavo di collegamento pre-
sentano danni visibili o se I'apparec-
chio & caduto.

© Inserire la spina in una presa di corren-
te solo dopo aver assemblato completa-
mente |'apparecchio.

©® Se si usa un cavo di prolunga, esso
deve soddisfare i dati tecnici di questo
apparecchio.

® Non collegare I'apparecchio ad una
presa multipla, poiché potrebbe verifi-
carsi un sovraccarico.

® Posare il cavo di collegamento e I'even-
tuale cavo di prolunga in modo che nes-
suno possa calpestarli, restarvi
impigliato o inciamparvi.

©® Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata, ben
accessibile e dotata di messa a terra, la
cui tensione corrisponda alle indicazio-
ni presenti sulla targhetta di omologa-
zione. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.

© Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.

© Durante il posizionamento dell'apparec-
chio, accertarsi che il cavo di collega-
mento non sia compresso o schiacciato.

® Anche dopo lo spegnimento, 'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete eleftrica. Per scollegarlo estrarre
la spina.

© Per staccare la spina dalla presa di cor-
rente, tirare sempre dalla spina, mai dal
cavo di collegamento.
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©® Staccare la spina dalla presa di corren-
te:
- dopo ogni utilizzo
- se si verifica un guasto
- quando non si utilizza |'apparecchio
- prima di pulire I'apparecchio
- in caso di temporali

® Per evitare rischi non apportare alcuna
modifica al prodotto. Fare riparare I'ap-
parecchio solo da un laboratorio spe-
cializzato o presso il nostro centro di
assistenza.

& PERICOLO di incendio!

®© | chip per affumicatura devono esservi
raffreddati completamente prima di
smaltirli. Non smaltire in nessun caso
cenere calda tra i rifiuti domestici. Esiste
un pericolo estremo di incendio!

® Non lasciare incustodito I'apparecchio
quando & collegato alla rete elettrica.

® Sorvegliare sempre la friggitrice ad aria
calda durante il funzionamento. Sard
cosi possibile accorgersi in tempo di
eventuali problemi a causa di odori o
rumori insoliti.

® Non coprire I'apparecchio né collocarlo
su oggetti morbidi (ad es. asciugama-
ni).

® Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

® Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da sotto pensili per cucina e prese a
muro o vicino a fende, carta o oggetti
infiammabili simili.

® Usare la friggitrice ad aria calda esclu-
sivamente su una superficie di lavoro
solida, piana, non scivolosa, asciutta e
non infiammabile per evitare che si ro-
vesci o scivoli via o che la superficie
d'appoggio prenda fuoco causando
danni.
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é PERICOLO di lesioni da

©®

©

ustione!
Non toccare le superfici calde dell'ap-
parecchio e del vano interno. Servirsi di
guanti da forno o presine.
Quando si cuociono alimenti a tempera-
tura elevata, usare guanti da cucina. In
caso contrario ci si potrebbe scottare
con schizzi di grasso.
Far raffreddare completamente I'appa-
recchio prima di pulirlo o metterlo da
parte.
Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.
Se il grasso presente sull'apparecchio
dovesse prendere fuoco, non usare
assolutamente acqua per spe-
gnerlo! Esiste il pericolo di deflagra-
zione o scossa elettrica. Coprire invece
I'apparecchio, ad es. con una coperta
antincendio.

AVVERTENZA: rischio di danni
materiali!

(O]
(O]

®

Utilizzare solo gli accessori originali.
Non collocare mai I'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.

Non conservare né utilizzare I'apparec-
chio a temperature inferiori a 5 °C. As-
sicurarsi che |'apparecchio non
rimanga mai all'aperto al gelo.
Assicurarsi che la superficie d'appog-
gio sotto I'apparecchio sia asciutta.
Assicurarsi che gli alimenti non tocchino
I'elemento riscaldante caldo sul lato su-
periore del vano interno restandovi
attaccati.

Non riempire troppo il cestello. Osser-
vare i valori indicativi contenuti in que-
sto manuale.

Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-



rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la
manutenzione, non & possibile esclude-
re del tutto che alcuni di questi materiali
confengano componenti che possano
aggredire e ammorbidire i piedini di
plastica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo sotto
I'apparecchio.

® Non collocare oggetti sull'apparecchio.

4. Materiale in
dotazione

1 friggitrice ad aria calda con affumicatore

piastra grill 14

cestello 16

padella (plancha) 15

vaschetta di raccolta del grasso 12 (sul

lato sinistro dell'apparecchio)

1 vaschetta 18 per i chip per affumicatura
(sul lato destro dell'apparecchio)

2 manici 7

4 viti 9 per fissare i manici

1 cucchiaio per dividere i chip per affumica-
tura in porzioni

1 manuale di istruzioni per |'uso completo
(su internet)

1 istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)

[ —

5. Messa in funzione

¢ Togliere tutto il materiale di imballaggio.

& PERICOLO di incendio!

Sul lato posteriore dell'apparecchio si trova
I'apertura per I'aria di scarico 4. Durante il
funzionamento, dall'apertura per I'aria di
scarico 4 esce vapore caldo.

4 —|

{

7

Non coprire mai le aperture per |'aria
di scarico 4.

Non utilizzare la friggitrice ad aria cal-
da al chiuso.

Mantenere uno spazio libero da tutti i
lati e sopra |'apparecchio.

Dietro I'apparecchio dev'esservi spa-
zio sufficiente a poter aprire completo-
mente il coperchio 2.

© ©®© 0 06

NOTA: durante il primo funzionamento
I'apparecchio pud generare un poco di
fumo e odore. Questo dipende dagli acces-
sori di montaggio dell'elemento riscaldan-
te 3 / 13 e non & un difetto del prodotto.
Assicurare una ventilazione sufficiente.

e Staccare le pellicole protettive e le stri-
sce adesive dall'apparecchio, senza
perd rimuovere la targhetta situata sul
lato inferiore dell'apparecchio.

* Verificare che tutti gli accessori siano
presenti e che non siano danneggiati.

o Pulire I'apparecchio e tutti gli accessori
prima di utilizzarli per la prima volta (ve-
dere “Pulizia” a pagina 92).
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Collocare I'apparecchio su una superfi-
cie d'appoggio asciutta, piana, non sci-
volosa e resistente al calore.

Montaggio dei manici

Prima di usare il prodotto per la prima, & ne-
cessario montare i manici 7.

L'apparecchio deve essere trasportato solo
dai manici laterali.

1.
2.

o

Eventualmente staccare la spina 5.
Aprire il coperchio 2 e rimuovere tutte
le parti non fisse dall'apparecchio.
Chiudere nuovamente il coperchio.
Preparare le viti 9 e i manici 7.
Capovolgere completamente |'apparec-
chio con cautela e collocarlo sul coper-
chio 2.

Inserire un manico. Tenere presente che
le estremita dei manici hanno forme di-
verse e possono essere inserite nella
sede dell'apparecchio solo in un modo.
Awvitare saldamente il manico e ripetere
I'operazione con il secondo manico 7. |
manici non devono traballare e devono
essere uniti saldamente all'apparecchio.
Capovolgere nuovamente |'apparec-
chio.
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6. Panoramica del display touch
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Tasto: pressione breve, passaggio al programma successivo

pressione prolungata: scorrimento rapido dell'indicazione dei programmi
(vedere “Panoramica dei programmi” a pagina 76)

Tasti: aumentare/ridurre la temperatura 40 - 240 °C

Indicazione della temperatura dei programmi

e indicazione della temperatura impostata durante il funzionamento
Indicazione del tempo: in minuti (MIN) e ore (H)

Per avviare un programma: |'impostazione predefinita

Durante il funzionamento: indicazione del tempo residuo

Tasti: aumentare/ridurre il tempo da 1 minuto a 12 ore

Tasto: accensione/spegnimento

Awvio/pausa programma

Simbolo del preriscaldamento: si accende quando I'apparecchio si preri-
scalda

Tasto: saltare il preriscaldamento

Simboli dei programmi (vedere “Panoramica dei programmi” a pagina 76)
Simbolo affumicatore: si accende quando I'affumicatore & attivo
lampeggia quando & possibile attivare 'affumicatore

Tasto: attivare |'affumicatore



7. Panoramica dei programmi

Le indicazioni su temperature e tempi preimpostati riportate nella tabella sono valori indi-
cativi. La temperatura e il tempo possono differire in funzione delle caratteristiche, delle di-

mensioni e della quantitd degli alimenti, nonché del proprio gusto.

Tempo preim-

. Temperatura
Simbolo . postato
. o preimpostata .
nel display Programma/utilizzo . (intervallo re-
(intervallo rego- gy e
touch labile) golabile) in
minuti o ore
120 °C
(120 = 210 °C) 4 ore
o Programma affumicatore (solo dopo I'avvio | (10 min - 12 ore)

Affumicatore

del programma)

solo calore super

iore

senza preriscaldamento autom.

@

Programma grill
Bistecche, cotolette,

240 °C
(180 - 240 °C)

10 min
(1 = 30 min)

calore superiore con coperchio chiu-

s0
ma anche verdure per una piastra |- calore inferiore con coperchio aper-
to
con preriscaldamento autom.
200 °C 22 min
s Programma aria calda (125-200°C) | (1 min-1 ora)
S..S Friggitrice ad aria calda solo quore superiore
.o con preriscaldamento autom.
Programma arrosto 180 ¢ ° 2-5 min
— (125 -200 °C) (1 min =1 ora)

Arrosto in crosta, arrosto di maic-

le, polpettone

solo calore super
con preriscaldam

iore
ento autom.

Programma forno

Focaccine, forte e prodotti da for-

no

160 °C
(125 - 200 °C)

30 min

(1 min =1 ora)

solo calore super
con preriscaldam

iore
ento autom.

Programma essiccazione
Essiccazione di frutta e verdura,
ad es. anelli di mela

50 °C
(40 - 90 °C)

2 ore
(2 ore — 12 ore)

solo calore super

iore

senza preriscaldamento autom.
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8. Utilizzo degli accessori

Accessorio

Funzione/utilizzo

Piastra grill 14

* Viene inserita sempre nella friggitrice ad aria calda. In
caso contrario nel display compare ADD PAN.

® Permette al grasso di scolare.

Preparazione con coperchio chiuso:

Il calore giunge solo dall'alto.

Idonea alla preparazione di pezzi di carne spessi e carne congelata.

Preparazione con coperchio aperto:

Idonea alla cottura alla griglia, ad es. di pezzi di carne magra.

Il calore giunge solo dal basso.

® Collocarlo sulla piastra grill 14.
Preparazione con coperchio chiuso: |donea alla cottura alla gri-
glia di alimenti che non vanno girati, ad es. pizza, o che vanno girati

Padella d
(plancha) 15 Eoco, ac ©3. pesce. . .
reparazione con coperchio aperto: Idonea alla cottura alla gri-
glia di alimenti delicati che vanno girati spesso, ad es. verdura a fette,
oppure per la cottura al forno-
® Collocarlo sulla piastra grill 14.
Attraverso i fori del cestello 16 I'aria calda pud circolare bene. Cid
promuove una distribuzione uniforme del calore.
* Per patatine fritte, patate a tocchetti, batata fritta, verdura a pezzi e
simili.
Cestello 16 * Riempire il cestello 16 di patatine fritte fino al segno MAX 17 sen-

za compattare (quantita massima: 1000 g).
NOTA: in caso di ingredienti crudi, mescolarli con circa Y2 cucchiaio di
olio (ad es. olio di semi di girasole o olio di colza). In questo modo si
impedisce che gli ingredienti si attacchino al cestello 16 e si migliora il
gusto. Cid non & necessario per le patatine fritte congelate e prodotti simili,
poiché sono gia prefritti.




9. Uso

& PERICOLO di ustioni!

© Durante il funzionamento le superfici
dell'apparecchio possono diventare
molto calde. Non toccare le parti roven-
ti dell'apparecchio, ad es. I'apertura
per |'aria di scarico 4 situata sul lato
posteriore.

© Servirsi di guanti da forno o presine per
afferrare la padella 15 e il cestello 16.

© Durante la frittura, dall'apertura per
I'aria di scarico 4 fuoriesce vapore ro-
vente. Non mettere le mani nel vapore.

©® Non spostare né trasportare la friggitri-
ce ad aria calda quando & accesa.

® Trasportare la friggitrice ad aria calda
solo dai manici laterali 7.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® L'apparecchio non va fatto fun-
zionare in nessun caso senza
piastra grill 14!

9.1

¢ Dopo aver posizionato |'apparecchio,
inserire la spina 5 in una presa con
messa a terra conforme ai dati riportati
sulla targhetta. La presa di corrente
deve essere facilmente accessibile an-
che dopo |'accensione.

- Tutte le indicazioni del display tou-
ch 11 si accendono brevemente.

- La piastra grill 14 deve essere inseri-
ta, altrimenti si accende ADD PAN sul
display touch 11.

- Si senfe un secondo segnale acustico.

- |l simbolo del tasto accensione/spegni-
mento ¢ 24 si accende. Il simbolo ac-
ceso segnala la modalita standby.

Collegamento elettrico
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9.2

Il display touch 11 presenta simboli che in-
dicano solo funzioni, ad es. il simbolo di
preriscaldamento ® 26.

Altri simboli rappresentano (anche) un pul-
sante, ad es. il tasto di avvio/pausa @ 25.
Per agevolare la leggibilita, in questo ma-
nuale i pulsanti vengono designati come ta-
sti.

Il display touch

9.3 Accensione/
spegnimento

® Premere il tasto & 24 per accendere
I'apparecchio dalla modalita standby.
- Sul display 11 vengono mostrati i sim-

boli di programma 27 e tutti i tasti.

- Il tasto affumicatore 28 lampeggia.
La temperatura non viene indicata e il
tempo viene indicato con 00:00.
Dopo circa 5 minuti senza premere
nessun tasto, |'apparecchio torna alla
modalita standby.

e Se durante |'esecuzione di un program-
ma si preme il tasto & 24, il program-
ma viene ferminato e sul display
compare per qualche secondo done.
Poi torna visibile I'indicazione iniziale.
Premere nuovamente il tasto ¢ 24 per
mettere |'apparecchio in modalita stan-
dby.

¢ Dopo aver impostato un programma bi-
sogna avviarlo entro i 5 minuti successi-
vi premendo & 25. In caso contrario
I'apparecchio passa alla modalita stan-

dby.



9.4 Vaschetta per
affumicatura

& PERICOLO di incendio!

®© | chip per affumicatura devono esservi
raffreddati completamente prima di
smaltirli. Non smaltire in nessun caso
cenere calda tra i rifiuti domestici. Esiste
un pericolo estremo di incendio!

Nella vaschetta per affumicatura vengono

accesi i chip per affumicatura. Tuttavia cid

avviene solo se nell'apparecchio sono state
effettuate le impostazioni corrispondenti.

- Mentre i chip per affumicatura vengono
accesi, sul display compare IGN. Se &
stato impostato un tempo di affumicatu-
ra prolungato, il processo si ripete pit
volte.

- Quantitd massima di chip per affumica-
tura: Riempire la vaschetta per affumica-
tura 18 non oltre poco sotto il bordo.

- Una vaschetta per affumicatura piena &
sufficiente per circa 5 ore di modalita
affumicatore. Poi la si potra riempire
nuovamente durante il funzionamento.

- Il fumo prodotto viene rilasciato nel
vano interno attraverso |'uscita fu-
mo 10.

- Se il coperchio & aperto, dall'uscita fu-
mo 10 non esce fumo.

- I chip per affumicatura usati possono re-
stare nella vaschetta per affumicatura e
rivtilizzati la prossima volta.

—_

. Estrarre la copertura 8 verso |'alto.
2. Estrarre la vaschetta per affumicatu-
ra 18.
3. Riempire la vaschetta per affumicatura
fino a poco sotto il bordo e reinserirla.
4. Riapplicare la copertura e spingerla
completamente verso il basso. Deve es-
sere completamente chiusa.

9.5

Mentre |'apparecchio & acceso, sul di-
splay 11 sono visibili i tasti. Quando il pro-
gramma & selezionato o avviato, & possibile
utilizzarli per cambiare in qualsiasi momen-
to le impostazioni relative a temperatura e
tempo di cottura.
e Conitasti #/= 20 si imposta la tempe-
ratura:

- Premere brevemente per passi di
5 °C. Mantenere premuto per avan-
zare/refrocedere rapidamente.

e Conitasti #/=23 si imposta il tempo

di cottura:

- Premere brevemente per passi di
1 minuto in caso di tempi superiori a
60 minuti. Passi di 15 minuti per i
tempi superiori a un'ora.

- Mantenere premuto per avanzare/re-
trocedere rapidamente.

- Dopo aver rilasciato il tasto, I'indica-
zione lampeggia per circa 5 secondi,
poi si accende e inizia il conto alla
rovescia del nuovo tempo.

- Nel display si accende H per le ore
impostate e MIN per i minuti imposta-
ti.

Impostazioni manuali



9.6 Uso dei programmi

NOTE:

Assicurarsi che gli alimenti non focchino
I'elemento riscaldante 3 caldo sul lato
inferno del coperchio restandovi attac-
cati.

E possibile abbreviare o saltare la fase di
riscaldamento premendo il tasto 8 26.

Quando si seleziona un programma, & inol-
tre possibile cambiare in qualsiasi momento
la seguente impostazione:

Temperatura: premere i tasti di imposta-
zione +/= 20

Tempo di cottura: premere i fasti di im-
postazione /= 23

Preparare gli alimenti e introdurli nel ce-
stello 16 o nella padella 15.

. Collocare la piastra grill 14 nella friggi-

trice ad aria calda in modo che I'uscita
di scolo del grasso si inserisca nell'im-
buto della friggitrice ad aria calda.
Chiudere il coperchio 2.
Premere il tasto & 24 per accendere
I'apparecchio dalla modalita standby.
Si accende l'indicazione completa.
Premere ripetutamente il tasto & 19 per
selezionare il programma desiderato.
- Il simbolo del programma selezionato
lampeggia.
- Il tasto di avwvio/pausa @ 25 lampeg-
gia.
(Nel programma affumicatore lam-
peggia anche il tasto affumicato-
re 28.)
Premere nuovamente il tasto di avvio/
pausa @& 25 per avviare il programma.
In tutti i programmi, tranne affumicatore
e frutta secca, inizia ora una fase di ri-
scaldamento.
- Si accende il simbolo del preriscalde-
mento & 26.
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- Vengono indicati la temperatura im-
postata e la durata della fase di ri-
scaldamento.

- Inizia il conto alla rovescia del tempo
di riscaldamento/tempo di cottura.

- Si accende il simbolo del programma
selezionato 26.

- Il tasto affumicatore 28 lampeggia.

5. Al termine della fase di riscaldamento

viene emesso un segnale acustico e

compare ADD FOOD sul display 11.

Il tasto di avvio/pausa @ 25, il simbo-

lo del programma selezionato e il tasto

affumicatore 28 lampeggiano.

Aprire il coperchio 2 e ...

... mettere gli alimenti preparati diretta-
mente sulla piastra grill 14.

... collocare il cestello 16 o la padel-
la 15 con gli alimenti preparati sulla
piastra grill 14.

. Chiudere il coperchio 2. Il processo di

coftura si avvia automaticamente e
nell'indicazione del tempo di cottu-

ra 22 inizia il conto alla rovescia del
tempo di cottura restante. Si accende il
simbolo del programma selezionato e il
tasto affumicatore 28 lampeggia.

(Se si preme il tasto affumicatore 28,
compare IGN nel display.) Finché IGN &
acceso, i pellet per affumicatura vengo-
no riscaldati nella vaschetta fino a quan-
do non cominciano ad emettere fumo.
Dopo circa 5 minuti compare nuovamen-
te I'indicazione completa e inizia il conto
alla rovescia del tempo. Il tasto affumica-
tore ® 28 acceso indica che & stata inol-
tre selezionata la funzione affumicatore.

oppure

Se si utilizza la piastra grill 14, premere
2 volte il tasto di avvio/pausa @ 25 per
avviare il processo di cottura con il co-
perchio 2 aperto. Nell'indicazione del
tempo di cottura 22 inizia il conto alla
rovescia del tempo di cottura restante. Si
accende il simbolo del programma sele-



zionato e il fasto affumicatore 28 lam-
peggia. Se il coperchio & aperto, non &
possibile attivare la funzione affumicatore.

9.7 Interruzione del

processo di cottura

E possibile interrompere il processo di cottu-
ra in qualsiasi momento, ad es. per control-
lare il grado di doratura.

Pausa con il tasto avvio/pausa

¢ Premere il tasto di avvio/pausa @ 25.
- Il tasto 25 lampeggia.
- Il simbolo del programma lampeggia.
- Si arresta il conto alla rovescia del

tempo.

®  Premere nuovamente il tasto di avvio/
pausa @ 25 per proseguire il processo
di cottura.

Pausa per I'apertura del coperchio
e Aprire il coperchio 2.
Il tasto 25 lampeggia.
Il simbolo del programma lampeggia.
- Si arresta il conto alla rovescia del
tempo.
® Chiudere nuovamente il coperchio 2 per
riprendere il processo di cottura.

9.8 Affumicatore

E possibile fare funzionare I'affumicatore
come programma separato o attivarlo insie-
me ad altri programmi.

Il programma affumicatore si apre come tutti
gli altri programmi. Con questo programma
si pud conferire all'alimento una meraviglio-
sa nota affumicata.

L'importante & aggiungere chip per affumi-
catura alla vaschetta per affumicatura 18
prima di avviare la funzione affumicatore.

NOTA: la funzione affumicatore funziona
solo con il coperchio 2 chiuso. Se si apre il
coperchio quando la funzione affumicatore
& attiva, non viene prodotto pit fumo. Dopo
la chiusura la funzione ricomincia.

Utilizzo come programma sepa-

rato

1. Premere il tasto ® 19 finché il simbolo
affumicatore non lampeggia nell'indica-
zione del programma 27 e il tasto affu-
micatore ® 28 non lampeggia.

2. Selo si desidera, cambiare |'impostazio-
ne relativa al tempo con i tasti /= 23.

3. Premere il tasto di avvio/pausa ¢ 25
per avviare il programma affumicatore.
IGN compare nel display. Finché IGN
resta acceso, i pellet per affumicatura
presenti nella vaschetta vengono riscal-
dati finché non iniziano ad emettere fu-
mo.
Dopo qualche minuto viene mostrata
I'indicazione completa e inizia il conto
alla rovescia del tempo.

Utilizzo come aggiunta ad altri

programmi

* Premere il tasto affumicatore ® 28 lam-
peggiante mentre & in corso un altro
programma. IGN compare nel display.
Finché IGN & acceso, i pellet per affumi-
catura vengono riscaldati nella vaschet-
ta fino a quando non cominciano ad
emettere fumo. Dopo qualche minuto
compare l'indicazione completa e ini-
zia il conto alla rovescia del tempo.



9.9 Fine del processo di
cottura

¢ Quando il programma & stato eseguito
fino alla fine, viene emesso un segnale
acustico. Sul display compare per qual-
che secondo done.

* la ventilazione resta in funzione per al-
tri 30 secondi.

® Sono necessari un piatto o una ciotola
(eventualmente preriscaldati).

e Per scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica, staccare la spina 5 dopo
['uso.

—_

. Aprire il coperchio 2.

2. Mettere i cibi sul piatto preparato o nel-
la ciotola preparata.

3. Estrarre la vaschetta di raccolta del
grasso 12 e smaltire I'olio raccolto.

4. Lasciar raffreddare I'apparecchio e gli

accessori prima di pulirli.

NOTA: se ad es. non & stato ancora rag-
giunto il grado di doratura desiderato, &
possibile modificare il processo di cottura
manualmente (vedere “Impostazioni manuc-
li” a pagina 79). Chiudere il coperchio 2 e
riavviare il processo di cottura. Dopo qual-
che minuto controllare il grado di doratura.
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9.10 Terminare il processo di
cottura attivo

*  Mentre il programma & in esecuzione,
premere il tasto ¢ 24 per terminare il
programma. Nel display compare done
per circa 10 secondi. Poi si vede di nuo-
vo l'indicazione completa.

* E possibile selezionare nuovamente un
programma.

® Oppure premere il tasto ¢ 24 per met
tere |'apparecchio in standby.

- Si sente un segnale acustico.
- Sul display 11 & ora visibile solo il
simbolo ¢y 24.

® Per spegnere completamente |'apparec-

chio e scollegarlo dalla rete, staccare la

spina 5.

9.11 Cottura alla griglia con
calore inferiore

< Bistecche: Con il coperchio aperto, que-
sto programma permette di grigliare con il
calore inferiore

* Questo & il programma giusto per tutti
gli alimenti che vanno scottati e richie-
dono il calore inferiore, ad es. le bistec-
che.

¢ In questo programma il tempo di cottura
non si inferrompe se il coperchio 2 &
aperto fin sin dall'inizio o viene aperto
nel corso del programma.

¢ la cottura alla griglia con calore inferio-
re e coperchio 2 aperto & consigliata
ad es. quando si grigliano alimenti deli-
cati che vengono girati spesso, ad
esempio le bistecche o la verdura a fet-
te.

* Quando si chiude il coperchio si passa
dal calore inferiore al calore superiore.



10. Suggerimenti per la
preparazione

La friggitrice ad aria calda riunisce diverse

funzioni in un unico apparecchio. Ad esem-

pio & possibile:

- friggere con aria calda

- cuocere un pollo o un arrosto alla gri-
glia

- cuocere pizza

- preparare molti piatti congelati precuci-
nati (ad es. alette di pollo, bastoncini di
pesce, bastoncini di formaggio o verdu-
re)

- cuocere biscotti o focaccine

- preparare spiedini di carne o di verdure

- essiccare anelli di mela o altra frutta

- conferire una nota particolare agli ali-
mento con la funzione affumicatore

* Questo capitolo contiene alcuni suggeri-
menti e una tabella di cottura con esem-
pi orientativi riguardo alla quantita, al
tempo di cottura e alla temperatura.

¢ le indicazioni riportate sulla tabella di
cottura possono differire dai tempi e
dalle temperature preimpostati. La diver-
sitd di caratteristiche e temperature ini-
ziali degli alimenti non consente di
fornire indicazioni precise sui tempi di
cottura. Le indicazioni riportate sulla ta-
bella di cottura costituiscono valori indi-
cativi.

Preparazione degli alimenti

e Per la frittura, tutti gli alimenti devono
essere il piU possibile asciutti. Asciuga-
re gli alimenti da friggere o, in caso di
alimenti congelati, rimuovere il ghiac-
cio.

e Se si utilizzano alimenti congelati, ri-
muovere la maggiore quantitd possibi-
le di acqua e ghiaccio prima di
collocare gli alimenti nella friggitrice ad
aria calda.

* In caso di alimenti impanati, assicurarsi
che I'impanatura aderisca il pid possibi-
le agli alimenti da friggere.

Temperatura e tempo di cottura

e Per un risultato sano e gustoso attenersi
strettamente alle indicazioni su scelta del-
la temperatura e tempo di tempo di cottu-
ra riportate sulla confezione.

e Friggere piccole quantitd alla volta.

* |l cestello 16 non deve essere riempito
oltre il segno MAX 17.

¢ |'acrilammide pud essere cancerogena.
Per mantenere al minimo la formazione
di acrilammide, evitare una doratura ec-
cessiva.

Per una doratura uniforme

¢ Se |'alimento (ad es. patatine fritte o
bocconcini di pollo) richiede una dora-
tura uniforme, & necessario scuoterlo o
girarlo 1-3 volte durante la frittura.

o Utilizzare ingredienti di spessore o di-
mensioni uniformi.

Cottura di impasti

Non mettere in nessun caso l'impa-
sto direttamente nel cestello 16.
Dopo aver preparato |'impasto, metterlo in
uno stampo per dolci o un altro stampo resi-
stente al calore (ad es. formine per focacci-
ne). Collocare lo stampo con I'impasto nel
cestello 16.

Informazioni riportate sulla con-
fezione

Se non si trovano i tempi di cottura per frig-
gitrice ad aria calda sulla confezione
dell'alimento congelato, orientarsi in base
ai tempi per forni ad aria calda.



10.1 Tabella di cottura

Alimento Suggerimenti QU?I’II‘II‘O Tel.npo. Tempe;
(circa) (minuti) |ratura
Patatine fritte 23 Programma ‘g3’ 500g? 19 190 °C
(conge|qtel prefritte] - Usare il cestello 16 1000 g 3 35 190 °C
Patatine fritte 3 Progrqmmq ‘:‘:‘ 1000 g 20-24 200 °C
(fatte in casa, spes- Aggiungere 1/2 cuc-
se) chiaio d'olio
Usare il cestello 16
Cosce di pollo %3 Programma 1000 g 22 - 28 180 °C
(fresche, disossate) Usare il cestello 16
Bocconcini di pollo Programma &2 900 g 18-22 |180°C
(congelati) Usare il cestello 16
Bastoncini di pesce Programma ‘s 280¢g 8-10 200 °C
(congelati) Usare il cestello 16
Zucchine %3 Programma < 650 g 17-20 |200°C
Usare la padella 15
Tagliare a fefte
Aggiungere 1 cucchiaio
di olio alla padella
Cuocere con il coperchio
aperto
Frittelle dl pctote Progrqmmq 900 g 20 180 °C
Usare il cestello 16
Alette di pollo Programma '8 1000 g 15-20 |200°C
(congelate] Usare il cestello 16
Bistecche di manzo Programma < 3 bistec- 7-9 240 °C
Usare la piastra grill 14 | che, circa
Grigliare con il coper- 3 cmdi
chio aperto spessore

Eventualmente usare il
termometro per arrosto

* Le indicazioni in grassetto sono impostate manualmente.
Tutte le indicazioni sono approssimative. | tempi possono variare in funzione del tipo e dello

spessore degli alimenti.
1,2,3

Numeri in apice

significano:

!: scuotere o rivoltare dopo la metd del tempo di cottura.
2; scuotere o rivoltare dopo 1/3 e 2/3 del tempo di cottura.

3
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: scuotere o rivoltare dopo 1/4, 1/2 e 3/4 del tempo di cottura.




10.2 Tabella dei tipi di carne, dei gradi di cottura e delle

relative temperature del nucleo

Per i pezzi di arrosto, il tempo di cottura e la temperatura di cottura dipendono dal peso e
dal taglio di carne utilizzato. Un buon orientamento & offerto dalla temperatura del nucleo,
che si pud rilevare con un termometro per arrosto.

Gradi di cottura

Rare | Medium Rare| Medium | Medium Well | Well Done
Cervo X X 65 °C 70 °C 75 °C
Bovino 49 °C 54 °C 60 °C 66 °C 71°C
Maiale X X 63 °C 68 °C 71°C
Agnello X X 63 °C 66 °C 71°C
Pollo X X X X 85 °C
Pesce X X X X 58 °C
g':rmb“r‘ X X 60 °C 66 °C 71°C




11. Ricette

L'apparecchio & collegato alla rete elettrica
ed & stato acceso. La piastra grill & inserita
e si vede |'indicazione completa. Il coper-
chio & chiuso. Nelle ricette, la descrizioni
inizia con la selezione del programma.

11.1 Champignon grigliati
all'aceto balsamico

Selezionare il programma grill <
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

400 g di champignon tagliati a metd

1 cucchiaio d'olio

2 spicchi d'aglio fritati

60 ml di aceto balsamico

sale e pepe

2 cucchiai di prezzemolo fresco tritato
spiedini di legno ammorbiditi in acqua per
30 minuti

Preparazione

1. Mescolare I'olio, 'aceto balsamico,
I'aglio, il sale e il pepe in una ciotola
grande. Aggiungere i funghi tagliati a
met& e mischiare finché gli champignon
non sono coperti dalla marinata. Copri-
re e fare riposare per 15 minuti.

2. Infilzare gli champignon negli spiedini
di legno.

3. Selezionare il programma grill. Imposta-
re un tempo di é minuti. La temperatura
resta a 240 °C.

4. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

5. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre gli spiedini uno
accanto all'altro sulla piastra grill.

6. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.
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7. Dopo 3 minuti girare gli spiedini di
champignon e chiudere nuovamente il
coperchio.

8. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio e prelevare gli spiedini
dall'apparecchio. Disporre su un piatto
di portata e cospargervi sopra prezze-
molo fresco.

11.2 Costine di manzo
affumicate

Il tempo di cottura dipende dalle dimensioni

e dallo spessore delle costine. L'obiettivo &

quello di portare le costine ad una tempera-
tura interna di circa 90 °C, in modo che di-
ventino molto tenere e friabili.

Selezionare il programma affumicatore
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

2 kg di costine di manzo

Miscela di spezie:

1 cucchiaio di aglio in polvere

1 cucchiaino di grani di senape pestati o se-
nape in polvere

1 cucchiaio di paprika affumicata
1 cucchiaio di pepe nero macinato
2 cucchiaini di sale

Per spennellare:

60 ml brodo di carne

60 ml d'acqua

2 cucchiai di salsa Worcestershire

Preparazione

1. Mettere tutti gli ingredienti per la misce-
la di spezie in una ciotola piccola e mi-
scelarli finché non si uniscono.
Strofinare le costine con la miscela di
spezie fino a coprirle.

2. Estrarre la vaschetta per affumicatura
dall'apparecchio. Con un cucchiaio pic-
colo, aggiungere i chip per affumicatu-
ra alla vaschetta per affumicatura
riempendola fino a poco sotto il bordo.



Reinserire la vaschetta per affumicatura
nell'apparecchio e riapplicare il curso-
re.

3. Posizionare le costine sulla piastra grill
e chiudere il coperchio.

4. Selezionare il programma affumicatore.
Impostare un tempo di 5 ore. La tempe-
ratura resta a 120 °C.

5. Awviare il programma affumicatore.
IGN compare per qualche minuto nel
display. Cio significa che vengono ac-
cesi i chip per affumicatura. Nel corso
delle 5 ore si vedra spesso IGN. E nor-
male.

Se lo si desidera, girare le costine dopo
1,5 ore.

6. Versare il brodo, I'acqua e la salsa
Worcestershire in una ciotola e mesco-
larli. Durante I'ultima ora del tempo di
affumicatura, spennellare pit volte le
costine con uno strato softile di questa
miscela.

7. Il processo di cottura & concluso quando
le costine indicano circa 90 °C in un
termometro per arrosto infilato nel punto
piU spesso delle costine. Quindi spegne-
re |'apparecchio, lasciare il coperchio
chiuso e fare riposare le costine per cir-
ca 45 minuti.

SUGGERIMENTO: se si desidera preparo-
re altri alimenti nella friggitrice ad aria cal-
da, & anche possibile tenere in caldo le
costine in un forno preriscaldato. Abbassare
la temperatura del forno quando vi si inseri-
scono le costine.

8. Prima di servire tagliare a fette tra gli
ossi.

11.3 Hamburger di salmone

Selezionare il programma grill <
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

Tortini di salmone:

700 g di filetto di salmone senza pelle (dili-
scato)

1 cipolla piccola fritata finemente
100 g di pangrattato

la buccia grattugiata di mezzo limone
1 cucchiaino di paprika

1 albume

sale e pepe nero secondo i gusti
inoltre:

4 panini per hamburger

foglie di lattuga

fette di cipolla

maionese

Preparazione

1. Mettere tutti gli ingredienti per i tortini
di salmone in un robot da cucina e tritu-
rarli finché non si uniscono.

2. Dividere la miscela in 4 palline e ap-
piattirle con cautela.

3. Selezionare il programma grill. Imposto-
re un tempo di 5 - 7 minuti. La tempera-
tura resta a 240 °C.

4. Avviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

5. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre i tortini di salmone
uno accanto all'altro sulla piastra grill.

6. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

7. Trascorsa metd del tempo di cottura, gi-
rare i tortini di salmone e richiudere il
coperchio.

8. Preparare i panini per hamburger con
maionese, foglie di lattuga e fette di ci-
polla.
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9. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio, togliere i tortini dall'appa-
recchio e distribuirli sui panini.

SUGGERIMENTI:

e |l tempo di cottura alla griglia dipende
essenzialmente dallo spessore dei forti-
ni di salmone. Naturalmente & anche
possibile rosolare i tortini di salmone
alla californiana. In questo caso I'inter-
no resta leggermente crudo.

e | tortini di salmone possono essere servi-
ti anche senza panini.

¢ Visi abbinano bene anche la gravlax o
la maionese al wasabi.

11.4 Coscette di pollo
affumicate

Selezionare il programma grill e la funzione

affumicatore @ + (&
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

8 coscette di pollo con ossa e pelle
Marinata:

1 1/2 cucchiaio e mezzo di paprika affumi-
cata

1 cucchiaio cipolla in polvere

1/2 cucchiaino di peperoncino in polvere

1 cucchiaio salsa di soia

1 cucchiaino di origano oppure timo secco
o entrambi

1/2 cucchiaio pepe nero macinato

30 ml olio di semi di girasole

Preparazione

1. Mettere tuthi gli ingredienti per la mari-
nata in una ciotola grande e
miscelarli finché non si uniscono. Mette-
re le coscette di pollo nella ciotola e me-
scolarle fino a coprirle con la marinata.
Coprire con pellicola alimentare e met-
tere per 30 minuti in frigorifero.

2. Estrarre la vaschetta per affumicatura
dall'apparecchio. Con un cucchiaio pic-
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colo, aggiungere i chip per affumicatu-
ra alla vaschetta per affumicatura
riempendola fino a poco sotto il bordo.
Reinserire la vaschetta per affumicatura
nell'apparecchio e riapplicare il curso-
re.

3. Selezionare il programma grill. Imposta-
re un tempo di 22 minuti. La temperatu-
ra resta a 240 °C.

4. Attivare anche la funzione affumicatore.

5. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

6. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre le coscette di pollo
una accanto all'altra sulla piastra grill.

7. Chiudere il coperchio. Nel display com-
pare IGN. | chip per affumicatura si ac-
cendono. Non appena l'indicazione
scompare, iniziano il conto alla rove-
scia del tempo e la cottura.

8. Trascorsa meta del tempo di cottura, gi-
rare le coscette di pollo e richiudere il
coperchio.

9. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio e prelevare le coscette di pol-
lo dall'apparecchio. Farle riposare per
circa 5 minuti.

SUGGERIMENTI:

¢ E possibile che, se sono piuttosto gran-
di, 8 coscette di pollo non trovino spa-
zio tutte insieme sul grill. In questo caso
bisognerd fare due grigliate.

e |l tempo di cottura pud variare un poco
in funzione delle dimensioni delle co-
scette di pollo.



11.5 Gamberi al pepe e
limone

Selezionare il programma grill =
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

Gamberi al pepe e limone:
500 g di gamberoni sbucciati e puliti
2 cucchiai di olio di semi di girasole
la buccia e il succo di 1 limone

sale e pepe

Insalata:

insalata eisberg fritata

crostini

Condimento:

120 ml di maionese

2 cucchiai di parmigiano reggiano grattu-
giato

2 cucchiaini di senape di Digione

1 spicchio d'aglio fritato

1 cucchiaio di succo di limone

1 cucchiaino di salsa Worcestershire
sale e pepe

Preparazione

1. Miscelare in una ciotola |'olio, il succo
di limone, la buccia di limone grattugia-
ta, il sale e il pepe. Aggiungere i gam-
beri e mescolare.

2. Selezionare il programma grill. Imposta-
re un tempo di 7 - 9 minuti. La tempera-
tura resta a 240 °C.

3. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

4. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre gli spiedini uno
accanto all'altro sulla piastra grill.

5. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

6. Trascorsa metd del tempo, girare i gam-
beri e richiudere il coperchio.

7. Al termine del tempo di cottura aprire il
coperchio e prelevare i gamberi
dall'apparecchio.

8. Mettere tutti gli ingredienti del condi-
mento in una ciotola e batterli con la
frusta.

9. Distribuire l'insalata e i crostini sui piatti
e versarvi sopra il condimento. Infine
aggiungere i gamberi grigliati e servire.

SUGGERIMENTO: E possibile aggiungere
altri ingredienti secondo i propri gusti, ad
esempio pomodorini, cefrioli o avocado e
utilizzare i propri condimenti preferiti.

11.6 Patatine fritte miste af-
fumicate con maionese
alle erbe aromatiche

Selezionare il programma aria calda e la

funzione affumicatore ‘¢’ + &
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti per la maionese

1 tuorlo

1 cucchiaino di senape

125 ml di olio di semi di girasole

1 cucchiaino di prezzemolo tritato finemen-
te

1 cucchiaino di cerfoglio fritato finemente

1 cucchiaio di succo di limone

sale, pepe

Ingredienti per le patatine fritte
250 g di patate dolci

250 g di patate che tengano la cottura

2 cucchiai di olio di semi di girasole

Preparazione

1. Per la maionese alle erbe aromatiche
mettere il tuorlo e la senape in un reci-
piente alto e mescolarli con un frullatore
a immersione.

2. Mentre si mescola aggiungere |'olio a
filo fino ad oftenere una massa cremosa
omogenea.
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3. Aggiungere le erbe aromatiche e insapo-
rire con sale, pepe e succo di limone.

4. Sbucciare le patate e le patate dolci, la-
varle e tamponarle.

5. Tagliare le patate e le patate dolci a bo-
stoncini di circa 1 cm di spessore e me-
scolarli con I'olio in una ciotola.

6. Selezionare il programma aria calda e
cambiare il tempo a 20 minuti; la tem-
peratura rimane a 200 °C.

7. Attivare anche la funzione affumicatore.

8. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

9. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Collocare
il cestello sulla piastra grill, mettere le
patate nel cestello e chiudere il coper-
chio.

10.Nel display compare IGN. | chip per af-
fumicatura si accendono. Non appena
I'indicazione scompare, iniziano il con-
to alla rovescia del tempo e la cottura.

11.Scuotere bene le patatine fritte ogni
5 minuti circa.

12.Salare le patatine fritte e servirle con la
maionese alle erbe aromatiche.

11.7 Bistecca alla
provenzale

Selezionare il programma grill =
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

4 bistecche di manzo (di 175 g ciascuna)
2 cucchiai di olio d'oliva

1 cucchiaino di timo secco

1 cucchiaino di rosmarino secco

1 cucchiaino di origano secco

s cucchiaino di aneto secco

sale e pepe

Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, il sale, il
pepe e I'olio d'oliva e marinarvi le bi-
stecche.
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2. Attivare il programma grill. Impostare
un tempo di 12 - 14 minuti. La tempera-
tura resta a 240 °C.

3. Aprire il coperchio e avviare il program-
ma. Inizia il preriscaldamento.

4. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Disporre le
bistecche una accanto all'altra sulla pia-
stra grill.

5. Lasciare aperto il coperchio e awviare il
processo di coftura premendo il tasto di
avvio-pausa. Inizia il conto alla rovescia
del tempo.

6. Grigliare le bistecche con il coperchio
aperto fino a raggiungere il grado di
cottura desiderato. Girarle ad intervalli
regolari.

7. Servirle con una baguette alle erbe aro-
matiche, insalata o verdure.

11.8 Pollo alla giamaicana

Selezionare il programma aria calda &’
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

1 pollo intero (circa 1,5 kg)

2 cucchiai di salsa di soia

2 cucchiai di olio d'oliva

il succo di 1 limone

2 spicchi d'aglio

4 cm di zenzero grattugiato

2 cucchiaini di peperoncino macinato
1 cucchiaio di miscela di aromi jerk

Preparazione

1. Lavare il pollo e asciugarlo.

2. Sbucciare I'aglio e tagliarlo a pezzetti.

3. Per la marinata mescolare la salsa di so-
ia, I'olio d'oliva, il succo di limone, la
miscela di aromi, I'aglio, lo zenzero e il
peperoncino macinato in una ciotola.

4. Frizionare il pollo con la marinata e far-
lo marinare per una notte in frigorifero.



5. Selezionare il programma aria calda.
Impostare il tempo su 40 minuti e la
temperatura su 180 °C.

6. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

7. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e disporre il pollo marinato
sulla piastra grill.

8. Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

9. Trascorsa meta del tempo, girare il pol-
lo e richiudere il coperchio.

10.Al termine si pud controllare con un ter-
mometro per arrosto se il pollo & ben
cotto. Dovrebbe indicare intorno a
80 °C nel punto piU spesso.

11.Servire il pollo con un'insalata.

11.9 Spiedini di zucchine e
melanzane

Selezionare il programma grill =
Ingredienti per 4 porzioni

Ingredienti

2 cucchiaino di pepe

Y2 cucchiaino di pimento

V2 cucchiaino di coriandolo
V2 cucchiaino di timo secco
Y2 cucchiaino di origano secco
1 cucchiaino di sale

50 ml di olio d'oliva

2 melanzane

2 zucchine

2 cipolle

spiedini di legno

Preparazione

1. Mescolare le erbe aromatiche, gli aromi
e |'olio in una ciotola.

2. Tagliere le zucchine e le melanzane a
fette di 2 cm di spessore e tagliare le ci-
polle in quattro.

3. Aggiungere le verdure alla miscela di
aromi e olio.

4. Infilare le verdure sugli spiedini alter-
nandole.

5. Aprire il coperchio e selezionare il pro-
gramma grill. Impostare un tempo di 15
minuti. La temperatura resta a 240 °C.

6. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

7. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Disporre
gli spiedini uno accanto all'altro sulla
piastra grill.

8. Lasciare aperto il coperchio e avviare il
processo di cottura premendo il tasto di
avvio-pausa. Inizia il conto alla rovescia
del tempo.

9. Girare gli spiedini ad intervalli regolari.

11.10Tortine di cioccolato con
cuore liquido

Selezionare il programma forno ‘=
Ingrediente per 8 - 10 tortine

Ingredienti

75 g di cioccolato nero
3 vova

75 g di burro

75 g di zucchero

50 g di farina

Preparazione

1. Tritare il cioccolato e scioglierlo a ba-
gnomaria.

2. Aggiungere il burro e fare sciogliere an-
che questo.

3. Battere le uova e lo zucchero a neve.

4. Setacciare la farina sulla massa e me-
scolare quest'ultima fino ad oftenere un
impasto liscio.

5. Incorporare delicatamente la miscela di
cioccolato e burro.

6. Versare |'impasto in formine per focacci-
ne e collocare queste ultime nella padel-
la.
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7. Selezionare il programma forno. Impo-
stare il tempo su 7 -10 minuti e la tem-
peratura su 160 °C.

8. Awviare il programma. Inizia il preriscal-
damento.

9. Al termine del preriscaldamento, nel di-
splay compare ADD FOOD. Aprire il
coperchio e collocare la padella sulla
piastra grill.

10.Chiudere il coperchio per iniziare la
cottura. Inizia il conto alla rovescia del
tempo.

11.Sformare le tortine di cioccolato e con-
sumarle calde.

12. Pulizia

/N pericoro di ustion
®© Far raffreddare I'apparecchio prima di
spostarlo o pulirlo.

A PERICOLO di scossa elettrica!
® Staccare la spina 5 dalla presa di cor-
rente prima di pulire la friggitrice ad

aria calda.
® Non immergere la friggitrice ad aria
calda in acqua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© Non utilizzare detergenti abrasivi o
graffianti.

® Non pulire a umido gli elementi riscal-

danti 3 e 13.

NOTA: si tenga presente che dopo I'asciu-
gatura possono restare gocce d'acqua nelle
cavitd. Far asciugare completamente tutti i
componenti all'aria.

Accessori

e Rimuovere il grosso dei resti di alimenti.

¢ La piastra grill 14, il cestello 16, la po-
della 15 e la vaschetta di raccolta del
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grasso 12 possono essere lavati in lava-
stoviglie.

NOTA: ¢ anche possibile lavare a mano
questi pezzi con acqua calda e detersivo
per piatti. Sciacquare a fondo con acqua
pulita.

® Prima ammorbidire i resti di cibo attac-
cati.

® Prima di mettere da parte i pezzi e di ri-
utilizzarli, farli asciugare completamen-
te.

Alloggiamento

¢ Pulire I'alloggiamento dall'esterno con
un panno leggermente inumidito e un
poco di detergente delicato.

¢ Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.

Vano interno

1. Pulire l'interno del coperchio 2 con una
spugnetta morbida, poca acqua e un
detergente delicato.

2. Passarvi piu volte uno panno in microfi-
bra umido sciacquandolo e strizzandolo
tra una passata e ['altra.

3. Asciugare con uno strofinaccio da cuci-
na.



13. Conservazione

® Prima di mettere da parte la friggitrice
ad aria calda ...
... staccare la spina 5,
... far raffreddare I'apparecchio e
... pulire e lasciare asciugare completa-

mente tutti i pezzi.

* Awvolgere il cavo di collegamento 5 in-
torno all'avvolgicavo 6 sul lato posterio-
re dell'apparecchio.

14. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

allinterno dell’Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclag-
gio degli apparecchi elettrici ed elettronici.
Questo simbolo di riciclaggio

contrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce a ridurre

il consumo di materie prime e |'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.



15. Risoluzione dei Possibili cause /
problemi Errore Rimodi

Qualora |'apparecchio non funzioni corretta- Inserire la piasta

mente, scorrere |'elenco di controllo seguen- ADD PAN gril 14

te, poiché I'anomalia di funzionamento -

potrebbe essere dovuta a un piccolo proble- * Tempo di cottura ffq- '

ma che |'utente & in grado di risolvere auto- done SCOrso. Prfe|evc1re gli ali-

nomamente. menti cotti.

A i . 16. Dati tecnici
PERICOLO di scossa elettrica!

® Non tentare in nessun caso di riparare  [Modello: SHLFS 2200 A1

'apparecchio da soli. Tensione di 220-240V ~

refe: 50 - 60 Hz
Possibili cause / Tipo di prote- |IPX4 (protezione da
Errore : ; zione: schizzi d'acqua
Rimedi qua)
- - - Potenza: 2200 W
. ¢ L'alimentazione di cor-
L'apparec- X
. rente & collegata?
chio non ot .
fonzi Verificare il collegamen-
unziona
to.
® la quantita era troppo . v ure .

Gli alimenti grande o i pezzi erano Simboli utilizzati
non sono an- froppo spgs'sig . Con la marcatura CE, la
zoro plronh Erano stati impostati c € HOYER Handel GmbH dichiara
dopo | tempo una tempercturo oun la conformita UE.
indicato tempo di cottura trop-

po ridotti2

Generazione
di fumo e odo-
re intensi

Sull'elemento riscaldan-
te 3 sono presenti ali-
menti che bruciano
durante il riscaldamen-
to? Il cestello 16 non
deve essere riempito ol-
tre il segno MAX 17.
E stato impostato un
tempo di cottura trop-
po lungo?

N
wA

dell’ambiente.

N
CH

una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

ADD FOOD

Dopo la fase di riscal-
damento aprire il coper-
chio 2 e aggiungere
alimenti.

94 (D)

N II simbolo identifica i pezzi che

W possono essere lavati in lavastovi-
@@ glie.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
mr | zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o

Con riserva di modifiche tecniche.



17. Garanzia della
HOYER Handel GmbH

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritto in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cié si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gia al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.

Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i danni a
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per I'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 474698 _2407 ¢ lo scontrino
come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell'apparecchio.



®  Qualora si presentassero errori di fun- )
zionamento o altri difetti, si rivolga in- ﬂ Centri assistenza
nanzitutfo ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite @ Assistenza Svizzera
e-mail. Tel.: 0800 56 44 33
¢ || prodotto registrato come difettoso po-  E-Mail: hoyer@lidl.ch
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza  |AN: 474698 2407
che Le verra comunicato, allegando la -
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si 6% Fornitore
& presentato. Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.
All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-  Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-  portati sopra.
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione. HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg
GERMANIA
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www.lidl-service.com

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell‘assistenza Lidl

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 474698_2407 & pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.
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